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《最新流行酱汁排行榜》

前言

评价一款菜肴是否旺销的重要指标，是味道。味道的构成则离不开一组组或甜、或鲜、或麻、或辣、
或酸的酱汁配方。关于酱汁配方在厨房中的重要性，我想可以引用一位烹饪艺术家的话：如果餐厅能
够把所有的调料调成酱汁，那么即使是初出茅庐的厨房小弟，也能制作出美味的菜肴。所以，我们有
理由说，烹饪技术是厨艺的基石，酱汁是厨艺的灵魂。自古以来，酱汁都是厨师闯天下走四方的“秘
密武器”，尤其是在竞争如此激烈的今天，酱汁更是被刻上了“绝不外传”的标记。为此，本书绝对
值得珍藏，因为那些往日“关起门来偷偷调配”的酱汁配方，将大白干你的眼下，而且为了更准确地
体现酱汁配方的真实性，我们特别邀请了数位成绩卓然的烹饪艺术家共同试制把关。本书向厨师朋友
推荐了最受欢迎的40款凉菜酱汁、66款热菜酱汁、19款烧烤酱汁、8款西式酱汁等155款。除了介绍这
些各具风味的酱汁绝密配方外，书中还会揭秘酱汁调制的“小秘密”，让你能够轻松学会并应用。为
了帮助你更好地运用这些酱料，书中还为读者朋友推荐了百余款与酱汁相搭配的经典菜式，让你一学
就会，一用就出彩。当今厨界，竞争将越来越激烈，这种竞争将不仅仅停留在烹饪技术的层面，更多
的是对变化无穷、神秘莫测的调味技巧的一种挑战。当你掌握了数百种最新流行的酱汁配方后，你就
能更有把握成为竞争中的强者。本书是东方美食《烹饪艺术家》和《餐饮经理人》两本杂志捧给广大
读者的新年贺礼。我们祝愿所有厨师朋友在新的一年里有更大的收获，我们将在新年里为餐饮人提供
更扎实，更可心的服务。
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内容概要

《最新流行酱汁排行榜》向厨师朋友推荐了最受欢迎的40款凉菜酱汁、66款热菜酱汁、19款烧烤酱汁
、8款西式酱汁等155款。除了介绍这些各具风味的酱汁绝密配方外，书中还会揭秘酱汁调制的“小秘
密”，让你能够轻松学会并应用。为了帮助你更好地运用这些酱料，书中还为读者朋友推荐了百余款
与酱汁相搭配的经典菜式，让你一学就会，一用就出彩。当今厨界，竞争将越来越激烈，这种竞争将
不仅仅停留在烹饪技术的层面，更多的是对变化无穷、神秘莫测的调味技巧的一种挑战。当你掌握了
数百种最新流行的酱汁配方后，你就能更有把握成为竞争中的强者。《最新流行酱汁排行榜》是东方
美食《烹饪艺术家》和《餐饮经理人》两本杂志捧给广大读者的新年贺礼。我们祝愿所有厨师朋友在
新的一年里有更大的收获，我们将在新年里为餐饮人提供更扎实，更可心的服务。
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章节摘录

插图：捞汁口味鲜辣微甜原料东古生抽、美极鲜昧汁各500克，蜂蜜、鸡粉、味素各100克，美极鲜辣
汁200克，绵白糖150克，纯净水2千克，蔬菜料（香菜1千克，姜、圆葱、尖椒各500克）。制作将所有
原料放入锅内，上火熬20分钟即可。适用范围除了制作“捞拌海鲜”外，此汁还可制作捞拌牛肉、捞
拌羊肉、捞拌下货（如猪肚、鹅肠、鸭肠、百叶、腰片）。如果制作捞拌牛羊肉，放麻辣油效果最好
。如果是制作下货类原料，美极鲜辣汁要最后放，可有效遮异味。捞汁增鲜四技巧纯净水是首选制作
捞汁时，多会添加水分，但是请大家注意，一定要选择纯净水，而非普通凉开水。自来水含有大量的
碱性物质，口感不好，而纯净水则口感清甜，用来制作捞汁是首选。最近，也有人用苏打水制作捞汁
，口感很特别，大家可以尝试-下，但是用苏打水制作的捞汁像可乐一样不能加热。8-10℃口感最佳捞
拌菜人人都会做，但是成品的差异性却很大，影响成品口感的第一因素就是温度。经过反复测试，温
度为8-10℃时，捞拌菜的汁水最适口，也最能体现其风味。所以，在夏天上菜时，捞汁一定要放入冰
箱内冷藏一段时间，鲜味才能最佳。或者将容器放入冰箱内，冷藏一段时间。有些人也会取非常少量
的冰块来降温。但是比较而言，加冰块的方法并不是最佳方案，因为冰块融化后会影响捞汁的风味和
成度。蔬菜料可提鲜从后文，你可以很明白地看到，捞汁配方是多变的，那么为什么有些人的捞汁就
鲜味无比呢7根据分析，我们发现在熬制或者调拌捞汁时，蔬菜料的作用不容小觑，它们能够起到很
好地补充鲜味的作用，所以建议添加。熬制才能出香捞汁在制作时可以分为调拌和熬制两种方法。前
者调出的捞汁汤色清澈，加工过程简单，而且易于操作：后者由于长时间熬制而成，所以汁料的鲜味
在热力的作用下，更好地进行了融合，故鲜味更佳。但是如果从口味的角度出发，熬制成汁值得你尝
试。
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编辑推荐

《最新流行酱汁排行榜》：酱汁的家族，厨师的生命走四方闯天下的厨师宝典155款酱汁配方实例
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精彩短评

1、很不好 很不满意  我后悔死了
2、朋友原来买了一本，不小心弄丢了，看来这书内容还是不错的。
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