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内容概要

　　味，是中国菜的灵魂；百菜百味，是中国菜的特色。
日本人吃饭用眼睛，观其颜色，法国人吃饭用鼻子，闻其味道，而中国人吃饭用舌尖品味，是味觉最
高享受，这也许正是中国人会吃，中国堪称美食国度的一个原因所在。
本书详细介绍了中国调味的基本知识，四大味神，经典味型，凉菜调味，营养调味等内容，是一本知
识面广，可读性强，选料讲究，易学易做的饮食指导用书，是家庭餐饮的良师益友，是饭店酒楼、厨
师学校、宾馆酒店厨师必备的工具书。
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