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調味品

1.常用調料

1　食鹽

鹽的主要成分是氯化鈉，並含有少量的碘、鎂、鈣等，是最主要的鹹
味型調味品。鹽可分為海鹽、池鹽、井鹽、岩鹽4種，精煉的白鹽鹹味
稍遜於粗鹽。我們常食用的鹽，一般為海鹽和加碘鹽，每人每天需食
用10～20克食鹽。鹽極易溶於水，並有很強的滲透性，因此能維持人
體細胞的滲透壓的平衡。鹽在烹飪時，能使動植物細胞透水。炒綠葉
蔬菜時，如果加鹽過多，由於鹽的透水作用可使蔬菜脫水，失去脆嫩
的風味。在製作煨湯不易燒爛的野味時，如果加鹽過早，其肉質也會
脫水，使其失去滑嫩口感。用鹽在醃製動物性原料時，由於滲透作
用，原料不但可以入味，同時使血水滲透，起到去腥味除異味的作
用，鹽還能與蛋白質原料結合，起到勁力、彈性的作用，在製作魚
丸、肉丸及餡料時，鹽能使魚肉原料富於彈性而別有風味，所以掌握
好用鹽的比例與投鹽時間，對菜餚成品風味十分關鍵。

加工的鹽分為精鹽和粗鹽。精鹽又稱加碘鹽，色白而細，宜於掛糊上
漿、爆炒等。粗鹽日常烹調中很少使用，一般為臘醃或大量製作醬菜
時使用。

2　淮鹽

淮鹽是經過加工調味後的複合型味鹽，是用精鹽、沙姜粉、五香粉、
味精炒制而成，其中沙姜粉味突出。一般作為脆皮乳鴿、炸藕夾、幹
炸裡脊等幹炸類味碟使用，特別是廣東地區使用的較多（注：淮是指
淮河，淮鹽是淮河海口一帶所產的海鹽，現已成為複合型味鹽的專用
詞）。



3　五香鹽

五香鹽是用五香粉與精鹽共同炒制而成，常用於碼醃動物類原料使
用，如童子雞、油淋鴨，五香兔的碼醃等，也用於幹炸菜、生炸菜的
味碟，如炸丸子、幹炸魚塊、幹炸肥腸、幹炸子雞等，五香鹽還可在
冬季臘醃雞、鴨、魚、肉等。

4　花椒鹽

花椒鹽是精鹽與花椒粉炒制而成。其製法是先將精鹽炒熟後，再下入
花椒粉炒勻，如果是整花椒，可先將花椒略炒後碾碎，再與鹽同炒。
花椒鹽一般用於幹炸菜的味碟，像椒鹽藕夾、椒鹽排骨、椒鹽肥腸、
椒鹽四季豆等；也常用於原料的碼醃入味，特別是對於野味原料的碼
醃，能起到去土腥異味的作用。

幾種鹽類的性質比較

精鹽為常見的加碘鹽，溶水快，用途最廣，屬純淨鹹味，適用一切的
調味。

粗鹽為原始的粗鹽，鹹味重，不太適用烹調，常為醬品廠調料，市場
少見。

淮鹽由精鹽加沙姜粉、五香粉炒制，味鹹鮮帶香，可直接製作於涼拌
菜或煎炸菜蘸食。

五香鹽由精鹽加五香粉炒制，可作魚肉原料的醃製，也可作熟菜的蘸
食。

花椒鹽由精鹽加花椒炒制，鹹鮮麻香味，可作魚肉原料的醃製，也可
作熱菜的蘸食。

5　生抽



生抽是一種淺色醬油，為純鹹味類調味品，由豆餅、麩皮加鹽水發酵
製成。其味較鮮，並含有多種氨基酸、糖類、有機酸、色素及香料成
分。常用於顏色較淺的菜餚，它的作用是上色、提鮮。生抽用於涼菜
或白灼菜的味碟調味比老抽味更佳，生抽多用於粵菜和潮州滷水。

6　老抽

老抽是一種純鹹味類調味品，具有一定的鮮味，其色較深，在烹飪中
一般用於動物類原料的上色，如紅燒魚塊、燒雞塊、燒鴨塊、燒野味



類等菜餚。

小帖士

與生抽相比，老抽重於上色，生抽則重於提鮮。

老抽的營養成分與生抽相同。

7　魚露

魚露也屬於醬油品種之一，原為廣東調料，色澤較淺，味道極鮮。魚
露多用於味碟和涼拌菜，在粵菜中，魚露可與醋綜合使用，具有殺
腥、提鮮、上味等效果，調味時也可加入少許紅油及料酒配合使用，
如醉泥螺、泰式鳳爪等涼菜，都以魚露為底味較好。

8　美極鮮

美極鮮也屬於醬油品種之一，深紅色，其味極鮮，原粵菜中使用較
多，現各菜系都已普遍使用，常用於涼拌菜、白灼菜和幹炸菜的味
碟。在使用時可適當加入料酒、紅醋、薑汁等調料配合，其味更鮮。
如白灼基圍蝦、白灼廣東菜心、拌十八鮮、清蒸魚等風味菜餚都可用
美極鮮調味。

幾種醬油的性質比較

生抽色淺味鮮，適用於涼拌菜或熟菜的蘸食，也常作水餃、小包的蘸
食。

老抽色深味鹹，適用於魚肉菜的燒製，側重於上色。

魚露色淺味鮮，而且具有殺腥作用，適用於涼拌菜。

美極鮮高檔鮮醬油，品質最佳，適用於涼拌菜和調味碟使用。



9　陳醋

陳醋是以酸為主的調味品，以山西產的老陳醋較著名。它能去腥解
膩，增加鮮味和香味，並在加熱過程中使維生素C減少損失，還能使動
物類原料中的鈣質溶解而利於人體吸收，陳醋顏色較淺，在烹調中多
用於糖醋菜和燒菜。

10　香醋



香醋和陳醋屬相同調味品，味型和理化性能相同，其原料主要為高
粱、黃豆、麩皮、米糠、鹽等，經醋曲發酵製成。香醋顏色略深，由
於香醋的香鮮程度較濃，可用於涼拌菜和腥味較濃鹹鮮熱菜，如醋中
加以薑絲或薑末，其提鮮解膩的作用更佳。如像涼拌毛豆、涼拌萵苣
絲、清蒸魚、清蒸蟹等菜餚用香醋調味，其味會更香鮮、久長。

11　白醋

白醋為冰醋酸加水稀釋而成的無色醋，醋酸的含量高於米醋，但無香
味，也沒有回味，去腥的作用也不強，是一種純酸味調味料。常用於
無色的糖醋涼拌菜和醃漬菜，如糖醋蘿蔔絲、酸甜大白菜、涼拌酸甜
黃瓜、糖醋蜇皮等。

12　大紅浙醋

大紅浙醋是一種純紅色的醋，沒有香味和回味，去腥作用也不如其他
醋，但色澤鮮豔美觀，適合做金紅色的熘菜，如珊瑚桂魚、糖醋里
脊、松鼠桂魚、菊花才魚等。



13　醋精

醋精是一種醋酸含量極高的白醋，它的醋度是一般醋的20～40倍，故
稱為醋精，醋精是沒有香味的純酸，適合做易透水的涼拌糖醋類和涼
拌酸甜辣類菜等，由於涼菜要求無湯無芡，某些易透水的菜加醋精較
好。如拌糖醋水果、糖醋黃瓜、酸甜京白、糖醋蘿蔔等。

幾種醋的性質比較

陳醋淺紅褐色，去腥解膩，增味增香，並具有殺菌作用，使用廣泛。

香醋深紅色，去腥解膩，米香味濃，酸味悠長，使用廣泛。



白醋無色，純酸，味單調，無香氣。

大紅浙醋紅色，純酸，色亮，味單調，無香氣。

醋精無色，純酸，味單調，無香氣，不易變質，但品質不如其他醋。

14　料酒

料酒（又稱：黃酒）是由糯米或小米釀造而成，其主要成分是酒精、
糖分、糊精、有機酸類、氨基酸、酯類、醛類、雜醇油及浸出物等。
酒精濃度一般在15%以下。常用的料酒有黃酒、紹興酒、花雕酒，專
門用於烹調的稱為料酒，紹興酒產於浙江紹興，質量上乘，花雕酒由
於成本較高，一般很少使用。

料酒的調味作用是去腥、增香，它能除去魚肉及臟腑中的腥臊異味，
其理化性是酒精與魚肉中的三甲氨等物質綜合，烹調時通過酒精氣化
而除去腥味。並且黃酒所含的氨基酸能與糖結合成芳香醛，產生誘人
的香氣。因此料酒是烹飪中不可缺少的調料。



在烹調魚肉時，料酒最先下鍋，通過對腥味物質的綜合氣化而去腥，
效果會更好。

15　白酒

白酒也是烹調中的常用調料，白酒因酒精含量高（一般在45%～
55%），所以多用於醃製品製作，如醃製雞塊、鴨塊、魚塊、全魚
等，在燒製野味菜時，由於土腥味較重，可先用白酒炒制，這樣不但
降低了調料的成本，而且去腥臊異味的作用也更強一些。在傳統的烹
調中，常用白酒加水（白酒20%，水80%）與生薑末代替料酒使用。

16　啤酒



啤酒是用麥芽經糖化後加入酒花，由酵母菌發酵釀製。啤酒的酒精含
量只有2%～5%，含有豐富的蛋白質及少量的糖。多用於烹調土腥味
較重的菜餚，如啤酒鴨、啤酒燒野兔等。由於啤酒的酒精含量很低，
在烹調中常將啤酒代替水使用，用啤酒燒菜有濃郁的酒香氣，所以是
新品燒菜改良味型的調料之一。

17　玫瑰露酒

玫瑰露酒是玫瑰香型的美稱，露酒又叫香花葯酒。中國古代文獻中，
常把晶瑩、透明、清澈的液體稱為“露”或“玉露”。玫瑰露酒大多數是以
蒸餾酒為酒基，配以香花異果和藥材中提煉的香料而釀製。在烹調
中，玫瑰露酒常烹製風味別緻的燒菜，由於玫瑰露酒有特殊的花香、
藥香和酒香味，所以可在菜餚中形成複合型酒香味，常用菜有玫瑰鳳
翅、玫瑰鴨等。

18　日本盛酒

日本盛酒產於日本，色白透明，其酒精含量與白酒差不多，具有濃厚
的醇香味。在現代菜餚中，日本盛酒用來熬製辣酒基汁，如辣酒川肥
牛、辣酒川田螺等用的辣酒汁，都要配製日本盛酒。一般熬5千克辣酒
汁只需200剋日本盛酒，如果酒香味不濃，另可加入花雕酒、黃酒、米
酒等配製。



幾種不同酒的性質比較

料酒酒精度低，香氣濃，以花雕黃酒最好，烹調廣泛使用。

白酒酒精度高，但香氣不及料酒，用時須加水稀釋，成本低。



啤酒酒精度低，適應於雞、鴨、野味等燒菜，香氣不及料酒。

玫瑰露酒酒精度低，無色透明，適應於蝦仁、雞球、魚絲等細緻菜
餚。

日本盛酒酒精度低，無色透明，成本很高，烹調中使用較少。

19　白砂糖

白砂糖是用甘蔗、甜菜等製成，是一種重要調味品。作為食糖中質量
最好的一種糖，其顏色潔白，甜味純正，在烹調中被廣泛應用，尤其
做拔絲菜、糖醋菜質量最佳。因砂糖可在170℃高溫時溶化，所以拔絲
菜用油炒糖最為適宜，其出品不但色正，而且絲長而脆甜。糖屬於碳
水化合物，能供給人體熱能，每克糖可產4千卡熱量，是人體不可缺少
的營養素。

20　白棉糖

白棉糖其性質與白砂糖差不多，由於是粉末狀，易粘結成塊，故紅案
做菜使用較少，而白案製作麵點餡心時使用較多。其粘性較強，故作
為點心的糖粉比白砂糖好。白棉糖極易溶於水，因而也適宜做拔絲
菜，它的理化性質及產熱量和白砂糖相同。

21　冰糖

冰糖是白砂糖的再製品，糖味更純，質量較高。在烹調中，冰糖常作
為滋補性的燉品菜，如冰糖哈士蟆、冰糖燉燕窩等。另外用冰糖調製
滷水其口感比一般白糖味要更純，所以潮州滷水常用冰糖調製。冰糖
屬涼性，所以冰糖燉梨可化痰、止咳、降火。

22　糖精



糖精是從煤焦油中提煉出來的人工甜味品，甜度為一般糖的300～500
倍，顏色潔白，多為結晶體，糖精只有甜味，沒有任何營養價值，不
能為人體吸收，且有毒性，用量過多會產生苦味，其最大使用量不得
超過萬分之一點五。

糖精常在點心製品中使用，在製作菜餚時，只能作為醃製原料的底
味。由於糖精的化學元素與糖不同，可以用糖精碼醃的原料在炸制或
烤制時不容易焦糊（即碳化）。因而使某些燒烤或炸制原料的外觀不
會出現焦黑現象，如碼醃叉燒肉、燻魚等使用糖精為底味，在炸制時
顏色就不受高溫的影響。在米麵製品中，使用糖精也可適當降低產品
成本。由於糖精不能供給人體熱能，沒有營養價值，所以只能作為糖
的輔助調味，並且只能少量食用。



23　糖色

糖色是用糖炒至深紅色後加水稀釋而成。糖色在烹調中多用於燒菜的
輔助上色，在傳統的燒魚、燒肉等菜餚中常用。作為調色劑，糖色不
含食用色素的化學物質，所以燒魚肉菜餚時，可適當加入輔助。由於
糖色是炒糊後（即輕度碳化）加水熬成，並沒有什麼營養價值，純屬
天然無毒烹調上色劑。

24　蜂蜜

蜂蜜是蜜蜂採花釀成，為透明或半透明的粘性液體，帶有花香，其主
要成分是糖類，60%～80%為人體容易吸收的葡萄糖和果糖，屬營養
滋補品，並有降火、潤肺、潤腸之功效。在烹調中，用蜂蜜上色，可
使肉類食物皮脆嫩紅亮。常用於烤鴨、烤雞和油淋乳鴿的外皮上色。
在現代流行菜中，蜂蜜已用於特色燒菜的調料，用蜂蜜燒菜其色澤優
於糖，味更久長，並有花香味。如鍋仔秘製鴨、秘製鍋仔雞等。

25　飴糖

飴糖是由糧食類澱粉水解產生的，為半液體狀，一般為瓶裝。主要成
分為麥芽糖和糊精，甜味不濃。飴糖是燒烤製品和製作糖色的主要原
料，能增加菜餚品種的色澤與香味。在使用時，可直接將飴糖塗於原
料表皮，或用大紅浙醋稀釋後澆淋於原料表皮，待原料風乾後再入爐
燒烤或烹製。飴糖普遍使用於粵菜燒烤中。

幾種糖類的性質比較

白砂糖應用最廣，甜度高、色正、價廉，可代替一切糖使用。

白棉糖甜度高，色不如白砂糖，並且容易粘連。

冰糖成本較高，只適應調製滷水，和止咳降火的燉品甜菜。



糖色無營養價值，只能用於燒菜、烤菜的上色。

麥芽糖瓶裝，成本較高，用於燒燒菜的上色，如烤乳鴿、烤鴨等。

飴糖瓶裝、成本較高，只能使用於燒烤菜的上色。

蜂蜜瓶裝、成本較高，用於燒烤菜的上色，也可做蜜汁菜的調味等。

糖精無營養，成本低，只能作輔助調味，少量使用。

26　麥芽糖

麥芽糖是小麥在發芽時產生的澱粉酶，由兩個葡萄糖分子所組成，營
養學上稱為雙糖，易被人體消化吸收。其形為針狀晶體並溶於水。麥
芽糖是飴糖的主要成分，在烹調中麥芽糖多用於燒烤，作用與飴糖相
同。

27　味精

味精是常用的鮮味調味品，化學名稱叫穀氨酸鈉，由大豆、小麥、麵
筋及其他蛋白質較高的物質經用澱粉發酵製成。味精除含有穀氨酸鈉
外，還含有少量的食鹽。產品常以含穀氨酸鈉的多少（99%、95%、
90%、80%）分成各種規格。

味精不僅是不錯的鮮味調味品，也是很好的營養品。因為味精是一種
蛋白質分解出來的氨基酸成分，能被人體直接吸收，對改變人體細胞
的營養狀況，防止兒童發育不良，治療神經衰弱等都有一定的功用。

味精溶於300倍的水中仍能保持鮮味，特別是在70～90℃時溶解度最
佳。烹調時切忌在高溫時加味精，因為高溫會使味精變成焦穀氨酸
鈉，不但沒有鮮味，而且還會產生輕微的毒素，所以一般在菜餚成熟
出鍋時加入為宜。在拌涼菜時因為溫度低，味精很難溶解，所以要先
用熱水或味水化開。



味精不宜用於鹼性或酸性食品，在鹼性溶液中，味精會引起化學變
化，產生一種穀氨酸二鈉物質，導致調味作用的喪失。把味精放在酸
性菜餚中，酸性越大越不易溶解，效果也越差。

使用味精還要適量，用量過多，會產生一種澀口怪味。

在實際烹調應用中，燒菜、煨湯、燉、燜一類時間長的菜餚，味精可
在原料燒熟後下鍋。如遇爆、炒、烹等一類菜餚，由於加熱時間較
短，需及時下鍋。

28　雞精

雞精是常用的鮮味調味劑，為黃色顆粒狀，在烹調中常與味精配合使
用，主要由穀氨酸鈉、精鹽、糖、澱粉和雞肉粉精煉制而成。常用於
制湯和一般爆炒菜，也可代替味精使用，其提味、提鮮作用並不亞於
味精。



29　雞骨粉

雞骨粉是吊湯的鮮味調味劑，粉末狀，黃白色，是用雞肉、雞骨等原
料精製提煉而成。雞骨粉原在粵菜中使用較多，現已普遍使用。採用
雞骨粉吊湯是一種應急措施，如沒有高湯的情況下，可使用雞骨粉制
湯，有一定的雞湯味。由於雞骨粉的購買成本較高，加上存放時易於
粘連結塊變質，所以一般較少使用。

30　雞汁

雞汁是一種棕紅色的瓶裝鮮味調料，其作用與喼汁差不多，主要用於
蒸魚和炸豬排等幹炸菜餚的味碟，使用時可將雞汁與喼汁、美極鮮等
配合使用，其味更佳。雞汁是一種濃縮液體調味劑，主要用來提味增
鮮，其作用與生抽、蠔油、魚露、蕃茄醬等大致相同，可與其他提鮮
調料交替使用。

31　胡椒粉

胡椒粉是用幹胡椒粒碾壓而成，有白胡椒粉和黑胡椒粉兩種。黑胡椒
粉是未成熟果實加工而成，白胡椒粉是完全成熟後的果實加工而成。
胡椒為熱帶植物樹的果實，主要產於印度、越南、泰國、新加坡等
地，我國廣東、海南也有生產。胡椒味辛辣、芳香，性熱，可去腥增
香，還有祛寒、消積食的效用。在烹調中，是魚肉製品不可或缺的調
味品，也可作為煎炸製品的醃製和掛糊調漿之用，一般湯類也用胡椒
粉增香提味。胡椒粉一般應用於鹹鮮菜餚，甜味類菜餚不太適宜。胡
椒並沒有辣椒的烈性，但其辛香、沖鼻、開味的作用，使之在菜餚中
得到廣泛應用。

幾種常用鮮味調味品性質的比較

味精對人體無毒無害，使用於烹高的提鮮。



雞精對人體無毒無害，使用於烹調的提鮮，特別適用制湯，可與味精
結合使用。

雞骨粉對人體無毒無害，適應於制湯的提鮮，但成本較高，且不易存
放，易粘連。

雞汁比生抽鮮，主要用於涼拌菜和油炸菜的佐食，屬家庭必備調料之
一。

喼汁生抽，主要用於炸豬排、牛排、炸茄夾等油炸製品的佐食。

魚露主要用於涼拌菜和油炸製品的佐食，屬現代家庭必備的方便調料
之一。

32　黑椒粒

黑椒粒為黑色小顆粒狀，性熱，屬辛辣芳香味型，適合腥羶異味較重
的原料及野味菜餚之用。在粵菜中使用最多，如黑椒鐵板鱔片、黑椒
鐵板牛柳等菜餚。使用前可將黑椒粒略炒後用瓶子碾碎，制菜時可與
其他調料同時下鍋烹調入味。黑椒也常用於潮州滷水的調味。

33　汁

一種英國調味料，使用醋及多種香料製作而成。味道酸甜微辣，色澤
黑褐。常用於煎炸豬排、牛排、雞排等煎炸菜的調味碟。使用喼汁時
可根據不同地區口味配合美極鮮、花椒油、紅油等調料使用。喼汁是
純蘸食調味品，它不需加熱，可直接入味碟或涼拌菜，原西餐中用得
最多，現中餐及家庭小廚房也普遍使用。



34　蠔油

蠔油是屬於鹹鮮味型的稀汁調味品，可代替淺色醬油，其味鮮、色黃
較稠濃，成分除鹽以外，還包括多種氨基酸、糖類及呈鮮味物質。蠔
油最早使用於沿海城市，現已普遍使用。蠔油常用於菜餚的增味提
鮮，如蠔油菜心等；也用於風味燒菜的調味，如蠔油燒甲魚，蠔油鮑
脯，蠔油燒鳳翅等；另外，還可與蒜茸、黑豆豉等調料組合成殺腥提
味的調味品。蠔油比醬油顏色淺，但味更鮮。由於較為濃稠，燒菜時
應後下鍋。可廣泛用於家常魚肉等燒菜。

35　鮑汁



鮑汁是一種鹹鮮味為主的海味調料，為較稠濃的黃色液體，常用於魚
翅、鮑魚、海參等海鮮產品的調味。現由於調味品的廣泛使用，鮑汁
也成為一般菜餚的調味劑，如鮑汁大白菜、鮑汁猴頭菇、鮑汁大碗鳳
翅等。鮑汁主要作用是提味提鮮，在烹調中一般配合其他鹹鮮調料使
用，多用於帶有一定白芡汁的菜餚。鮑汁含有多種的氨基酸及呈鮮物
質，其提鮮作用勝於蠔油和生抽，是增鮮佳品，鮑汁在廣東、福建、
上海等沿海城市廣泛使用，但由於成本較高，一般家庭使用較少。

36　香糟滷

香糟滷是一種黃色透明的液體瓶裝調料，由做黃酒的下腳料製成，屬
於江蘇、浙江等地風味，有的地方也稱為糟油。具有酒香、鹹鮮味。
其主要作用是解膩、提鮮、增香。香糟滷主要用於動物性原料菜餚，
如香糟蹄花、糟鳳爪、香糟雞等。香糟滷一般應用於鹽水白煮的涼
菜，製法是將熟制原料剁塊後加入鹽、味精、糖等調料拌勻，再加入
香糟滷浸至4小時以上，入味後即可食用，近年在上海流行風味中，毛
豆等蔬菜也用香糟滷調味。在調味品中，香糟滷是一種酒香型的輔助
調味劑，並屬涼菜專用調料，現在全國各地都有使用。

37　香糟

做黃酒剩下的酒糟經加工即為香糟，其香味濃厚，含有10%的酒精，
有如黃酒同樣的調味作用。具有獨特的風味。福建閩菜中許多菜餚就
以此聞名，現其他菜餚也有使用。



香糟可分為白糟和紅糟兩類，白糟主要產於紹興，紅糟主要產於福
建。香糟能增加菜餚色彩，在烹調中應用很廣，燒菜、溜菜、爆菜都
有使用，如香糟雞、糟溜三白、糟溜魚片等。香糟其性質與香糟滷差
不多，但香糟是以製作燒菜、溜菜等熱菜為主，也屬於去腥解膩的調
味品。

38　咖喱粉與咖喱油

咖喱粉是以薑黃粉（中藥材）為主，加上白胡椒、芫荽子、小茴香、
碎桂皮、薑片、大茴香、花椒等香料碾末配製而成，顏色薑黃，味微
辣、有藥香，是西餐的重要調味品，現粵菜及其他菜系都已廣泛使
用。咖喱粉的主要作用是殺腥、提味、增香、開胃，主要用於動物性
的原料，如咖喱雞、咖喱鴨、咖喱牛肉等，也用於各種涼拌菜的調
味。咖喱加油熬製即成咖喱油，並以印度所產為佳，適用於涼拌菜，



保質期要比咖喱粉長。咖喱粉為粉狀，咖喱油為油狀，它們的調味作
用相同，但油狀比粉狀保質期更好，可保質期達兩年以上。

39　芥末粉

芥末粉是一種黃色粉狀調味品，其味香辣沖鼻，在我國北方使用較
多，且多用於涼拌菜，如涼拌白肉，雞絲拌粉皮等。使用方法是將芥
末粉用溫開水調和而成，一般100克芥末粉用溫開水380克左右。調好
後需燜半小時，待出香辣味後方可食用。芥末糊也常用於煎、炸製品
的味碟。

40　芥末膏

芥末膏是以芥末粉為主要原料、稀釋後精製而成，為淺粉綠色，芥末
膏以日本所產為主，具有殺菌、提味、香辣、沖鼻等作用。芥末膏普
遍用於生吃水產原料，如龍蝦刺身、三文魚刺身、才魚刺身等。使用
時可將芥末膏加入少量的白醋、白糖調拌均勻。作為流行迷蹤菜，芥
末膏可與芝麻醬、花生醬等調拌後使用於一般涼菜。芥末膏具有沖鼻
和強烈的刺激味，而且很容易刺激腸胃，產生腹瀉，因此注意不能多
吃。

幾種不同辛辣調料的比較

黑椒粉色黑、顆粒狀，辛辣芳香，去魚肉之腥味，可開胃。

咖喱土黃色，粉狀辛香，殺一切魚肉之腥，可做各種魚肉燒菜，西餐
使用較多。

芥末土黃色、粉狀，辛辣沖鼻，去腥異，大都為涼拌菜使用。

孜然灰黃色，粉狀，藥香，殺腥，開胃。



芥末膏為膏狀管劑，為芥末的再製品，產於日本，為生吃魚蝦的調
料，辛辣沖鼻特濃，對腸胃有刺激性，多數人不適應。

白胡椒色白粉狀，辛香，微辣，性質與黑胡椒相同，適合各種魚肉菜
的殺腥、開胃。

胡椒屬辛辣味，主要用於魚肉菜餚的去腥和制湯提味，可使人開胃，
增進食慾。

41　白椒粒

白椒粒是熱帶胡椒樹所產的果實，屬辛辣芳香類調味品，它的作用與
胡椒、黑椒相同。在粵菜中使用較多，在調味中主要起去腥羶異味、
增香提味之用，適用於白湯鍋仔類菜餚，如支竹鍋仔浸豬肚、鍋仔蹄
花、鍋仔才魚、鍋仔燉牛肉等均可使用。白椒碾末也廣泛使用於各種
燒菜和涼菜的調味。

42　椰漿

椰漿是以椰子汁為主的罐裝汁，有濃郁的椰香味，為奶白色，椰漿類
似椰奶、果汁露等液體甜味飲品，椰漿主要用於脆皮鮮奶及甜湯、甜
羹、夏令果凍類甜菜輔助調味使用，過去在廣東等沿海城市使用較
多，現已普遍使用。由於椰漿是甜味果汁飲品，所以開罐後應及時使
用，否則容易變質。

43　煉乳

煉乳是以牛奶及白糖精煉而成，味道極甜，用開水沖淡後可成為奶汁
飲料。在烹調中主要用於熬製脆皮鮮奶和甜菜的味碟，也用於麵點味
碟，如南瓜餅、麻醬饅頭、香蕉裡脊卷、棗泥魚卷、炸蘋果圈等。



44　麥芽粉

麥芽粉是鮑魚、魚翅菜的輔助調味品，其主要作用是增香。麥芽粉為
白色晶體狀，有蘇打澀口味。麥芽粉分為焦香型和純香型兩種，焦香
型主要作為幹炸菜的香料，如干炸小排、幹炸基圍等在炒制過程中加
入少量麥芽粉可增香。純香型主要用於鮑魚、魚翅的滷汁調製增香。
麥芽粉還可用於滷鴨、滷雞等滷水增香。麥牙粉多為進口產品，成本
較高，在粵菜中使用較多。

45　孜然粉

孜然粉產於新疆喀什幹寒地區，孜然粉為土黃色粉狀調料，是一種塞
外風味，原是新疆地區烤羊肉串等燒烤所用，具有除羶腥異味、增香
的作用，現全國各類燒烤製品都有使用，如烤羊排、烤魚、烤香腸
等。也可用於其他菜餚中，如孜然鵪鶉、孜然肉串、鐵板牛肉、孜然
臭乾等一些幹炸菜餚都可加入孜然粉調味，它與幹辣椒粉配合使用，
形成了當下排檔流行風味。現孜然已成為國內廣泛使用的調料之一。



46　沙姜粉

沙姜粉是一種辛香開胃、淺黃白色粉狀調料，用沙姜碾粉乾製，沙姜
粉在粵菜中使用較普遍，如烤雞的碼醃入味，沙姜雞的調味，牛腩煲
的調味等。沙姜粉的主要作用是去腥羶異味和提味之用，多用於動物
性原料和野味鐵板類菜餚的調味，但多為輔助調味使用。沙姜粉與孜
然粉都屬於同等性質的調料，孜然多重於燒烤菜，沙姜粉則重於煲類
及涼菜等。



47　五香粉

五香粉是用大茴香（又名八角）、小茴香、丁香、桂皮、花椒等香料
碾末成粉狀的香味調料。五香粉在各菜系中均有使用，是一種應用面
最廣的調味品之一，如原料的碼醃，餡料的調製，全蛋糊的調製，
禽、肉、魚、野味類菜餚的燒製，炸制菜餚、各種涼拌菜以及白案餅
類製品等都可用五香粉增香。五香粉主要作用是去腥羶異味，增加菜
餚香味。由於沒有藥苦及異香味，為大多數人所接受，使用較為普
遍。

48　十三香

十三香是由多種香料碾末成黃褐色粉狀的新型調味品，其作用是去腥
羶異味，增香提鮮，現代餐飲業、家庭小廚房都已廣泛使用。十三香



可碼醃各種動物性原料，也可作調製糊漿及火鍋底味，如炸豬排、炸
牛排的調糊，雞塊、鴨塊、魚塊的醃製以及滷牛肉、豬肚、滷製腑臟
品的拌制調味等。在調味品中，十三香與五香粉的作用與性質相同，
都是用中藥香料研粉末製成，其口味因人而異，只是配方不同。



2.醬料
1　辣椒醬

辣椒醬是紅尖椒與鹽為主製作的辣調味品，辣椒醬不但辣，而且鹹，
並有一定的鮮回味，並以湖南所產最佳，色紅、味正。辣椒醬多用於
火鍋底湯及川菜的水煮菜系列，各種魚肉、野味、燒菜系列等菜餚的
配製。辣椒醬可去腥羶異味，並能提味和增鮮，在烹調中使用幹椒增
辣是屬於辣味型，而辣椒醬通過發酵醃製後帶有一種鹹鮮酸香的複合
味型，所以配製火鍋、炒回鍋肉及魚香肉絲等味道較好，但不能使用
過多，否則會使菜餚過鹹。在烹製菜餚時，將辣椒醬與豆瓣醬、蒜泥
薑末配伍調味，其味更佳。

2　豆瓣醬



豆瓣醬是用蠶豆與鹽為主要原料加以發酵製成。豆瓣醬味鮮鹹香為
主，可去腥、增香、增鮮、解膩等，在烹調中的作用是提鮮增味。豆
瓣醬以四川埤縣所產最為著名，湖北荊沙所產的質量也不錯。豆瓣醬
與辣椒醬配伍使用，其菜餚味更佳。常用於火鍋底料的炒制及油膩異
味較重的燒菜，是川菜的主要調料之一。用豆瓣醬烹製的家常菜有豆
瓣鯽魚、回鍋肉等，是家庭小廚房不可或缺的調料之一。

3　芝麻醬

芝麻醬是由炒熟的芝麻磨製而成。呈深褐色，味香。在傳統烹調中，
芝麻醬多用於麵點製品及涼拌菜，如芝麻醬燒餅、熱乾麵、涼拌粉
皮、拌白肉、雞絲拉皮及芝麻醬拌雞塊等，因芝麻醬沒有鹹鮮底味，
所以無論如何使用，都要將菜餚佐以精鹽、味精、醬油等其他調料為
基本味，再放入芝麻醬增香。在新派菜餚中，芝麻醬常與花生醬配伍
與甜麵醬綜合，成為特有的醬香型複製調料。要注意的是剛買回的芝
麻醬過於濃稠，需用麻油或色拉油調合稀釋，切不可蘸水以致其變
質。



4　甜麵醬

甜麵醬由麵粉和食鹽經發酵製成，味鹹鮮香甜，能解膩去腥，是烤鴨
的主要調料。甜麵醬屬北方風味，但在川式回鍋肉、京醬燒肥腸、京
醬肉絲等菜餚中也常使用甜麵醬。一些新派調味品中，甜麵醬常與柱
候醬、豆瓣醬綜合，製作各種野味類菜餚的調味。

5　花生醬

花生醬是以花生仁炒熟後去皮磨成粉狀製成，純黃色，具有濃厚的花
生香味。花生醬的主要作用是增香提味，常用於涼拌菜，如拌三絲、
拌白肉、夫妻肺片等，在新派粵菜中花生醬常與其他醬料綜合調製，
用以燒雞燒鴨、燒野兔等菜餚的調味。由於花生醬是以香味為主，因
此常作為輔助調味使用。

6　柱候醬



柱候醬是廣東的傳統調料，口味以鹹鮮、香辣為主，已有100多年曆
史，以廣東佛山樑柱候廚師的名字命名。具有除羶、去腥、增香、提
味等功用，常用於牛肉及野味類燒菜，粵菜中習慣稱為紅燒醬或煲仔
醬。柱候醬的作用與豆瓣醬、香辣醬大體相同。隨著調味品的發展，
柱候醬現已有多種新型配方，其酒店廚師自制的柱候醬料，投料更為
講究（有關配製比例在70頁有詳細說明）。

7　海鮮醬

海鮮醬主要產於廣東，屬鹹鮮醬味型，主要作用是殺腥、提鮮、增
味，常用於燒製禽畜野味類菜餚，如野雞、野鴨、野兔、果子狸等。
在菜餚烹製過程中，海鮮醬常以柱候醬、沙嗲醬配伍使用。在粵菜複
製品調料中，海鮮醬常用於柱候醬、烤鴨醬的配製，是屬於廣東地方
菜餚的主要調料之一，現在海鮮醬也是湖北流行菜、迷蹤菜的調味
品。海鮮醬的作用、性能與柱候醬、香辣醬、豆瓣醬大體相同。



幾種不同常用醬料的比較

辣椒醬鹹鮮香辣，殺腥開胃，可烹製魚肉、豆腐製品等一切菜餚的調
味。

豆瓣醬鹹香微辣，鮮味更突出，適合一切魚肉菜餚的調味，常與辣椒
醬配合使用，是家常風味的重要調料。

甜麵醬甜鹹味，具有殺腥開胃解膩等作用，適於一切魚肉菜餚的調
味。

柱候醬鹹鮮香，殺腥提味，適合於雞鴨及野味類菜餚的調味。

花生醬口味清淡，以香為主，常作為清淡的涼拌菜調味，也可使用於
火鍋菜調味。

芝麻醬口味清淡，以香為主，常作為涼拌菜的調味，也常與花生醬配
合使用。

8　卡夫奇妙醬



卡夫奇妙醬屬西餐調料，產於美國，呈乳白膏狀，味鹹鮮、微酸，並
有濃厚的奶脂香味。卡夫奇妙醬以奶脂為主要成分，一般用於涼拌菜
或幹炸菜的調料味碟，如脆漿魚卷、拌黃瓜、拌土豆丁等。卡夫奇妙
醬還可與色拉醬、煉乳等調配使用，製成複製性的色拉醬，用來調拌
梨丁、蘋果丁等水果類涼菜。

9　草莓醬

草莓醬是以草莓為主要原料加工製成的，味果香帶甜，屬果醬類。常
用於炸果菜一類菜餚，如果味魚球、果味魚條、香蕉卷、蘋果圈之
類。草莓醬也可與果醬、南乳汁、卡夫奇妙醬、白糖及蕃茄醬等綜合
調製使用。草莓醬為硃紅色，多適合甜菜的調味。

10　辣椒仔



辣椒仔為小瓶特辣辣椒油，主要產於美國，多用於西餐味碟的調配。
由於是進口調料，成本過高，一般使用較少，多用於粵菜。

11　蝦油

蝦油是一種鹹鮮味調料，主要用於提鮮增味，蝦油是北方人的涮菜調
味品，也是涮羊肉的主要調料，蝦油與韭花醬、芝麻醬、鹽、味精、
醬油等調合，就可配為祛腥、解膩、增味的涮羊肉味碟。蝦油與其他
調料配伍，可為涼拌菜提鮮。

12　韭花醬

韭花醬產於北方，由韭菜花醃製而成，為灰綠色，其味特鹹，保質期
很長，一般不會變質。韭花醬主要有殺腥提味之功用，是涮羊肉的主
要調料，由於過鹹，配味時不宜多放。韭花醬與蝦油、芝麻醬等都是
涮羊肉的主要味型。由於韭花醬屬北方口味調料，所以在南方市場供
應較少，一般家常菜餚也不太使用。



13　XO醬

XO醬主要產於美國，屬進口調料，為小瓶裝，微辣、屬鹹鮮海味，適
用於粵菜的爆炒來提鮮增味。常用菜有XO醬炒鮮魷、XO醬炒八爪
魚、XO醬爆響螺等。XO醬可自制，其製作方法與配料在後面粵菜複
製品調料配方有介紹。

14　荊沙醬

荊沙醬是湖北荊州沙市地區特產的一種優質辣椒醬，其色紅、質細，
味辣中帶鮮香，具有祛腥、調味、提鮮等作用，是製作荊沙菜系列的
主要調料。另外有荊沙豆瓣醬常與荊沙辣椒醬配伍使用，如製作荊沙
醬燒甲魚、荊沙醬水煮鯰魚、荊沙醬燒牛蛙等。由於荊沙醬為鹹鮮味
香辣調料，所以也廣泛使用於家常菜的調味，同時也可以配製幹炸菜
的味碟。

15　沙茶醬



沙茶醬是粵菜調料之一，黃褐色，屬鹹鮮味型，具有殺腥、提鮮之功
用，常用於帶腥羶氣味的動物原料燒製和爆炒中，如沙茶炒牛肉、沙
茶炒田螺等。沙茶醬在沿海城市屬大眾調料，它與荊沙醬、豆瓣醬等
可調配用於各種家常魚肉菜中。

16　果醬

果醬是用水果、白糖、香精、植物果膠等加工製成，具有濃厚的甜果
香味，口味細膩、久長。果醬多用於幹炸菜和水果菜類的味碟使用，
如炸薯條、炸吐司、果味雞球、炸香蕉夾等，另也可用於西餐及麵點
製品的蘸食調味或甜點的餡心，它也是旅遊食品和快餐食品的一種方
便調味品。

17　酸梅醬



酸梅醬由酸梅、白糖、香精等加工製成，為黃橙色蜜狀，口味甜酸，
常用於燒鵝仔、脆皮乳鴿的味碟調製；也可直接放入味碟蘸食，另可
加入玫瑰露酒、白醋、白糖等熬製成酸梅醬味型。酸梅醬可作麵點製
品的蘸食調味，也可作動物性油炸食品的佐食。

18　南乳醬

南乳醬（俗稱腐乳滷）是以豆腐為原料黴醃而製成，色紅，味鹹鮮，
可解膩、增味、提鮮，常用於粉蒸肉、粉蒸排骨、粉蒸魚等菜餚配
味。在浙江一帶南乳醬也用於燒菜，如南乳大烤、柳葉大烤、腐乳滷
燒肉等。因味道較鹹，使用了南乳醬的菜一般不放鹽或少放鹽。用南
乳醬烹調的菜餚有腐乳的香味，蒸肉、燒肉最適宜，並具有鄉土風
味。由於腐乳產於南方，故稱南乳醬。

19　老乾媽醬



老乾媽醬是一種新型的豆豉辣醬，具有濃郁鹹鮮香辣味，可單獨食
用，能提鮮增味。在烹調中常作為雞、鴨、魚、肉等燒製菜餚的調
味，也可作為涼拌菜的調味品。自制老乾媽可用黑豆豉剁碎，另加入
精鹽、味精、牛肉末、糖少許，用紅油炒制。

20　阿香婆

阿香婆是一種新型醬料，色醬紅，鹹鮮香辣，可提鮮、增味、祛腥羶
異味。阿香婆常用於各種燒菜的調味，如各種雞鴨魚肉菜的燒製，同
時也可同荊沙豆瓣醬、辣椒醬、黑豆豉、海鮮醬等炒製成複合型醬
料，用於水煮類、鍋仔類菜餚。阿香婆與老乾媽醬屬同一類型調味
品，可互相代替使用或滲合使用。

21　黃豆醬

黃豆醬即稱黃醬，主要是以大豆、麵粉、食鹽經發酵製成，有稀黃醬
和幹黃醬之分。色棕褐，味鹹甜，具有增香、提味、解膩的作用，常
用於涼拌菜和油汁較重的燒菜，也可作各種餅類、麵點類的調味，還



可代替甜麵醬調味，如涼拌白肉、回鍋肉，拌粉皮等。黃醬主要在北
方使用較多。

小帖士

花生醬、芝麻醬主要作用是增香；柱侯醬、海鮮醬、豆瓣醬、老乾媽
等作用是提味殺腥。

22　蕃茄醬

蕃茄醬是由新鮮蕃茄磨製而成，色鮮紅，具有酸味。蕃茄醬是糖醋汁
與荔枝味汁的主要調料，也常用於幹炸菜的味碟，如糖醋桂魚、抓炒
豆腐、幹炸裡脊以及果汁類菜餚中。蕃茄醬加糖炒制後還可作為饅
頭、餅類、麵包等食品的蘸食調味品，是廣泛使用的調料。

23　色拉醬



色拉醬又名沙拉醬，是以澱粉、蛋黃、白醋等綜合配製的調料，色奶
黃，具有鮮鹹微酸味。色拉醬多用於涼拌水果的調味，也用於幹炸類
菜餚，與西餐蕃茄沙司（sa-use）的調味作用差不多，由於色拉醬含
鹽量較少，容易變質，儲存時應放入冰箱冷藏保鮮，瓶裝要現開現
用。色拉醬常與卡夫奇妙醬、煉乳等綜合調配使用，味道更佳。色拉
醬也是西餐涼拌果蔬菜餚的主要調料，使用時不需加熱，可直接加入
菜餚中。

24　八寶辣醬

八寶辣醬原是上海風味醬料，現已形成流行調味醬之一。其味型特點
是鹹鮮辣甜並舉，具有提鮮、增味的作用，可用於動物性原料燒菜及
家常小炒、海貝類小炒等。由於八寶辣醬帶有甜味，因此最適於江浙
一帶菜餚的調味。



25　蝦醬

蝦醬是小蝦加鹽等調料腐化後製成，其味特鹹並帶有特殊腐臭味，呈
灰色，是製作蝦渣的主要調料，也可用於農家風味菜餚的調味，由於
蝦醬具有一定的鹹臭味，調味時投料比例不宜太多。

26　黑豆豉

黑豆豉由大豆黴曬製成，具有濃厚的農家豆香味，屬土特產，以湖南
豆豉質量最佳，其顆粒均勻、乾燥、無雜質。有些地區也習慣稱為臘
八豆。黑豆鼓主要作用是增香、提味，常用於燒肉、蒸魚、燒臭乾
等，可使用在豆豉炒三丁、豆豉燒肉、臘八豆蒸鯇魚等菜餚中。黑豆
豉可廣泛使用於家常菜的調味，是小廚房不可缺少的調味品之一。

27　椰汁

椰汁是椰子的汁，屬南洋風味飲品，其味道香濃、醒胃，多用於烹製
海產品、豬牛肉及蔬菜，如椰汁鯧魚、椰汁煮雞、椰汁煮什菜等。椰
汁也用於製作甜品，如椰汁西米露、椰汁凍糕等。椰汁還可用於沙嗲
汁的搭配調味，如沙嗲花蟹煲、椰汁炒牛肉等，以增加菜餚的香味。
另外，椰汁還可直接作為飲料。由於椰汁屬西餐飲品，故沿海使用較
多，家常菜一般不適宜用椰汁調味。





3.香料
中藥香料

含香味的植物的花、果、籽、皮、葉、根或其製品統稱香料。常見的
有藥香料，即八角、桂皮、花椒、小茴等，主要來自於中藥，是烹調
中的主要香料。藥香料品種約幾十種，它有祛羶腥異味、增加香味、
刺激食慾的作用，常用於動物性原料的滷製、碼醃、火鍋、燒燉等，
同時藥香料還能與各種醬料熬製成複合味的調味品，也可單獨碾成粉
末，像花椒粉、茴香粉、五香粉等。廚師使用香料，除了靠老師傅經
驗傳授外，自己則可通過鼻聞口嘗來確定香料的髮香的程度及配比份
量。對於發黑發苦的香料最好不要多用，否則對菜餚質量有所影響。



除藥香料之外，還有各種香精、糖桂花、新鮮的大蒜頭、生薑、大蔥
等其他香料。下面簡單介紹一下烹調中常用的香料。

1　大茴香

大茴香，又名八角大料，是我國的特產，盛產於廣東、廣西等地，顏
色紫褐，呈八角形，有甜味和強烈的芳香氣味。香氣來自其中揮發性
的茴香醛，大茴香是製作滷製品及碼醃、燉燜等菜餚中不可缺少的調
味品，其作用為其他香料所不及，也是加工五香粉的主要原料之一。
大茴香可謂是香料之王。凡醃臘製品、滷水調製、火鍋底料、涼菜製
作以及香辣醬料的調配都必不可少，它也是家庭廚房的必備調料。

2　桂皮

桂皮主要產於廣東、廣西、浙江、安徽、湖北等地，其中廣西產的量
大質優。桂皮為桂樹的皮，氣味芳香，略帶甜味，常用於烹調腥臊較
重的菜餚，也是五香粉的主要原料。質量好的桂皮產於嫩桂樹，其質
細、甜香、味正、呈土黃色，稱為桶桂，可切碎做炒菜調味品。略低
一等的稱為厚肉桂，外皮粗糙，味厚，呈紫紅色，可作為滷製品和燉
肉的調味。最差的稱薄肉桂，其外皮微細、香味少，皮呈紅黃色，可



作為滷製品的調味。桂皮也屬主要藥香料，凡滷水、火鍋底料、醃臘
製品都少不了桂皮，它也是家庭廚房的必備香料之一。

3　丁香

丁香是滷製品的香料之一，丁香形如小鞋丁，色黑，味香濃。可去除
魚肉及臟腑品的腥羶異味，也可用於火鍋底料的調製。丁香雖香，但
有一種特殊刺激味，並且有些發苦，所以在調味時用量不能太多，如
滷製1千克牛肉，丁香只能用0.5克，丁香也屬於必備的常用香料之
一。

4　花椒

花椒是花椒樹的果實，為綠豆大顆粒狀物體，是一種調味佐料，主要
產於四川、陝西、河南、河北、山西、雲南等。花椒味香麻，炒熟後
更香味四溢，是川菜特色風味之一。花椒能去魚肉腥臊異味，而且可



以提味，其用途範圍廣泛，如醃製魚肉滷菜調味、拌制涼菜、各種燒
菜及炒菜等都可用花椒增香。花椒碾末後可與鹽製成味碟，它也是五
香粉的主要原料之一。花椒在川菜中用量最大，但不可過量，否則會
麻舌和發苦，一般滷1千克牛肉，配花椒1克左右即可。

小帖士

家庭常用的五香為小茴香、八角、桂皮、花椒、甘草。

5　山柰

山是滷水製品香料之一，形如干姜狀，黃白色。山有一定的去腥異
味、增香的作用，常與大茴香、小茴香、桂皮等香料綜合使用，多用
於滷水及火鍋底湯的調製，是一種常用的香料。山與八角、桂皮、花
椒相比，只能起到輔助調香的作用，其用量也不大。

6　小茴香

小茴香是草本植物茴香菜的籽，形如稻粒，夏秋季採收。產地較廣，
以四川、陝西、寧夏所產最好，有濃厚的香味，常與大茴香一起使
用，是香料中的重要原料之一，能去魚肉腥臊異味，增香開胃。在藥
用上有健脾開胃、理氣、祛風散寒等療效。小茴香廣泛使用於各種滷
製品及火鍋的底湯調味，也是醃臘製品的重要香料，其用料比例與花
椒差不多，滷製1千克牛肉約使用0.6～1克左右即可。

7　羅漢果



羅漢果，是製作滷水的調料之一，形如乒乓球，色黃綠，具有增香、
去腥異味的作用，常與大茴、小茴、花椒、桂皮等香料配合使用。使
用時需錘破後再用。羅漢果以調製滷水、火鍋底湯為主，是輔助香料
之一，其用量一般1千克滷水約用1克，由於羅漢果不屬主要香料，所
以一般用量不多。

8　草果

草果形似龍眼略呈長圓形，色紫褐，常用於滷製品中來去腥異味、增
香味。草果主要是配合大茴、小茴、花椒等香料的增香，使用時可將
其錘破後使用。在八角、桂皮、花椒等群體香料中，草果也屬輔助香
料之一，其用量一般5千克滷水約用1～2個（約3～5克）。



9　白蔻

白蔻是調製滷水的重要香料之一，形如蓮子米大小且色白，白蔻具有
較強的殺腥增香作用，是火鍋底料及滷水調製的必要香料之一，白蔻
常與大茴、小茴、花椒、桂皮等配伍使用。白蔻在川式火鍋中用量較
重，1千克滷水約用0.5～1克。

10　陳皮

陳皮即橘子皮的乾製品，具有理氣、開味之功效，並有橘皮香味，可
去魚肉之腥羶異味，同時可起到提味的作用。陳皮可單獨作為調料制
菜，如陳皮牛肉、陳皮雞、陳皮鴨子等。將陳皮水泡回軟後切末或絲
可作為炒菜之用，如炒肉絲、炒田螺等。陳皮與其他香料配伍調製滷
水可增香，同時它也是燒製雞、鴨、魚、肉的香料之一，也可切碎調
製香辣醬類使用。

11　香葉



香葉又稱月桂葉，為桂樹的葉子，是藥香料之一，呈幹葉片狀，具有
桂皮和芳樟的混和香氣，性味涼苦。香葉也有一定的除異味、增香味
的作用，在烹調中以除腥臭味為主，增香為次，常用於滷水的調製，
也用於肉類燒菜之用。香葉一般同八角、桂皮、小茴等香料配伍使
用，是屬於輔助性的香料之一。

12　甘草

甘草是一種常用中藥，甘甜性溫，具有解毒護肝之功效，可起到調合
各種香料口味的作用，甘草常與大茴、小茴、桂皮、陳皮等香料配製
滷水增香，也能單獨使用，如涼菜中的甘草牛肉的調味等。作為滷製
腑臟品的滷水，甘草只是一種輔助香料，它的另一個作用是調合各種
藥料的性能與口味，並中和原料中的烈性味以及解毒。

幾種主要常用香料的比較

大茴香色正，香氣濃，無苦異味，殺腥提味，為香料之王。

桂皮香氣濃，常使滷水變黑，殺腥提味。

丁香香氣濃，沖鼻微苦，用量不易過多。

花椒麻口，殺腥提味。

小茴香香氣濃，無苦異味，為常用香料。

陳皮香氣一般，但常與其他香料配合使用，價格便宜。

香葉香氣一般，常與其他香料配合使用，價格便宜。

乾草香氣一般，甘甜性溫，主要中和其他香料烈性味並幫助解毒。

13　紫蘇



為紫蘇植物的葉片、梗乾的乾製品，深紫褐色，我國的廣東、廣西、
湖北、河北、江蘇、浙江等地均產。烹飪中常用的是紫蘇的葉片。紫
蘇的香氣主要來自於紫蘇醛、二氫毒芹醛等香味物質。烹調中用於滷
菜調香，現也常用於燒製魚肉類菜餚的增香。

14　肉豆蔻

肉豆蔻為植物豆蔻的果實，經乾燥後加工製成。以果實飽滿、個大堅
實、香味濃郁者為上品。主要產於印度尼西亞、印度群島等地，國內
廣東等省也有種植。肉豆蔻具有暖胃祛痰、消食除積、幫助消化等藥
用功能。烹調中常用於滷製、燒製肉類菜餚的增香。由於肉豆蔻具有
暖胃固腸等功效，故可蒸雞、燉鴨，作滋補性的藥膳之一。

15　白芷

白芷又名大活，主要產於東北地區，以野生為佳，我國豫、浙、川、
皖等地均有所產。它的味辛、性溫，並有濃郁的香氣。在烹調中常用
於魚肉及滷製品的調味增香。白芷一般與其他香料、藥料混合使用，
在群體香料中，白芷相對使用較少。



16　砂仁

砂仁是姜科豆蔻屬植物的果實，是傳統的香料之一。主要產於我國廣
東、廣西兩省。砂仁的外果皮為淺褐色至深褐色，剝開外皮後即是深
褐棕色的多角形、堅硬飽滿的種子。在烹調中能去腥增香，常用於滷
製品及肉類燒製。砂仁也屬於輔助香料，一般相對使用較少。

17　薄荷

薄荷屬唇形科植物。它的葉、莖均有一種特殊的清涼氣味，我國不少
地方均有生長。在食品工業中常用於製作糖果，烹飪中則主要用於甜
菜的調味劑。一般酒店製作甜菜時，多用薄荷香精或檸檬香精，直接
使用薄荷的很少。

18　桔皮



桔皮是新鮮柑桔的外皮，在烹調中可去腥增香，常作魚肉菜餚的調
味。桔皮乾製後成為陳皮，陳皮沒有新鮮桔皮的清香，常用於滷製品
及魚肉燒菜。桔皮切絲可炒肉絲、炒魚絲等，也可燒製新鮮的雞塊、
鴨塊等，屬輔助性的香調料之一。

19　荷葉

荷葉為睡蓮科植物荷的葉，具有清香味，能增香解膩。在烹調中常用
於製作魚肉等，如荷葉粉蒸肉、荷葉粉蒸雞、泥烤雞等菜餚的增香。
也可與糯米做成荷葉飯、荷葉粥等。荷葉分為新鮮荷葉與幹荷葉，幹
荷葉需用水泡後回軟後再使用。



20　檳榔子

檳榔子是檳榔的種子。檳榔子常用於西餐的調香，如紅燒牛肉、羊
肉、豬肉的增香，也適應於新型流行菜的調味。使用時需壓碎成小粒
狀，以利於檳榔子香氣的溢出。利用檳榔子燴制的菜餚，其氣味濃
香，醇厚而別具一格。

21　蓽撥

蓽撥為胡椒科植物，為未成熟的果穗經乾製而成。性味辛熱。具有溫
中、散寒、下氣、止痛的功效。蓽撥具有胡椒似的辛香味，可去腥解
膩，常用於魚肉燒菜及調製滷水之用。蓽撥可與八角、桂皮等香料配
合使用，屬輔助性的香料之一。

22　香椿粉

香椿粉是香椿樹葉的嫩芽，經過乾製後研磨成粉狀的烹飪調料，具有
清香氣味，多用於魚肉菜餚的增香。香椿樹在我國各地均有種植。

其他香料

1　檸檬香精



檸檬香精是一種化學性香精，屬於食品添加劑之一。檸檬香精主要用
於甜湯、果露、麵點及甜涼拌菜使用，此香精的濃度極高，一般使用
量極少，通常2～3千克原料只放入幾滴即可。與檸檬香精同類型的香
精還有蘋果香精、橘子香精、香蕉香精、菠蘿香精等品種。檸檬香精
為液體、瓶裝，一般在化工原料商店及食品添加劑商店有售。

2　糖蒜

糖蒜是大蒜加糖用缸醃而成，是一種輔助性的香料，也是一種調味
品。糖蒜除增香調味之外，還可殺腥、解膩、開胃、去毒殺菌等作
用。糖蒜在我國北方普遍使用，如涮羊肉、火鍋等味碟使用最多。北
方人常將糖蒜配主食（餅類、饅頭類）食用。

3　大蒜頭



大蒜頭是我國北方人喜食的蒜香料，含有較重的辛辣氣味，其香味成
分主要是芳香油物質，大蒜頭具有殺菌、消毒、解膩、增香、去腥等
多種功效，在菜餚中普遍使用，如燒製魚肉、野味，糖醋溜菜，涼拌
菜等。大蒜頭屬辛香味型，沒有藥香料的苦澀味，因此可在炒菜中廣
泛使用，是家常菜的主要佐料之一。

4　生薑

生薑是調味品中必不可少的香味調料之一，味辛、性溫，有除腥異
味、開味、增香之功用。其香味的主要成分是植物芳香油物質，在現
代菜餚中生薑不但作為調味品，同時也可作為配料之用，如上海菜的



子姜炒肚片、子姜炒鴨絲等。生薑與大蒜頭都屬於辛香味的調料，在
烹調中，生薑常以大蒜頭為伍，是魚肉增香開味的必用原料之一。

5　桂花

桂花是將桂花的花瓣分別用糖或鹽醃製而成，故分為糖桂花和鹹桂
花。其主要產於江蘇、浙江，一般為罐裝或瓶裝，其香氣芬芳。甜桂
花常用於甜菜中，如桂花米酒羹、桂花糖炙骨等。甜桂花在點心中應
用最廣，鹹桂花主要用於鹹味類菜餚的調味。

6　玫瑰

玫瑰是玫瑰花加糖製成，味甜、花香，主要產於江蘇、蘇州等地。糖
玫瑰主要用於甜菜、麵點製品的增香調味，與糖桂花作用相同。另外
用玫瑰花製成的玫瑰酒、玫瑰醬等也是玫瑰香型的調味品之一。其作
用也是以增香來改善甜品的口感為主。

7　香菜

香菜又名芫荽，是常用的增香時蔬，以其獨特香味受到人們喜愛，並
具有殺腥解膩的作用，我國北方及川、鄂地區較喜食。香菜屬辛香味
型，其香味成分主要是植物芳香油物質。香菜既可單獨涼拌食用，又
可調製潮州滷水和辣酒、火鍋底湯等，甚至還可剁碎拌制涼菜及流行
熱菜的調味增香之用，如流行菜的乾鍋雞、乾鍋野鴨、土匪魚、香菜
蝦米湯等。由於香菜的香味不含辣味，所以與蒜姜等共同調味，可開
發新型流行菜味型品種，以調和各種菜餚的油膩感，並起到開胃的作
用。



8　茶葉

茶葉具有茶香，在傳統菜中，茶葉多用以熏製菜餚的原料，以增加香
茶味，如煙燻桂魚、煙燻香肚等。在浙江菜中常以茶葉汁炒菜增加香
味，如龍井蝦仁等。在流行菜中，茶葉已用於幹炸類菜餚的輔料來增
加菜餚的茶香味，如茶香基圍蝦、茶香乾炒雞、茶香乾炒牛肉等。用
茶葉汁炒菜，由於口味較為清淡，缺少去腥異的作用，因此不適應於
家常菜的調味。

9　鮮野桔梗



野桔梗，又名白參，是野生草本植物，野桔梗不但具有桔香氣味，而
且還具有利肝腸、補氣血、療喉痛、祛痰、止咳、消炎、降血糖之功
能。野桔梗既可作香料、又可作配料，還可作藥膳料。用鮮野桔梗切
絲，常用於爆炒、燉、蒸菜餚，如桔梗才魚絲、桔梗冰糖甲魚、桔梗
煲鯽魚、桔梗燉全鴨等。桔梗菜屬於當今流行菜的新型風味品種之
一。

10　鮮花瓣

鮮花瓣具有鮮花的清香氣味，在新派的菜餚中，常以新鮮花瓣為輔
料，用以爆炒菜餚及制湯增香，花瓣菜系列現流行在廣東、香港等沿
海地區。在選擇本草的植物花瓣為烹飪原料，必須具有科學性和經驗
性，要選擇對人體無毒、無害的可食性花類為原料。鮮花瓣多在廣東
沿海酒店使用，一般家庭無經驗者必須慎用。



4.滋補藥料
配合膳食的中草補藥一般都帶有一定的藥香味，但它與純藥香料有著
本質的不同，純香料是以去腥異味增香為主，目的是使食物去掉不良
氣味而增加鮮香美味。如野鴨的土腥氣，羊肉的羶腥氣，魚類的泥腥
氣，牛肉的血腥氣等，都是通過除水或用香料調味去腥增香的。而補
藥則是以補虛補氣、滋陰補腎、強身健體為目的。因此，補藥類多以
製作燉品、煨湯、火鍋及燒菜為主。目的是補藥料用湯水烹製食物，
便於藥性溢於湯汁中，便於人體消化吸收。如天麻燉雞可治頭暈，銀
耳燉甜湯可潤肺潤腸，川貝母燉梨可止咳，苟杞燉牛鞭可壯陽等，都
是以湯水燉和煨等烹調方法而製作。



另外，利用補藥做滋補菜的原則是要對藥性有一定的瞭解，必須是對
人體無毒無害的滋補藥，如天麻、苟杞、人參、紅棗、桂圓等。而有
些活氣活血的藥有輕微的毒性，所以要按藥膳書配方，另外，滋補芳
香的藥料用量可向中醫諮詢，不能任意隨便使用。

1　玉竹

玉竹為百合科植物玉竹的根莖。性味甘平，含有鈴蘭甙、鈴蘭苦甙、
山、酚甙等，具有養陰潤燥、生津止渴的功效。另外玉竹具有一定根
香味，可以制湯及燉菜的增香。

2　蛤蚧



蛤蚧為宮科動物蛤蚧除去內臟的乾燥體。性味鹹溫，含有脂肪、蛋白
質、甲殼質成分。具有溫中壯陽、理氣止痛的功效。在烹調中常配製
燉、蒸等滋補菜餚。

3　旱蓮草

旱蓮草為菊科植物鱧腸的乾燥全草。味甘、性酸涼。含有皂甙、揮發
油、鞣質、維生素A、旱蓮草素等成分。具有養陰補肝腎、涼血、止血
等功效。在烹調中常配製燉、蒸類滋補菜餚。

4　九香蟲

九香蟲為蝽科昆蟲九香蟲的乾燥全蟲，性味鹹溫，含有脂肪、蛋白
質、甲殼質成分。具有壯陽、理氣、止痛的功效。在烹調中常配製
燉、蒸等藥膳菜餚。

5　巴戟天

巴戟天為莤草藤本植物巴戟天的根，味辛甘、性微溫，含有維生素C、
糖分、樹脂等成分。具有補腎壯陽，強筋壯骨的功效。在烹調中可製
作動物性原料的燉補菜餚。



6　仙茅

仙茅為石蒜科草本植物仙茅的根莖。性味辛、熱，有小毒。含有樹
脂、鞣質、脂肪油、澱粉等成分。具有補腎壯陽、溫脾陰、強筋骨、
祛寒溼的功效。在烹調中具有增香滋補的作用。

7　續斷



續斷為續斷科草本植物續斷的根。性味苦、微溫。含有續斷鹼、揮發
油、維生素、有色物質等成分。具有補肝腎、強筋骨、通血脈、止
血、安胎之功效，在烹調中可燉制雞、鴨類菜餚。

8　骨碎補

骨碎補為龍骨科草本植物斛蕨的根狀莖，含有葡萄糖、澱粉、柚皮甙
成分。其性味苦、溫，具有補腎、接骨、活血、生髮的功效。適用於
跌打損傷、牙齒鬆動、耳鳴等症。

9　海馬

海馬為海龍科動物克氏海馬或刺海馬、大海馬、班海馬、日本海馬等
除去內臟的乾燥體。性味甘、溫，具有溫腎壯陽，調氣活血的功效。
在烹調中常配以肉類原料製作燉品。

10　山茱萸



山茱萸為山茱萸科小喬本植物山茱萸去果核的成熟果肉。性味甘酸、
微溫，含有維生素A、皂甙、鞣質等。具有補腎益肝、收斂固澀的功
用。屬藥膳滋補品的菜餚配用。

11　雪蓮花

雪蓮花為菊科草本植物多種雪蓮花的帶花全草。味甘苦、性溫，具有
益氣養血、補腎壯陽、調經的功效，可作滋補菜的藥料。



12　川貝母

川貝母為百合科貝母屬多科草本植物。味甘苦、性微寒，含有貝母鹼
等多種生物鹼，具有化痰止咳、清熱散毒的功效，可燉冰糖梨等甜
品。

13　薏茨仁

薏茨仁為木本科植物薏茨的種子。味甘、性涼，具有健脾補肺、清熱
利溼的功效，可作滋補的燉品。

14　銀耳



銀耳為銀耳科植物銀耳子的實體。有野生和人工栽培，味甘、性平，
燉熟後帶有滑性，具有清肺熱、益脾胃、滋陰生津、化痰止咳、潤腸
的功效。

可作各種燴菜、炒菜的輔料，製作甜湯羹類最佳。

15　天麻

天麻為蘭科，多年生草本植物天麻的塊莖，性味甘平。具有定風、定
驚的功效。可治療頭昏，烹調中常燉雞、鴿及肉類食品。

也可切片泡水喝。

16　當歸

當歸為傘形科植物當歸的根。味甘辛、性溫平，具有補血和血、潤燥
清腸的功效，在烹調中常製作燉品菜、滋補菜等。

17　白果

白果為銀杏科植物銀杏的成熟種子。味甘苦、性平，具有斂肺氣、定
喘咳的功效，可燉制禽肉類菜餚。

18　枸杞子

枸杞子為茄科植物枸杞和寧夏枸杞的成熟果實。性味甘平，具有滋
腎、潤肺、補肝、明目的功效。在烹調中可做炒菜的輔料，如枸杞肉
絲，枸杞蝦仁，也可製作甜湯之用。

19　菟絲子



菟絲子為旋風花科植物菟絲子和大菟絲子的種子，味甘辛、性平，具
有補肝、益精髓的功效。

20　芡實

芡實為睡蓮科水生草本植物芡實的成熟種仁，味甘澀、性平，具有補
腎固精、健脾止洩、祛溼止滯的功效。

21　黃芪

黃芪為豆科植物黃芪和內蒙黃芪的根，性味甘溫，具有固表益口，利
水消腫、補中益氣的功效。在烹調中常燉雞、鴨、鴿等。

22　蓮子



蓮子為睡蓮科植物蓮的乾燥成熟種子，味甘澀、性平。據科學家研
究，幹蓮子碳水化合物含量高達62%，蛋白質的含量高達16.6%，脂
肪、鈣、磷、鐵及維生素B1 、維生素B2 和胡蘿蔔素的含量也相當豐
富。作為一味很有價值的中藥，有補脾、益肺、養心、固精、補虛等
功效，適用於心悸、失眠、遺精、白帶過多、慢性腹瀉等症。

23　紅花

紅花為菊科草本植物的營狀花，性味辛溫、具有活血、祛痛、活絡的
功效。

24　川芎



川芎為傘形科植物川芎的根莖，性味辛、溫，具有活血行氣，祛風止
痛、開鬱燥溼等功效。中醫常用於治療頭痛眩暈、風溼痺痛、胸肋刺
痛、跌打腫痛、閉經痛經、月經不調、寒痺痙攣、癰疽瘡瘍以及產後
瘀阻腹痛等病症。

25　香附子

香附子為莎草本植物的根莖，性味甘平，微苦，含有揮發油、脂肪
酸，酚性物質等成分，具有疏肝理氣、健脾消食、調經止痛的功效。

26　半夏

半夏為天南呈科植物半夏的塊莖，性味辛溫、有小毒，具有燥溼化
痰、降逆止嘔、消痞散結的功效。

27　建曲

建曲為多種藥物與麥麩、麵粉的發酵製品，味辛甘、性溫，含有維生
素D、酶類、麥角、醇、蛋白質、脂肪等成分，具有消食健胃之功效。

28　馬齒莧



馬齒莧為馬齒莧科植物馬齒莧的全草，性味酸寒。具有清熱解毒、消
炎、利尿、散血消腫的功效。秋季愛長痤瘡的人宜多吃。

將馬齒莧除水後曬3～5天，直至完全曬乾，有利於長時間貯存，隨吃
隨取。吃時可用水泡開，洗淨後同肉蒸或燒，與“梅乾菜蒸肉”的做法相
似。

29　藿香

藿香為唇形科草本植物廣藿香和藿香的莖葉。性味辛溫，含有揮發油
成分，具有化溼和中、解表祛暑的功效。同時藿香對常見致病真菌有
抑制作用，是常用藥劑“藿香正氣丸”的主要成分。多用作配菜或燉菜提
鮮，如藿香黃鱔、藿香炒嫩豆等。做菜時，一般3～10克即可。藿香可
擴張微血管而略有發汗作用。

小帖士

霍香適合感冒發熱、胸悶食少、噁心嘔吐、腹脹腹瀉者食用。

30　牡蠣

牡蠣為牡蠣科動物的貝殼。性味鹹、微寒，具有平肝潛陽、軟堅散
結、收斂固澀之功效。



5.食用油脂
食用油脂在烹調中運用廣泛，它不僅能增加菜餚的色澤、滋味，促進
食慾，而且還給人體提供能量，是人體必需的營養素之一。食用油脂
的主要化學成分是脂肪和脂肪酸及脂溶性的維生素，動物性的油脂還
含有腦磷脂、卵磷脂等。由於油脂的沸點很高，所以能加快烹調的速
度，使原料保持鮮嫩。根據各種油脂的不同特點，適當使用並正確掌
握油溫是提高菜餚風味、保持菜餚營養價值的重要技能，因此，我們
必須首先了解各種不同油脂的性能和用途。

1　色拉油



色拉油是以大豆為原料精煉而成的優質植物油，其色透明清澄、溶點
低，是烹調中的首選油脂。在烹調中，色拉油適用於爆炒、煎炸類菜
餚。由於色拉油溶點低於人的體溫（37℃）度，不但易被人體消化吸
收，而且製作出來的菜餚光澤透明。特別是需呈現出潔白無色（即不
用醬油）的菜餚必須用色拉油，如滑炒魚片、芙蓉雞片、炒裡脊絲、
拔絲蘋果等。

2　豬油

豬油是豬板油和肥膘中提煉出來的油脂，優良的豬油在液態時透明清
澈，在固態時呈白色軟膏狀。豬油在烹調中用途很廣，它不但適用於
各種爆炒菜，而且還適用於各種湯類。由於豬油的沸點低於植物油，



所以不適於炸、溜一類菜餚。豬油的性質在常溫下呈固體，所以是合
制魚元及魚茸、蝦茸、雞茸的重要原料，可使茸類菜餚滑嫩、光澤、
松泡而提高菜餚質量。

豬油存放時間不宜過長，特別在溫度高的夏天極易與空氣接觸而發生
氧化，致使酸敗變質，產生“哈喇味”，不宜食用。

3　小麻油

小麻油又稱麻油、芝麻油，是從芝麻中提煉出來的，因有特殊的香
味，故又稱香油。小麻油呈紅褐色，且宜於貯存，在保管中很少發生
氧化酸敗。小麻油多用於涼拌菜，在使用時一般可不加熱。有些脫水
性的優質涼菜，如燈影牛肉絲、陳皮牛肉等，可用小麻油浸泡，使原
料保持較長時間不變質。在川菜、粵菜的涼拌味汁中，可用小麻油淋
於菜表面，此法即稱封汁，其作用是使味汁能較長時間保存而不變
味。



4　大麻油

大麻油也是由芝麻中提煉出來的。大麻油為土法冷壓麻油，無香味，
色澤金黃，由於香氣不濃，且多用於炒菜（熱菜）之用，作為植物油
類，大麻油比菜籽油、棉籽油的質量好。

5　豆油

豆油是從大豆中壓榨出來的，有冷壓豆油和熱壓豆油兩種。冷壓豆油
的色澤較淺，含生豆味較淡；熱壓豆油色澤較深，含生豆味較濃。由
於豆油不同程度的含生豆氣味，所以在烹調時豆油一定要煉熟。豆油
較其他油脂的營養價值高，人體也易於消化吸收。豆油適應於炸、
溜、爆、炒、烹等各類熱菜烹調。

6　菜籽油

菜籽油又叫菜油，是從油菜籽中榨出來的油。菜籽油呈深黃色，含有
油菜籽的氣味，且有澀味，屬半乾性油類。粗製的菜籽油呈黑褐色，
質量較差。菜籽油是我國主要食用油脂之一，產量居世界首位。菜籽
油在烹調中常用於炸、溜、爆、炒、烹等菜餚。

7　花生油



花生油是從花生仁中提煉出來的。按加工方法和精製程度的不同，可
分為毛花生油、過濾花生油和精製花生油3種。毛花生油呈深黃色，質
量較差；過濾花生油較為澄清，質量較一般；精煉花生油透明度較
高，顏色淺黃，是比較好的食用油。花生油在夏季是透明體，到冬季
則為黃色半固體狀態，屬半乾性油脂。

幾種常用食用油脂的比較



色拉油優質植物油，透明、無異味、無雜質，常溫下為液體，易於人
體消化吸收。

豬油屬動物油脂，常溫下為固體，不適應油炸食品，其消化吸收率不
如色拉油。

小麻油從芝麻中提煉，香氣濃，不宜做燒菜和油炸菜，做涼拌菜效果
最好，易於人體吸收。

豆油從黃豆中提煉，常溫下為液體，營養價值高，無異味，易於人體
吸收。

牛油屬動物油脂，常溫下為固體，不適宜燒菜，只適於火鍋，其營養
價值不高。

羊油屬動物油脂，羶氣重，不適宜燒菜，只適於火鍋。

花生油從花生中提煉，較清澄、透明，冬季為半固狀態，其消化吸收
率不如豆油。

8　雞油

雞油是雞腹中脂肪提煉出來的油，呈金黃色，其熔點比較低，營養價
值很高。由於雞油數量不多，一般由廚師在雞腹中取出自煉。雞油多
用於特色風味菜餚中，常作為蒸菜、燒菜和湯菜的明油使用，如雞油
三白、雞油蒸蛋糕、雞油炒時蔬等。

9　牛油

牛油是牛體脂肪組織中提煉出來的，呈淡黃色或黃色。牛油的熔點較
高，為45℃，其消化率是93%，在常溫下為固體，不易被人體消化吸
收。但牛油的牛脂香味很濃，常用於冬季的火鍋底料（底湯）。牛油
不宜製作爆炒菜餚，在烹調中使用較少。



小帖士

液態油脂比固態油脂易於消化吸收。

10　羊油

羊油是從綿羊或山羊的體內脂肪中提煉出來的。優質的羊油呈白色或
淡黃色；質量較差的為淡白灰色或淡白綠色。羊油的熔點為50℃，其
硬度比牛油更大，消化率很低，營養價值不高。綿羊油無羶味，山羊
油有羶味。在傳統的烹調中，羊油常作為蔥爆羊肉之用，也用於羊油
蔥爆裡脊，羊肉火鍋等。由於羊油的羶味較重，所以不能與其他油脂
混合盛裝，對於使用過爆羊肉的鍋與瓢，也必須及時清洗乾淨，以免
造成對其他菜餚的串味。



11　辣椒油

辣椒油俗稱紅油，是由乾紅椒末與菜籽油等植物油煉成。為了使油得
到綜合利用，紅油一般是使用下腳油或不適應爆炒菜的發黑油煉製。
紅油使用範圍很廣，特別是川菜、湘菜必不可少。最辣的紅油需用辣
椒王及四川的朝天椒碾碎煉製。在川菜的紅油煉製時，另還加了八
角、桂皮、香葉、紫草等增香提色，其油色紅味香。現在市場上所售
瓶裝的紅油，由於成本較高，一般酒店使用較少。

12　花椒油



花椒油是用花椒與菜籽油、豆油等植物油煉製而成，帶有濃厚的麻
味。花椒油在川菜中普遍使用，常用於麻辣紅油味碟或調拌涼菜，也
用於幹炸菜、乾煸菜的調味。自制花椒油，可先將花椒碾碎，再放入
鍋中加油煉成後除去花椒渣。現市場上有瓶裝花椒油成品，質量較
好，但成本過高。

13　米糠油

米糠油是從大谷的穀皮中的提煉油，是新開闢的食油品種。米糠油含
有較多人體所需要的油酸、亞油酸、谷維素等，有較高的營養價值，
對降低人體血清膽固醇的濃度有較好的效果，同時具有防止動脈血管
硬化的功能。米糠油溶點較低，粘度小，易被人體吸收。

14　玉米油

玉米油是從玉米中提煉出來，是一種新型產品。玉米油色澤淡黃透
明，內含60%的脂肪酸，具有與米糠油同樣的營養功能，其溶點低，
也易被人體消化吸收。在烹調中，對於旺火急炒的菜餚，較能保持其
原有色澤和香味。

植物性的油脂除以上品種外，還有椰子油、茶籽油、葵花籽油等。一
般來講，植物性的油脂，其性能、性質與營養價值都大同小異，本章
節再不過多闡述。





6.其他
1　吉士粉

吉士粉主要產於英國，呈偏紅的奶白色，質地細膩，由優質植物澱
粉、蛋黃粉、黃色素等綜合製成。吉士粉品質優良，常用於西餐及幹
炸食品的掛糊上漿，也是製作脆皮鮮奶的重要原料。吉士粉加水稀釋
後為蛋黃色，且有特殊奶脂香味。由於其成本較高，故使用時常與生
粉、鷹粟粉配合使用。不論掛糊或熬製鮮奶，吉士粉比例一般為10%
～20%左右。吉士粉成本較高，一般為酒店使用，家庭廚房的肉類菜
餚的掛糊與上漿，都可使用生粉。

2　鷹粟粉



鷹粟粉主要產於美國，由優質的植物澱粉為主要原料製成。鷹粟粉色
白細膩，吸水膨漲力強，是製作西餐及脆皮鮮奶等甜菜的主要原料。
在烹調應用中，鷹粟粉常與吉士粉、奶粉、澱粉等原料配合使用，如
西餐的甜羹、甜湯、奶胚等，其用量比例可根據產品的成本、檔次而
決定。如成本較低產品，可減少鷹粟粉比例，用優質澱粉代替。

3　澱粉

澱粉又稱生粉，由澱粉含量高的植物原料中提煉加工而成。品種主要
有菱角澱粉、土豆澱粉、綠豆澱粉、甘薯澱粉及小麥澱粉等。澱粉是
碳水化合物（糖類）的主要存在形式。在烹調中應用於掛糊、上漿、
勾芡。



澱粉的吸水性很強，而且有很大的粘稠作用，故對上漿的原料有一層
保護作用，可使原料在過油時保持滑嫩，而且由於對原料的上漿作
用，可使原料內的蛋白質及營養成分不流失，因此保證了菜餚成品的
風味。

當澱粉和麵粉共同掛糊時，麵粉的作用是松泡，而澱粉的作用則是酥
脆。因此，要注意的是對原料進行掛糊，根據菜餚的品質要求而定澱
粉和麵粉的比例，需要松泡的菜餚，掛糊時要以麵粉為主；需要酥脆
的菜餚，掛糊時要以澱粉為主。如炸制脆皮鮮奶時需要口味松泡，所
以調糊時需加入90%的麵粉；而焦溜時的質量要求是酥脆，所以調糊
時需要加入90%的澱粉。

由於澱粉加水後膨漲率是40倍，所以在菜餚勾芡時不能調得太濃。另
紅燒類菜餚，在勾芡時要徐徐下鍋（俗稱跑馬芡），以防止芡汁熟後
變得太稠太乾而影響菜餚質量。勾芡不但可使菜餚著色上味，而且讓
菜餚潤滑光澤，富於彈性。



總之，瞭解澱粉性能，掌握澱粉吸水和掛糊、上漿投料比率，不但是
保證菜餚質量風味的關鍵，也是烹調技術學習中的一項重要技能。

4　麵粉

麵粉也稱小麥粉，是製作麵點主食的主要原料。在菜餚製作中，麵粉
主要是調製各種漿、糊，使用於各種原料的掛糊，以達到酥脆松泡的
目的。如炸豬排、牛排、雞排、香酥鴨、脆皮魚、咕嚕肉、炸藕夾等
都需要以麵粉和生粉等調漿掛糊。

麵粉比生粉粗糙，但麵粉由於纖維素和麥膠蛋白及麥麩蛋的含量較
多，遇水膨脹而形成富有彈性的性質，故以麵粉調漿掛糊可使原料外
表松泡。多數糊漿在調製時，需要與澱粉共同調製。其調製的比例，
要看菜餚原料的具體要求，如要求松泡的菜餚，麵粉的比例要多一
些；要求焦、脆、酥的菜餚，生粉的比例要多一些。



由於麵粉中的粘稠作用，往往在麵粉糊調好後再加一點植物油，目的
是使原料易於下鍋，或者是下鍋後不易粘連。

麵粉中主要的營養成分是糖類，約佔70%～80%，其次是蛋白質、纖
維素等，並含有少量脂肪及維生素B和維生素E等。

5　大米粉

大米粉是以大米磨碎而成，由於大米不含有麥膠蛋白質和麥麩蛋白
質，其粘力較小，生米粉加水調合時不能成團，因而只適合粉蒸一類
的菜餚，如粉蒸魚、粉蒸肉、粉蒸排骨及粉蒸時蔬等。由於米粉所含
的多是澱粉酶活力低的膠澱粉（支鏈澱粉），加之大米蛋白質與麵粉
蛋白質的性質不同，因此用冷水調製米粉，其米粉中的澱粉不溶於水
或很少溶於水，所以米粉在做粉蒸菜時，必須提前用冷水浸泡兩小
時，防止菜熟而米粉過生或熟不過心。特別是粉蒸時蔬時，可先將米
粉蒸熟後再拌入菜中同蒸。

另外，用於蒸菜的米粉，不可磨的太細，最好如粗砂狀。用粗米粉蒸
菜，其熟後不但富於彈性，而且吃時不粘牙。

6　糯米粉

糯米粉是以糯米磨製而成，其口感軟糯粘性大。糯米粉是製作糕、麵
點及八寶飯等食品的主要原料，在菜餚中一般只用於甜菜品種，如糯
米紅棗、土豆餅、南瓜餅等。糯米粉用於甜菜餅類，其主要作用是起
一種粘合作用。使土豆餅、南瓜餅等原料便於成形，另外也可增加軟
糯的口感。以糯米粉為粘合劑，其運用比例一般應在1/4～1/5。投料
比例適當，可使成品造型美觀，口感軟糯。

7　嫩肉粉



嫩肉粉是一種酸鹼度較輕的蛋白酶物質，為白色粉末狀。其主要作用
是利用蛋白酶使肉中的彈性蛋白和膠原蛋白進行部分水解，使肉類製
品口感達到嫩而不韌、味美鮮香的效果。常用作漿牛肉、肉絲、肉
片、雞丁、排骨等使用，但用量不應過多。上漿時，嫩肉粉使用量為
食鹽的1/2為準，一般每份菜（原料200克）嫩肉粉的使用量約為1克左
右。



另外，用量比例也需要根據原料質地老嫩而定，如牛肉質老，用量可
稍微多一點；豬肉或雞肉等，用量就應少一些。豆花牛肉羹、蒙古牛
肉、水煮牛肉等流行菜中所體現的滑嫩口感，就是使用嫩肉粉產生的
作用。由於嫩肉粉對肉類原料有一定的腐蝕作用，過量食用也會對人
體腸胃不利。

8　松肉粉

松肉粉也是一種輕度鹼性物質，為白色粉末狀。其性質與嫩肉粉相
同，主要用於動物性肉類原料的上漿，使其肉質滑嫩。松肉粉的使用
比例與分量與嫩肉粉基本相同。在肉片、肉絲、肉丁、牛肉的原料上



漿時，嫩肉粉和松肉粉可相互代替，但兩者不宜重複使用。因為雷同
使用容易造成投料過量，而兩種調料的過量使用，都對人體腸胃不
利。

9　小蘇打粉

小蘇打，又名“碳酸氫鈉”或“重碳酸鈉”，為白色結晶粉末狀。由鹼加工
製成，作用與鹼相同，但鹼性不如純鹼。由於水溶液呈弱鹼性，加熱
至50℃時會分解，併產生二氧化碳氣體，從而使原料松泡，所以小蘇
打常用於發酵麵點製品，以達到膨鬆、酥脆的口感。

由於小蘇打的鹼性對肉類原料有一定的催化作用，過去常使用於牛肉
片、牛肉絲中，其作用與嫩肉粉相同。同時也常用於豬排、牛排的掛
糊，但劑量不宜過多，以免造成澀口。小蘇打一般使用於餐飲酒店的
麵點發酵，家庭廚房使用較少。



10　發酵粉

發酵粉又稱發粉，是酸鹼性的物質，是一種較好的化學酵劑，主要用
於麵點製作和油炸菜的調糊合漿，可起到膨鬆、發酵的作用。在麵點
製作沒有酵面（即老面）的情況下，可直接使用發酵粉。正常的使用
發酵粉，對人體健康無影響。

11　伏汁酒

伏汁酒是用糯米加酒麴（酵母）發酵釀製的米酒，具有香甜味，酒味
悠長，在烹調中常用於甜湯，如米酒露，米酒果仁羹，桂花米酒羹
等。米酒也常用於特色迷蹤菜的輔助調味，如配製醬料、特色鴨的滷
水調製及鍋仔辣酒類特殊味型的紅底湯等，米酒的主要作用是增香、
提味、調和辣味及刺激味等。

12　三花淡奶

三花淡奶是罐裝鮮奶製品，可直接飲用，在烹調中常用製作甜菜、甜
湯用，如脆皮鮮奶的糊漿配製。奶湯增白也可適量配用，如奶湯鯽
魚、鍋仔豬肚、上湯時蔬、金銀蛋時蔬等。使用三花淡奶的菜餚及湯
類，除增白以外，還能增進奶香味。三花淡奶一般不適宜原汁原味的
農家菜餚，在一般流行菜、改良菜和酒席菜中均可作配合調味使用。



13　木魚粉

木魚粉是從海產品中提煉出來，呈土黃色，小顆粒狀，主要用於鮑
魚、魚翅等海鮮菜的增鮮、提味之用，如紅燒大鮑翅、魚翅羹、鮑汁
獅子頭的芡汁中均可使用，但用量極少，一般每份菜約為3～5克。

14　鮑魚精華素

小帖士

木魚粉與鮑魚精華素成本較高，多用於高檔海鮮菜餚調味。

鮑魚精華素是由鮑魚中提煉出來，外觀如紅棉糖狀，屬鹹鮮味型，主
要用於鮑魚、魚翅等海鮮菜的味汁調製。鮑魚精華素常與木魚粉、麥
芽粉、鮑汁等調料配用，其芡汁鮮香透明，是新派粵菜的新型口味。



15　食用鹼

食用鹼，又稱面鹼，化學名稱為“無水碳酸鈉”，為白色結晶粉末狀。一
般在制饅頭、包子時使用，其作用是與發酵面中的酸性中和而去掉酸
味。在菜餚製作中，食用鹼主要用於魷魚、墨魚、魚肚等乾貨原料的
漲發與洗滌，其投料比例為1千克幹魷魚約需1湯匙食用鹼。水溶液約
3%～5%左右，另外，發料用量要根據原料的老嫩程度、厚薄形狀而
靈活運用投料比例。正常的使用食用鹼，對人體無害。

小帖士

一般餐館都使用石灰鹼水浸泡海貨原料。家庭多使用純鹼水。

16　陳襯視水

陳襯視水是一種鹼性水溶液，屬醫用品。主要是廣東一帶用於鮮魷、
蝦仁等原料上漿之前的洗滌之用。用陳襯視水洗後的原料透明、光
澤、滑嫩。洗滌時，可先將原料用陳襯視水拌勻後浸淹5～10分鐘，再
用清水漂洗乾淨，然後再加入調味品上漿，原料漿好後置入冰箱備
用。由於陳襯視水對原料有一定腐蝕作用，並原料對營養價值有所破
壞，所以用量不宜過大。

17　食用凝膠粉

食用凝膠粉是一種白色粉末狀膠粉，無色無味，此膠粉可用熱水化
開，待冷卻後凝固，並具透明狀，因此常用於工藝冷盤的定型。使用
時先將花碟拼好，然後將凝膠粉用熱水化開，再澆淋於花碟原料上，
冷卻後花碟可存放時間較長而不變質，凝膠粉的另一個用途是瓊脂雕
刻的使用，在熬製瓊脂時可加入凝膠粉，冷卻後可使瓊脂易於雕刻而
不變型。另在粵菜的燕窩、魚翅、鮑魚的芡汁中，有些廚師會加入少
量凝膠粉，使芡汁粘附在原料上而更顯美觀。



18　明礬

明礬是一種硫酸複鹽，為複合膨鬆劑協助原料，常見的有鉀明礬、鈉
明礬、銨明礬，其中鉀明礬用途最廣，它的水溶性呈酸性，色白、無
臭、微甜，主要應用於炸油條、散子等，以起到膨鬆、酥脆的作用。

由於明礬在水中能沉澱灰分，因此在可用於水晶餚肉等透明凍製品涼
菜的清湯，其比例是1千克湯汁約用明礬2克，使用方法是將餚肉煮好
以後，把明礬碾碎，再用清水化開倒入湯去，然後撇去浮沫及渣物，
湯即透明清澄。

另外由於明礬具有防腐作用，常化入水中浸泡蘿蔔花，以延長保質
期。明礬對人體無毒無害，並且能長期保存。

19　硼砂



硼砂又名硼酸鈉，是一種鹼性物質，易溶於水。為白色，帶甜、澀
味，性涼的粉末，可防腐，一般在麵食發酵時使用。硼砂也用於鮑
魚、海螺等堅硬海乾貨原料的漲發。硼砂一般在藥店購買，使用時將
之放入溫水中化開，再將鮑魚放入，約浸泡1～2天，鮑魚即可發好。
其投料比例是5千克水約放入硼砂兩湯匙左右。注意用硼砂水泡過的原
料，必須用清水泡洗乾淨。一般家庭浸泡海乾貨原料，多半是以食用
鹼代替硼砂。

小帖士

石粉和硝水對人體腸胃有腐蝕作用，用量不宜過多。

20　石灰

石灰的主要成分是碳酸鈣，腐蝕性強，常與鹼調成石灰鹼水（又稱熟
鹼水），用於魷魚、墨魚乾等乾貨原料的漲發，使用方法是將食用鹼
與石灰化入水中攪勻，再放入乾貨原料浸泡，其投料比例是1千克清水
約30克食用鹼，20克石灰。

另外，石灰也用於動物腸肚的洗滌加工，還可撒入幹海鮮原料中，用
來防腐和蟲蛀。

21　防腐劑

防腐劑是食品工業產品的添加劑，其作用是防止產品腐敗變質。防腐
劑具有抑制微生物細胞的呼吸酶系統的活性，也有阻礙細胞膜的作
用。所以防腐劑能殺死葡萄球菌及其他細菌，並能抑制黴菌、酵母
菌、腐敗菌、桿菌等微生物的侵蝕，有效地保持食品的原色原味。

在飲食業，防腐劑只用於超市及成品菜加工廠的批量產品使用。防腐
劑的使用量一般為萬分之一至萬分之五，其肉類罐頭食品的最大劑量
不能超過萬分之五，其他不易被微生物破壞的食品則應適量酌減。防



腐劑的過量使用會對人體肝臟造成負擔，常會使人因腸胃不適出現噁
心反胃現象。

常用的防腐劑種類有苯甲酸（又稱香酸）、苯甲酸鈉（又稱安息香酸
鈉）、山梨酸（又稱花揪酸）、及山梨酸鉀。目前國際公認的高效安
全防腐劑為山梨酸鉀，是一種比較好的防腐劑。

防腐劑在食品工業中，廣泛應用於醬菜類、飲料類、果酒汽酒類、魚
肉罐頭食品類、醬油醋類、菸草類、化妝品及其牙膏類等。

防腐劑的使用量應根據氣候的溫度和食品本身的變質抗菌能力而定。
一般天熱溫高，細菌繁殖力強，其使用量可大一些；冬天，細菌繁殖
力弱，使用量可小一些。一般魚肉製品，最易被微生物破壞，用量可



大些；醬菜及鹽分含量較高的食品，由於鹽對細菌有一定的抵抗作
用，其使用量可以少些。由於防腐劑對人身體健康有影響，一般酒店
和健康綠色食品應儘量不使用。

22　石粉

石粉是一種鹼性物質，腐蝕性強，為白色粉末狀，對排骨、牛肉等韌
性較強的動物性原料有一定的腐蝕作用。在烹調中常用於糖醋排骨、
牛肉片、牛肉條的醃製，目的是使排骨在烹調時易於酥爛，牛肉滑
嫩。但是使用量不能過大，而且原料醃製後必須將石粉用清水漂洗乾
淨，不能帶有石粉味，否則不但澀口，而且對人體腸胃有一定的腐
蝕。石粉的使用量約1千克排骨、牛肉為5克，雞肉、豬肉500克約2克
左右。醃製的時間牛肉、排骨等約2～4小時，雞肉、豬肉等約1小時。
石粉一般用於粵菜，在川、鄂、湘等菜系中，為了保持原汁原味一般
不用石粉。

23　硝水

硝水是幹硝（又名：硝酸鈉）加水調製而成的一種醃製火腿及臘魚、
臘肉、臘腸、香肚的食品添加劑。在餐飲業中硝水常用於肉類滷製品
及水晶餚肉的碼醃，也用於糖醋排骨、焦溜裡脊的醃製。硝水主要用
於髮色及防腐，其原料通過醃製後色澤發紅，使成品顏色美觀。硝水
的滲透性很強，原料通過2～4小時的醃製可滲透到內部，使至表裡顏
色一致。通過醃製後的原料，可吐盡血汙從而達到去腥羶異味而突出
了原料香味。

由於硝水的過量可能導致食物中毒，所以用量上要嚴加控制。

硝酸鈉為白色粉末狀、吸溼性強，一般在化工原料商店有售（瓶
裝）。為了使用安全，必須首先將硝酸鈉加水兌製成硝水，然後再使
用，兌制的比例是6克幹硝加水1千克攪勻，然後加少許醬油變色（為
區別於清水），再裝入瓶中放避閒處，慢慢使用。



硝水主要作用於瘦肉，對肥肉無效。其使用量一般按1千克牛肉、口條
等約用硝水30克。醃製時間夏天4～8小時，冬天約12小時以上。冬天
醃製，原料要置於冰箱中，溫度調製4℃左右保鮮，以免原料變質。另
要注意，由於幹硝與精鹽的狀態差不多，容易誤當精鹽食用，所以要
與其他調料分開，以免造成食物中毒。

24　過氧化氫

過氧化氫（又名：分析純、雙氧水）屬醫用化學原料，可去掉豬肚、
豬蹄、大腸類等腥羶異味，同時可對原料增白，使外觀美觀。在新派
的粵菜廚師中常用，使用方法是1千克水約加過氧化氫10克攪勻後將豬
肚等原料放入浸泡2～4小時，然後再用清水將過氧化氫沖洗乾淨，原
料即可增白。



由於過氧化氫對原料的營養素有所破壞，同時對人體腸胃也有腐蝕作
用，危害健康因此不提倡使用。

25　紅曲

紅曲又名紅曲米，是我國特有的天然色素。它是將一種黴菌接種在米
上培養而成。對人體無毒無害。紅曲米主要用於雞鴨等肉類的滷製品
的增紅，其使用方法是與香料一起投入滷水中，即可對原料增色。使
用量為1千克滷水約放紅曲米10克。

紅曲米多與醬油綜合使用，常讓滷製的成品呈醬紅色而美觀。另外，
紅曲米的顏色不具有滲透性，其除腥羶異味作用不如硝水，但紅曲對
食品營養及人體健康皆無損害，是一種天然安全色素。



美味基本功

燒菜類投料法則

油→原料→姜蒜→料酒→醋→醬油及各種醬料→鹽→糖→味精→胡椒
→水澱粉（收芡）→蔥

燒菜多以魚、肉、雞、鴨為主，由於這類原料腥異味較重，所以燒製
時必須先下姜蒜、料酒、醋等來除掉原料的腥異味；第二步才是下醬
油、鹽、糖、味精等各類調味品調味；待原料燒熟入味後用澱粉收
芡，最後才能下蔥，蔥最好為新鮮的生蔥。此投料程序適應於紅燒
魚、紅燒肉、紅燒雞鴨等各類燒菜。



野味類投料法則

油→原料→姜蒜、尖椒→料酒→醬油→香料（八角、桂皮、花椒等）
→精鹽→白糖→醬料（豆瓣醬、柱候醬、海鮮醬等）→味精→胡椒→
水澱粉（收芡）→蔥、大蒜

野味類如雞、鴨、兔等腥羶、土氣異味較重，燒製時，需先用姜蒜、
尖椒、料酒幹炒除腥後，才能用醬油、香料、精鹽等調味增香，投入
各種醬料也是去腥提味燒熟，下澱粉收芡後才放胡椒、蔥、大蒜等。

此投料程序適應於野雞、野鴨、野兔、猩貛等一切野味的調味。



炒菜類投料法則

油→原料→姜蒜→料酒→醬油→精鹽→糖→味精→胡椒→水澱粉（收
芡）→蔥

炒菜不論是魚絲、肉絲，也是第一步先下姜蒜、料酒，與原料同炒以
去掉血腥味；第二步再才下醬油精鹽、糖、味精等調料調味；待原料
炒入味後用水澱粉收芡，最後才放胡椒和小蔥起鍋裝盤。此投料程序
適於炒肉絲、炒豬肝、炒雞丁、炒肉片等一切家常炒菜使用。



魚香味類投料法則

油→原料→姜蒜→泡椒→料酒→辣椒醬→豆瓣醬→精鹽→糖→味精→
香醋→下澱粉（收芡）→蔥

魚香味菜餚多以魚肉為主，所以必須先下姜蒜、泡椒去腥提味，然後
再下醬料、精鹽、味精調味，肉絲炒好後收芡，最後才下蔥段，此投
料程序適應於魚香肉絲、魚香腰花、魚香豬肝、魚香茄子等一切魚香
菜餚的調味。



糖醋味類投料法則

油→原料（炸過的熟料）→姜蒜→精鹽→醬油→白糖→醋→下澱粉
（收芡）→起鍋裝盤

糖醋菜多以魚肉為主，先必須加姜蒜去腥，並加鹽燒出底味，最後才
加入糖醋，燒入味起鍋，如果糖下過早，則容易搭鍋或焦糊。糖醋菜
不放味精、不放蔥、不放青蒜。此調味程序適應於糖醋排骨、糖醋帶
魚、糖醋等一切糖醋菜的調味。



五香味類投料法則

油→原料（已除水的料）→姜蒜→料酒→香料（八角、桂皮、花椒、
陳皮等）→精鹽→醬料（豆瓣醬、排骨醬等）→白糖→味精→胡椒→
下澱粉→蔥

五香燒菜多以雞、鴨、兔及野味等，加入五香的目的是殺腥增香，所
以必須下蔥蒜、料酒，先將原料炒去腥味，再下五香料、精鹽、醬料
等燒至入味，最後放味精、胡椒並下澱粉收芡，起鍋時才能放入蔥。

此投料程序適應於雞、鴨、排骨、牛肉及一切野味的調味，如果是燒
野味菜，必須在燒之前先除水、以去掉原料的土腥氣味。



涼拌蔬菜投料法則

精鹽→薑末、蒜末→味精→香醋→生抽→紅油→小麻油→蔥花→香菜

涼拌菜多以新鮮蔬菜為原料，因含水量較大，所以要先下精鹽使原料
透水，再將水濾去，然後下入姜蒜及味精、香醋等，最後入紅油、麻
油、蔥花、芝麻、香菜等。

此投料程序適應於涼拌萵苣、涼拌泥蒿、涼拌紅椒、涼拌包菜、涼拌
四季豆、涼拌蘿蔔絲等蔬菜的調味。



涼拌白煮菜投料法則

姜、蒜末→料酒→精鹽→生抽→味精→白糖→芝麻醬→紅油→花椒油
→蔥花、香菜末、芝麻、花生末

涼拌白煮菜常以白煮後的熟肉、熟豬肚、熟豬耳、熟鹽水牛肉（切
片）、熟魚片、熟鹽水鴨肫等原料切片後，先以姜蒜料酒拌和以去腥
氣，再加以精鹽、味精、白糖、芝麻醬等調味，再入小麻油、紅油、
花椒油等，最後撒蔥花、香菜、芝麻。此調料程序和味型適用於一切
動物性熟料的涼拌菜。



炒菜十忌

忌　炒菜先切後洗。蔬菜先切後洗，會使水溶性維生素流失和氧化損
失。

忌　炒菜豬油過量。吃豬油過多易使體內脂肪積存，引起肥胖病、心
腦血管病。

忌　炒菜亂用味精。炒蔬菜味精不易過多，燒菜味精不易先下，高溫
用味精會產生毒素。

忌　炒菜油溫過高。油溫過高會使油脂性變，失去營養，同時破壞食
物營養。

忌　燒豆腐放菠菜。豆腐中含有石膏和鈣，菠菜中含有草酸，草酸影
響鈣的吸收。

忌　炒菜心放食鹼。炒菜放鹼，就會使蔬菜中維生素受到損失，因維
生素喜酸怕鹼。

忌　蟹螺貝類生吃。因蟹螺貝類帶有大量微生物細菌，生吃易患病或
食物中毒。

忌　四季豆未熟透。生四季豆中含有皂甙毒素，高溫可使皂甙毒素死
亡，生食會中毒。

忌　燒肉過早放鹽。燒肉過早放鹽，使蛋白質凝固，肉質變老，並且
難以燒爛。

忌　燒魚過遲放鹽。魚肉鮮嫩，熟得快，過遲放鹽不能入味，同時先
放鹽可除腥味。



味汁調製秘方

1.常用味汁

1　麻辣味汁

【配方】（配製20份菜）

紅油海椒30克（或紅油100克），花椒粉20克，紅醬油30克（如老抽
需加水稀釋），精鹽30克，味精20克（碾粉），白糖30克，料酒50
克，薑末20克，小麻油等味料加開水750克（或鮮湯）調製而成。

【配製說明】

本配方味重，口感麻辣、鹹鮮、略帶回甜，屬四川口味。可調製成味
汁澆淋涼菜，也可將以上調料直接拌制肚絲、滷牛肉等。此味型紅
油、花椒粉（或花椒油）要重。

2　紅油味汁

【配方】（配製20份菜）



紅油100克，醬油50克，味精20克，白糖30克，料酒75克，蒜泥50
克，精鹽約20克，薑末20克，五香粉15克等味料加開水750克（或鮮
湯）調製而成。

【配製說明】

本配方屬四川口味，以鹹鮮香辣味為主，紅油味較重，略帶回甜。可
調製成味汁澆淋涼菜，也可直接拌入滷牛肉片，夫妻肺片等涼菜中。

3　五香味汁

【配方】（配製30份菜）

八角10克，桂皮5克，丁香2克，草果2克，甘草2克，香葉2克，沙仁2
克，山2克，小茴3克，精鹽約20克，料酒50克，醬油50克，白糖10
克，味精10克，薑末20克，小麻油100克等。

【製法】



將以上香料加清水或鮮湯1200克，小火燒開5分鐘後加入味料並倒入容
器中，用小麻油封汁燜泡15分鐘後即可使用。

【配製說明】

本配方以五香鹹鮮味為主，可直接淋入切好的涼碟中，也可將香料渣
去掉，將汁直接拌入滷菜，另外可適量加入紅油。一般適宜拌肉類滷
製品。

4　棒棒味汁

【配方】（配製15份菜）芝麻醬50克，生抽100克，白醋50克，精鹽
20克，紅油30克，蔥花5克，味精15克，小麻油20克，花椒油10克，
白糖10克。

【製法】

將以上調料入碗碟調勻即成，如口味過重可適當兌入清水，調勻後淋
入涼菜中或拌入肚絲、雞絲中即成。

【配製說明】

棒棒味近似怪味，特點是芝麻醬味略濃，可拌雞絲、肚絲、白肉等，
口感香辣酸甜。

5　蒜泥味汁

【配方】（配製30份菜）

蒜泥250克，精鹽50克，味精50克，白糖30克，料酒50克，白胡椒20
克，色拉油100克，小麻油50克。

【製法】



將以上調料加入清湯或涼開水750克攪拌均勻，然後放入色拉油及小麻
油拌均即成。

【配製說明】

此配方汁可直接淋入裝盤的雞絲、肚絲、拌白肉等涼菜中，也可拌入
原料然後裝盤。蒜泥味汁一般多用於白煮類涼菜，所以不用醬油，其
口味特點是蒜香濃郁，鹹鮮開味。

6　茄汁味汁

【配方】（配製20份菜）

蕃茄醬200克，白糖300克，精鹽15克，白醋50克，蒜泥30克，薑末10
克，色拉油200克。



【製法】

將色拉油入鍋燒熱後下蒜泥及蕃茄醬炒香，再加入清水500克及以上調
料炒勻即成。

【配製說明】

此茄汁可淋澆魚絲、裡脊絲等絲狀涼菜中，如遇馬蹄、魚條、藕條則
將原料炸制後再入鍋中同茄汁炒入味，炒制時不能勾芡，要以茄汁自
芡為主。味型酸甜、蒜香。

7　陳皮味汁

【配方】（配製30份菜）



陳皮50克，碎幹椒20克，花椒末15克，碎八角15克，精鹽30克，白糖
15克，料酒30克，薑片15克，蔥白15克，紅油100克。

【製法】

將陳皮剁成碎末，與以上香料放入鍋中略炸後加入清水750克燒開。將
滷汁倒入容器並淋入紅油，燜泡30分鐘後去掉碎渣物即成。

【配製說明】

本味汁可直接拌入或淋入裝盤的涼菜中。而陳皮牛肉、陳皮白肚丁等
涼菜可直接在鍋中收汁上味，但要注意炒出紅油味。味型特點是麻辣
鮮香，陳皮味濃。

8　糖醋味汁

【配方】（配製15份菜）

白糖250克，大紅浙醋150克，精鹽8克，蒜泥20克，薑末10克，醬油
10克，色拉油50克，小麻油50克。

【製法】

將以上調料加清水250克在鍋中熬化後淋入小麻油即成。

【配製說明】

此糖醋汁常用於涼菜中的糖炙骨、燻魚等，一般是將醃製入味的原料
炸熟後用糖醋汁在鍋中收上滷，出菜時再淋入此汁，糖醋汁在鍋中熬
製時一定要有濃稠感為佳。

9　薑汁味汁

【配方】（配製20份菜）



去皮淨姜250克，白醋100克，精鹽50克，白胡椒15克，味精25克，色
拉油100克，小麻油50克。

【製法】

將淨姜剁成姜茸，加涼開水750克及以上調料攪拌呈薑汁狀後調入色拉
油和小麻油即成。

【配製說明】

此薑汁最好在食品攪拌器中攪成茸汁，如澆淋涼菜可只用其汁，如拌
制雞絲、肚絲、口條等，可連姜茸一起拌均勻。味型特點是開味解
膩，略帶辛香味。

10　果汁味汁

【配方】（配製15份菜）

果醬100克，棉白糖200克，白醋50克，酸梅醬50克，精鹽5克，檸檬
香精1克。

【製法】

將以上調料加少許果汁飲料調拌均勻即成。如拌水果丁用可不加果汁
飲料，因水果透水。如制魚球、魚點、肉丁等涼菜，可將原料掛糊炸
熟，然後在鍋中收汁。

【配製說明】

果汁味常用於春夏季涼菜，並多製為無腥膩的水果黃瓜，一般不加蒜
泥，如需做收汁類的魚球、魚點等可適當加入薑末。味型特點是酸
甜、解油膩、果香濃郁。

11　魚香味汁



【配方】（配製15份菜）

薑末50克，蔥白50克，泡紅椒末50克、蒜泥50克，精鹽15克，白糖20
克，香醋30克，生抽50克，味精30克，紅油100克，小麻油50克。

【製法】

將以上調料拌和均勻後再加入白煮的涼菜中，如熟雞片、肚片、毛
肚、白肉絲等。

【配製說明】

魚香味型鹹鮮、酸辣、回甜，並要重點突出姜蔥味。

12　鹹鮮味汁

【配方】（配製20份菜）



生抽500克，味精20克，薑末30克，碎八角15克，碎花椒5克，料酒50
克，白糖10克，色拉油50克，小麻油50克，蔥白30克。

【製法】

將以上調料加清湯或開水250克調拌均勻後浸泡15分鐘即成。如用老抽
只需50克左右，另要多加約500克水或湯汁兌成。

【配製說明】

此味水多用於肉類、雞鴨及腑臟滷製涼菜的調味，如果澆淋白肚、白
雞之類涼菜，即可用白醬油調製而成，亦稱“白汁味”。



13　怪味味汁

【配方】（配製30份菜）



白醬油300克，姜茸30克，蒜茸30克，花椒粉10克，白糖15克，香醋
75克，蔥白30克，芝麻醬50克，味精20克，十三香粉（或五香粉）10
克，小麻油75克，料酒50克，紅油100克。

【製法】

將以上調料加開水250克調勻即成。此汁可直接澆淋涼拌菜也可拌制涼
菜。

【配製說明】

此配方有去腥、解膩、提味的作用，多適用於雞、鴨、野味類滷製品
的調味。此味型可將原料在鍋中收汁，如肚丁、鴨丁、口條丁、牛肉
丁等。味型鹹甜、麻辣、酸香兼備。

14　香糟味汁

【配方】（配製10～15份菜）

福建紅糟100克，紹興酒100克，精鹽20克，味精20克，花椒末5克，
薑末10克，蔥白末20克，白糖10克。

【製法】

將以上調料加鮮湯200克在鍋中燒開晾涼即可，燒製時料酒、蔥白出鍋
後再放入。

【配製說明】

此配方可直接澆入切好的涼菜中，如果為整塊白雞、白肉等，可將原
料用此味汁浸泡入味後再解刀裝盤。浸泡原料的味汁，可將花椒、
姜、蔥等整塊放入。

15　麻醬味汁



【配方】（配製15份菜）

芝麻醬100克，精鹽15克，味精15克，白糖10克，蒜泥15克，五香粉5
克，色拉油50克，小麻油50克。

【製法】

先將芝麻醬用色拉油調開，再將以上調料加入調勻即成。

【配製說明】



此配方常用於拌白肉、拌雞絲、拌白肚、口條等腥味較小的動物性滷
製品調味。味型特點是醬香、鹹鮮。

16　椒麻味汁

【配方】（配製15份制）

花椒30克（去籽），小蔥150克，香醋30克，白醬油150克（如用鹽可
加少量涼開水將鹽化開），味精15克，小麻油30克，色拉油50克。

【製法】

將花椒斬成粉末，小蔥切末後與花椒粉同斬成茸，然後加入以上調料
拌勻即成。

【配製說明】

此味汁多用於動物性涼菜的拌制調味，其幹炸製品的涼菜則用於味
碟。味型特點是麻、香、鹹鮮。

17　芥末味汁

【配方】（配製15份菜）

芥末粉200克，精鹽30克，味精15克，白醋50克，料酒50克，白糖10
克，小麻油50克。

【製法】

將芥末用熱水化開，再加入以上調料攪拌後直接淋入原料中。

【配製說明】



芥末味汁常用於拌白肉、雞絲、肚絲等涼菜，並多在夏季使用。北方
芥末常與芝麻醬配合調味，其味型特點是提神、解膩、開味等。

18　蔥油味汁

【配方】（配製20份菜）

香蔥末150克（要蔥白），洋蔥末100克，精鹽30克，味精20克，白胡
椒10克，白糖10克，料酒50克，花生油200克。

【製法】



將以上調料入容器中拌勻，再將花生油燒熱淋入調料中即成。

【配製說明】

蔥油味汁常用於白雞、白肚絲、白肉絲的調味，其味型特點是蔥香、
鹹鮮、解腥、提味等，多用於春夏季節。

19　咖喱味汁

【配方】（配製20份菜）

咖喱粉75克，精鹽30克，洋蔥末100克，味精15克，料酒30克，花生
油200克。

【製法】

用花生油將洋蔥末略炸後再倒入咖喱粉及以上調料拌勻即成。

【配製說明】

用咖喱味汁可直接淋入熟制的動物性原料涼菜，如咖喱牛肉、咖喱雞
絲等，也可將醃製的魚塊、雞塊炸熟後收汁，其味型特點是鹹辣、鮮
香、開味。

20　色拉味汁

【配方】（一）（配製10份菜）

色拉醬2支（塑料管裝，每支約50克），卡夫奇妙醬約30克，煉乳30克
同置碗內攪拌均勻即成。

【配方】（二）（配製10份菜）

卡夫奇妙醬100克，蜂蜜30克共同攪拌均勻即成。



【配方】（三）（配製10份菜）

用生雞蛋黃4個，色拉油150～200克，白醋20克，白糖20克，芥末粉
10克，共置碗內調製均勻即成。注意調製時將蛋黃置入碗中，先加少
許色拉油，並用筷子攪拌，待蛋黃與油融合後再加油攪動，最後用白
糖、白醋、芥末等調料攪拌均勻即成。

【配製說明】

以上（一）配方是在有色拉醬的情況下的調配方法；以上（二）配方
粵菜中使用較多，但成本較高；以上（三）配方為傳統配製方法，成
本較低。

色拉味汁常用於各種水果丁，黃瓜丁，土豆丁（需除水）的拌味使
用，能起到增味、增香、增鮮、增色的效果。

21　鹹香味汁

【配方】（配製30份菜）

蒜茸200克，薑末50克，十三香粉20克，精鹽約30克，味精粉20克，
白糖10克，白胡椒粉10克。

【製法】

將以上配方置碗中，再將色拉油250克入鍋燒熱，倒入調料中拌勻即
成。

【配製說明】

此鹹香汁常用於涼菜鹹香雞、白切雞、白肚的拌制調味。此製法是根
據粵菜方法調製。

22　蒜茸油汁



【配方】（配製30份菜）

蒜茸250克，精鹽約50克，味精粉30克，白糖15克，料酒50克，白胡
椒10克，花生油300克。

【製法】

將以上調料及蒜茸同置一容器中拌勻，再用花生油或色拉油燒六成熱
後倒入調料中攪拌均勻即成。

【配製說明】

此蒜茸汁是油汁型味汁，常用涼菜的白雞、金錢肚、白肚、鹽水口條
等涼菜的拌制，屬鹹鮮蒜香味型。



23　姜茸油汁

【配方】（配製30份菜）

姜茸200克，精鹽約50克，味精30克，白糖10克，料酒50克，色拉油
或花生油250克，白醋50克。

【製法】

把姜茸置於食品攪拌器並加入涼開水200克攪拌2分鐘，讓其呈姜茸汁
狀，然後加入以上調料攪勻後裝入容器中，花生油燒六成熱後倒入茸
汁中即成。

【配製說明】

此姜茸呈油水混合汁，常用於白肚、心頭、口條、鴨塊等涼菜的拌
制。

24　酸辣味汁

【配方】（配製20份菜）

野山椒2小瓶，白醋100克，精鹽20克，味精15克，小麻油50克。

【製法】

將野山椒同辣水用攪拌機打成茸，再加入以上調料及涼開水500克調拌
均勻後入容器，並淋入麻油即成。

【配製說明】

此配方常用於酸辣白肚絲，酸辣滷牛肉，酸辣白雞等涼菜調味之用。

25　京醬味汁



【配方】（配製30份菜）

甜麵醬400克，味精15克，白糖30克，色拉油100克，小麻油50克。

【製法】

將以上調料入容器調拌均勻後蒸10分鐘或者入鐵鍋炒制而成。

【配製說明】

此配方鹹鮮回甜，適合於京醬拌白肉、京醬拌雞絲、京醬拌裡脊絲，
京醬拌豆芽等涼菜。



26　麻香京醬汁

【配方】（配製30份菜）

甜麵醬200克，芝麻醬200克，白糖30克，味精15克，色拉油100克。

【製法】

將甜麵醬用色拉油在鍋中炒香後再加入芝麻醬白糖、味精拌勻即成。

【配製說明】

此醬香鹹回甜，適合於拌北方涼菜，如白肉、滷腸、鴨丁等。

27　白汁味汁



【配方】（配製20份菜）

薑片20克，蒜片20克，花椒2克，八角5克，精鹽25克，蔥白20克，味
精5克，白胡椒2克，露酒10克，清湯500克，色拉油50克。

【製法】

將以上調料入容器中，湯燒沸後衝入調料中攪勻後冷卻浸泡2小時後瀝
去渣，並拌入色拉油即成。

【配製說明】

此配方鹹鮮本味，適用於各種花碟及白雞白肚的調味。

28　椒麻油味汁

【調製】（配製20份菜）

將嫩一點的鮮姜250克入攪拌器攪打成末（攪時可加少量水），然後擠
去水後加蔥白200克，精鹽50克，味精30克，糖少許入容器中，淋花生
油400克，小麻油100克攪拌成油汁即成。

【配製說明】

此味料為鹹鮮薑汁蔥香味，常用於椒麻白肚絲、椒麻雞等涼菜拌味，
也可單獨作味碟使用。

29　沙姜雞味汁

【調製】

將沙姜粉、精鹽、味精、白糖（少許）、料酒等味料加花生油攪拌均
勻呈油味汁即成。



【配製說明】

此味型香辣鹹鮮、去腥解膩，常用於白雞、白肚、白肉等涼菜拌味。

30　蔥油雞味汁

【調製】（配製20份菜）

將洋蔥末150克、蒜泥150克、精鹽50克、味精30克，白胡椒10克，白
糖10克等調料共同拌勻，然後用花生油250克入鍋炒製成油汁即成。

【配製說明】

此蔥油汁鹹鮮蔥香，常用於蔥油雞、蔥油肚絲、蔥油蜇皮等調味，也
可作為涮菜味碟之用。



31　燒鴨京醬汁

【配方】（配製30份菜）

甜麵醬500克，豆瓣醬100克（剁碎），芝麻醬100克，花生醬100克，
五香粉20克，白糖30克，味精30克。

【製法】

將以上調料置於容器中加適量色拉油攪拌均勻後上籠蒸10分鐘即成
（炒制也行）。

【配製說明】

此配醬不但用於烤鴨，也可用於油淋乳鴿，脆皮肥腸香酥全鴨，香酥
雞等味碟使用。

32　川式香辣醬

【配方】（配製20份菜）

甜麵醬100克，花生醬50克，荊沙豆瓣醬50克（剁碎），海鮮醬50
克，牛肉鬆50克，紅油100克。

【製法】

將以上調料共置於容器中攪拌均勻或用少量色拉油在鍋中炒至均勻即
成。

【配製說明】



此配方常用於香辣鳳爪、香辣鳳翅、香辣白肚片等，屬香辣醬香型口
味。

33　川式香油

【配方】（配製20份菜）

菜籽油2500克，八角50克，桂皮50克，京蔥段200克。

【製法】

將菜籽油入鍋燒六成熱，下八角、桂皮、京蔥段炸香後倒入容器中，
去掉香料及蔥渣即成。

【配製說明】



此香油用於川式涼拌菜之用，屬藥料香型，適宜調製心頭、口條、滷
肚、滷雞、滷鴨、滷腸。

34　川式紅油

【配方】（配製20份菜）幹碎紅辣椒2500克，八角100克，桂皮100
克，紫草100克，大蔥200克，菜籽油或用餘油10千克左右。

【製法】

將碎紅幹椒先用溫油泡漲吸盡油份，再將大部分油燒熱後投入八角、
桂皮、紫草、大蔥等，待炸香後將香料撈出，將淨油倒入辣椒中即成
（香料如未炸儘可另作他用）。

【配製說明】

此紅油加了香料後呈香辣川式紅油，可用於各種涼菜及滷製品的調
味。

35　燒烤酸梅醬

【配方】（配製40只烤鵝）

冰花酸梅醬8瓶，白醋1瓶，玫瑰露酒1瓶，白糖約500克，味精20克。

【製法】

將以上調料共置於淨鍋熬製呈蜂蜜狀後去掉酸梅渣，倒入容器中即
成。如果感覺稠度不濃，可適當加糖稀調製。

【配製說明】

此酸梅醬為廣東風味，可作為燒鵝仔，烤乳鴿，烤鴨，油淋鴨，琵琶
鴨等燒烤的味碟。



36　川式香辣味汁

【配方】（配製20份菜）

海椒末100克，芝麻20克，精鹽25克，味精15克，紅油50克等拌和均
勻後加適量涼開水兌成。

【配製說明】

此味水辣椒粉較多，呈辣椒醬狀，常用於拌制涼菜的滷味製品或者辣
椒味碟。

37　涼菜各種油碟

（1）花椒油碟：用花椒油、生抽、精鹽、白糖、味精調拌而成。

（2）紅油味碟：用紅油、白糖、精鹽、味精調拌而成。

（3）蒜泥油碟：用大蒜泥、色拉油、小麻油調拌而成。

（4）薑汁油碟：用生薑絲（末）、紅醋、色拉油、小麻油調拌而成。

（5）麻辣油碟：用花椒油、紅油調拌而成。

（6）芥末油碟：芥末加胡蘿蔔茸、紅椒末、洋蔥末，淋七成熱油而
成。

（7）五香油碟：八角、桂皮、草果、小茴，陳皮等碾碎後，淋七成熱
油而成。

（8）咖喱油碟：用咖喱油、紅油、洋蔥末調拌均勻即成。





2.粵菜特色味汁
粵菜調料具有以下作用：一是除去調料本身氣味，如鹹腥的蝦醬通過
複製調味後能抑鹹、增強、除腥；二是增加花色品種，使菜餚一醬一
菜，一汁一味，使味道常新；三是擴大調料品種，通過幾種不同醬料
的合理調製，使調味新品增加；四是提高工作效率，由於各種醬料、
汁料是批量調製和提前預製，可大大縮短操作時間；五是統一口味，
由於每次調製的醬料和汁料是按一定比例調成，所以具有口味統一的
特點。

1　黑椒汁

【配方】（一）



黑胡椒100克，洋蔥粒50克，幹蔥頭75克，香葉5片，薑末75克，蒜茸
75克，蔥頭6棵，香菜50克，辣椒40克，麵粉300克，蕃茄醬100克，
精鹽45克，白糖40克，味精75克，黑油（用過的油）500克，清水
6000克，雞骨1000克，牛骨1000克。

【製法】

（1）先將牛骨、雞骨砍碎“飛水”備用；香葉、香菜洗淨斬碎備用；黑
椒用小火焙乾，碾碎備用。

（2）淨鍋置火燒熱下油，放洋蔥、姜、蒜茸、辣椒、幹蔥頭炸幹，再
放蔥頭、黑胡椒略炸，蕃茄醬、麵粉炒勻至有香味後將鍋離火，加入
清水及牛骨、雞骨、香葉等原料攪勻後倒入湯煲，用慢火熬40分鐘後
將骨渣撈起，並加入香菜、味精、鹽及適量老抽配色調味，待冷卻後
倒入乾淨的雞盅備用。（不用時放入保鮮櫃冷藏）。

【配方】（二）

將洋蔥頭末40克、蒜泥40克在鍋中用油略炸，然後加入柱候醬130克，
黑椒粉35克，沙茶醬65克，豉汁100克，紹酒25克，沙糖60克，辣椒
油25克，色拉油50克炒勻即成。

【配方】（三）

將洋蔥頭末、蒜泥末各100克下鍋略炸後下入麵粉150克，牛肉末150
克，黑椒粉400克，白糖100克，牛肉汁100克，味精100克，美極鮮
100克，老抽100克，西汁500克，燒開後勾芡即成。

【配方】（四）

將洋蔥頭末、蒜泥末各50克下鍋略炸後入蠔油150克，清湯150克，黑
椒末30克，白糖20克，味精20克，老抽、料酒、精鹽各少許，炒勻後
勾芡即成。



【配製說明】

以上4種黑椒汁的配方雖都來自於不同的流派，但其製法大同小異，只
是口感上有部分區別，第一種帶有茄汁味，第二種帶有醬香味，第三
種加入了西汁更重於甜鹹味，第四種是以鹹鮮味為主。由於黑椒味汁
多用於野味類、牛肉類、鱔片等腥羶異味較重的原料，所以主體味型
以辛辣、鹹鮮、醬香為主。在配製中都應以黑椒、洋蔥末、蒜泥、蠔
油、紅油、柱候醬、美極鮮、牛肉汁、雞汁為主體，以勾成去腥、解
膩、辛辣的特殊味型。

上面第一種配方由於用料較多，配量較大，只適應專業性的粵菜酒
樓，在投料方面，可根據不同地區和口味習慣在用料上相互調整。

2　廣式糖醋汁

【傳統配方】

白醋5000克，白糖3000克，精鹽20克，喼汁35克，茄汁35克。

【香港配方】

（1）白醋5000克，茄汁1000克，酸梅200克，白糖3000克，喼汁50
克，鹽100克，山渣片25小包，OK汁2支，食用色素適量。

（2）白醋5000克，白糖300克，茄汁3支，OK汁2支，喼汁1支，鹽
100克，梅子250克，西檸4個。

（3）濃蒜子姜水200克，白醋5000克，冰糖3000克，鹽100克，OK汁
1支，喼汁1支，茄汁2支。

【配製說明】



以上4種配方中糖醋味的比重不盡相同，但廚師可自行比較，選擇使
用。

3　京都汁

【配方】（一）

清水450克，鎮江醋2支，糖1000克，鹽30克，茄汁250克，味粉50
克，浙醋2支。

【配方】（二）

浙醋500克，OK汁150克，喼汁200克，茄汁300克，白糖500克，椰汁
200克，淡奶450克，鹽15克。

【配製說明】



京都汁與內地糖醋汁差不多，以酸甜為主體味，其OK汁、椰汁、淡
奶、茄汁等，都屬輔助性的調味，本味汁多用以炸溜一類的糖醋酸甜
味型菜餚。

4　柱候醬

【配方】

磨醬1000克，芝麻醬120克，喼汁30克，沙姜粉20克，白糖200克，蒜
茸20克，幹蔥末40克，海鮮醬300克，花生醬120克，蠔油50克，八角
粉20克，薑末20克，陳皮20克，麵粉30克，南乳醬100克，牛油30
克，色拉油150克，二湯500克。

【製法】

將鍋燒熱後下入牛油50克、色拉油30克，油熱後下薑末、蒜茸煸香，
再入麵粉推勻即成面撈，盛起備用；鍋重新置火，入色拉油100克和以
上醬料、調料略炒後下入二湯、面撈燒開，滾推勻盛起，入保鮮櫃備
用。

【配製說明】

柱候醬具有殺腥、解膩、開味的作用，為複合型的鹹鮮香辛醬料，常
用於野味及魚肉菜餚的調味，此料已有100多年曆史，由廣東佛山樑柱
候先廚創制，故名柱候醬。

5　清蒸魚汁

（又名：魚豉油）



【配方】

將清水15千克，胡蘿蔔750克（切滾刀塊），生薑250克，小蔥200
克，香菜100克，大蒜頭200克（炸黃），洋蔥兩個（切片），鮮紅椒
250克，豬骨5000克等置入鍋，大火燒開去浮沫後轉小火熬製一小時，
然後加入精鹽、味精、料酒、胡椒粒、老抽、美極鮮、雞精及少許白
糖，燒開後去渣即成。

【配製說明】

此魚汁色澤棕紅，鹹鮮提味，並具有殺腥去異的作用，最適合用作清
蒸魚（如清蒸鱸魚、鰣魚、桂魚、鯇魚等）的調味汁。

6　廣東淮鹽

用精鹽、五香粉、沙姜粉淨鍋炒出香味後即成。此淮鹽用於幹炸菜蘸
食調味。如脆皮乳鴿、炸藕夾、炸魚條等。其特點是五香、鹹鮮、解
膩、開味。



7　乳豬脆皮水

清水5000克，大紅浙醋600克，花雕酒500克，麥芽糖600克，醋精450
克，玫瑰露酒200克。將以上水與調料共兌成汁水即成。

此乳豬水用於烤乳豬上皮澆淋之用。

8　乳豬醬

用柱候醬、海鮮醬、花生醬、芝麻醬、蠔油、白糖、精鹽、味精等調
料配製，配製時可將以上調料在鍋中加少許色拉油、小麻油炒制，也
可入容器調勻後蒸制，制醬用於脆皮烤乳豬的蘸味調料。味型是鹹鮮
香為主，略帶回甜。

9　乳豬鹽

白糖500克，精鹽500克，沙姜粉50克，五香粉25克，味精40克共拌和
均勻即成，此鹽用於烤乳豬的碼醃之用。



10　烤鴨脆皮水

水500克，大紅浙醋40克，麥芽糖200克，醋精45克，花雕酒40克，玫
瑰露酒20克，以上原料調勻即成。此脆皮水主要用於烤鴨的上皮澆淋
之用，目的是使鴨皮紅亮香脆，此水也可用於烤乳鴿、燒鵝仔之用。
最簡單的脆皮水可直接用大紅浙醋加麥芽糖調製。

11　燒鵝仔

將精鹽（為主）、五香粉、味精、白糖、薑片、碎八角等調勻即成。
此配方主要是抺入鵝仔腹腔內上味醃製之用，此方也適於醃製烤鴨、
烤乳鴿等。

12　燒鵝仔酸梅醬



【配方】

冰花酸梅醬8瓶，白醋1瓶，玫瑰露酒1瓶，共同調拌均勻後去掉酸梅醬
渣，再入鍋上火加糖、味精少許，熬製成蜂蜜狀後倒入容器中備用，
需要時配入味碟與燒鵝仔一同入席。

【配製說明】

此味碟蜜甜果酸，適於烤乳鴿、烤鴨等各種燒烤的調味，其魚肉的幹
炸類菜餚也可使用。

13　嗜嗜汁醬料

【配方】

花生醬（剁碎），柱候醬、海鮮醬、聽裝牛尾湯、白醋、黑豆絲（剁
碎）、香油，魚露、喼汁、蕃茄醬、草莓醬、白糖、味精、雞粉、XO
醬等。

【配製說明】

將以上調料在鍋中用少許色拉油炒制而成。炒制時需注意稀稠度，本
料屬鹹鮮、醬香的複合味型，具有殺腥、提鮮、增味、增香的作用，
其菜餚品種有嗜嗜魚泡、嗜嗜土雞、嗜嗜鱔片、嗜嗜雞腎球、嗜嗜生
魚花、嗜嗜王鴿、嗜嗜牛蛙、嗜嗜黃鱔魚、嗜嗜竹絲雞、嗜嗜炒三
烏、嗜嗜炒鵪鶉、嗜嗜鳳尾蝦等。

14　蒸菜南乳醬

【配方】

南乳（為主）、李派林醬（剁碎）、白糖、味精、薑汁、香油等共同
調製而成。



【配製說明】

此醬料鹹鮮去腥，解膩增味，常用於蒸白鱔、蒸排骨、蒸油、蒸青魚
等調味。上菜時，可另加蔥絲、紅椒絲、薑絲衝油。

15　粵菜野味醬

【配方】

海鮮醬、柱候醬、辣椒醬、醋粉（醋醬）、芝麻醬、花生醬、精鹽、
味精、白糖、胡椒、花椒汁等共同調合而成。

【配製說明】

此醬色澤與甜麵醬差不多，其中海鮮醬的味較為突出。其味醬香、鹹
鮮、微辣，具有解膩增味的作用，常用於野味類燒菜的調味。

16　粵菜豉汁醬

【配方】

幹黑豆豉200克（2小袋），青椒末50克，鮮紅椒末50克，蒜泥末50
克，薑末50克，香菇末50克，色拉油100克，小麻油100克。

【製法】

將黑豆豉剁碎入鍋用色拉油略炒並下入以上配料，炒香後加精鹽、白
糖、味精、小麻油炒香入盤即成。

【配製說明】



此味料以豆豉味為主，常用於粵菜的家常小炒，如豉汁炒涼瓜、豉汁
炒牛肉，豉汁炒青椒，豉汁炒蟶子等。

17　海鮮蒜茸蒸菜

【製法】

將蒜剁成細粒，洗淨辛辣味擠去水份，再用乾淨色拉油略炸呈嫩黃色
後瀝盡油，加入精鹽、料酒、味精、雞精、薑末、澱粉少許用色拉油
調合均勻即成。

【配製說明】

此蒜茸為油汁料，鹹鮮蒜香，可去腥解膩，適用於各種貝類蒸菜的調
味，如蒜茸蒸青口，蒜茸蒸帶子，蒜茸蒸蟶子，蒜茸蒸象拔蚌等。



18　海鮮豉汁蒸菜

【製法】

將黑豆豉剁碎成末後在鍋中用油炒香，炒時加入精鹽、味精、老抽、
蠔油、美極鮮、魚露、雞精、白糖等炒勻入味，盛盤即成。

【配製說明】

此豉汁料色黑豆豉味，鹹鮮、提味、殺腥、解膩，適合各種海鮮蒸菜
的調味，如豉汁盤龍鱔，豉汁蒸扇貝、豉汁蒸青口、豉汁蒸鱸魚、豉
汁蒸鱔片等。

19　煎封汁

【配方】



上湯1250克，喼汁1000克，生抽150克，白糖50克，老抽50克，味精
30克，精鹽25克，將以上味料及上湯在鍋中燒開調勻後即成。

【配製說明】

此汁鮮鹹呈湯汁狀，適宜煎魚類菜餚，如煎封鯧魚，煎封魚脯（魚
塊）等，製法是將魚略碼醃後用油煎熟，再淨鍋下蔥、姜、蒜略爆後
加入此汁及料酒勾薄芡，淋魚身即成。

20　魚翅鮑魚芡汁

【製法】



上湯、蜂蜜、麥牙糖、三精晶、鮑汁、蠔油、麥芽粉、老抽、精鹽少
許，以上調料在鍋中勾少許芡汁調製而成。

【配製說明】

上湯可用原湯，也可用與魚翅、鮑魚同蒸的上湯原汁。此芡汁鹹鮮、
透明、較濃稠、無明油。若用於鮑魚芡，可走金紅色，其汁略稠；若
用於魚翅芡，可走金黃色，其稠度略稀。使用的麥芽粉，作用是增
香，但量不能多，為鹽的1/2，而且是使用的“純香型麥芽粉”；其三精
品為白色粉末狀，是一種強鮮味劑。使用蜂蜜與麥芽糖，主要是增加
一定的粘稠度加以強其回味口感，但整個芡汁不能帶有甜味。調芡汁
時，需用小火，根據要求仔細配製。

21　粵菜新派椒鹽味粉

【製法】

大蒜頭切片後沖水入烤箱，烤香後用攪拌機打成粉末狀，另將甘草
粉、香葉粉、黃姜粉、細辣椒粉少許等烤香，最後將以上配料加入天
廚味精（粉狀）、細糖粉、乙基麥芽醇（鮮香粉末）共同拌和均勻即
成。

【配製說明】

此椒鹽味料是新改良的椒鹽味，具有奇香、鹹鮮、提味之特點，可應
用於椒鹽基圍蝦，椒鹽排骨，椒鹽藕夾等幹炸菜的調味。

22　豉油皇

【配方】

幹豆豉兩袋（約200克），白胡椒10克，喼汁半瓶（250克），味精20
克，生抽半瓶（250克），老抽50克，美極鮮100克，幹椒少許，洋蔥



塊250克，胡蘿蔔塊250克，香菇梗250克，香菜梗250克，姜塊150
克，冰糖少許。

【製法】

將幹豆豉、洋蔥塊、胡蘿蔔塊、香菇梗、香菜梗加湯（或清水）2500
克小火熬爛去渣，再加入以上味料調勻燒開並將汁水過濾於容器中；
另切洋蔥絲、紅椒絲、大蔥絲、薑絲各100克衝熱油後入熬好的汁中，
冷卻後入冰箱冷藏備用。

【配製說明】

此豉油皇辛香、鹹鮮，微辣回甜，色澤醬紅，回味久長，廣泛應用於
蒸菜及各種幹炸菜的調味。如清蒸鱸魚、武昌魚、鯇魚及白灼基圍
蝦、白灼廣東菜心、炸雞球、炸魚條、幹炸鵪鶉等菜餚。

23　荊沙豆瓣醬

【配方】

荊沙豆瓣醬（為主）、甜麵醬（為輔）、柱候醬（為輔）、芝麻、香
葉（剁碎）、八角（碾碎）、花椒（碾碎）、白扣、小茴、大蒜頭、
薑片、幹椒少許、味精、白糖少許。

【製法】

將以上醬料與香料在鍋中用油炒香後盛裝晾涼，然後用攪拌機攪碎即
成。

【配製說明】

此醬鹹鮮、去腥、增味、解膩，可製作各種野味類燒菜，羊肉和牛肉
火鍋的調味，各種水煮菜類的調味，如荊沙水煮鯰魚、水煮才魚、水
煮牛蛙、水煮鱔片等。



24　牛柳汁

【配方】

茄汁400克，OK汁300克，喼汁100克，白糖150克，吉士粉5克，精鹽
2克，辛香菜水600克（用香芹、胡蘿蔔、紅椒、元蔥、香菜、八角等
煮成的水）。

【製法】

將以上原料在鍋中炒至濃稠即成。

【配製說明】

此汁適合於牛肉、羊肉、魚類的調味，如香炸牛柳、鐵板牛肉、炸羊
排、鐵板基圍蝦、鐵板生魚球等。



25　蕃茄湯汁

【配方】（一）

蕃茄粉10克，精鹽5克，味精3克，五香粉1克，蔥粉2克，老抽1克，胡
椒粉1克，清水750克。

【配方】（二）

蕃茄醬30克，精鹽5克，味精3克，白糖3克，蔥粉2克，老抽1克，花椒
粉1克，胡椒粉1克，香油5克，清水750克。

【配製說明】

以上配方入鍋用水燒製成湯汁，可製作魚湯、肉湯、蛋湯、素湯的調
味。如果食堂、會議餐使用則加大配方比例，大鍋烹製。本配方適應
於蕃茄不足的時候，可調製成鹹鮮香湯汁，也可調製成鹹鮮、微甜、
微酸的湯汁。

26　蛇湯汁

【配方】

蛇骨1000克，老母雞一支（約1500克），火腿500克，豬肘一個（約
1500克），姜件400克（或者生薑100克），汾酒50克，陳皮50克，蘑
菇湯500克，清水5000克。

【製法】

將以上原料入鍋小火熬製3～4小時即成。

【配製說明】



此湯汁用於高檔筵席蛇菜的配用。如燴蛇絲、燉蛇段、燴蛇羮、蛇湯
等。

27　五香汁

【配方】

桂花喼汁150克，浙醋30克，精鹽8克，幹椒1克，洋蔥20克，丁香1
克，羅漢果一個，八角5克，小茴2克，桂皮3克，白糖100克，清水
500克。

【製法】

將洋蔥、丁香、羅漢果、八角、桂皮、小茴香碾碎，然後加入以上調
料小火熬製30分鐘過濾去渣即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮微酸回甜，適合海鮮魚肉菜的調味。如喼汁牛肉、喼汁大
蝦、鐵板喼汁鱔片、喼汁煎豬排等。

28　全鮮生抽汁

【配方】

生抽300克，老抽50克，味精5克，白糖3克，雞粉3克，泰國魚露10
克，美極辣椒醬50克。

【製法】

將以上原料入鍋煮沸或調勻後蒸10分鐘即成。

【配製說明】



本汁適應於魚肉、海鮮類菜餚的調味，如全鮮炒牛肉，全鮮海鮮煲、
全鮮燴蝦糕、全鮮燴魷魚、全鮮燴雞片等。

29　蘑菇浸膏汁

【配方】

蘑菇浸膏200克，白醬油20克，魚露20克，海鮮醬5克，蔥白茸25克，
白糖5克，精鹽2克，老抽15克，雞湯100克。

【製法】

將以上原料在鍋中燒開或調勻在籠中蒸10分鐘即成。

【配製說明】

此汁適合於燉制魚肉雞鴨類菜餚。如香蘑燉魚脯、香蘑燉鳳翅、香蘑
汁蚊方向、香蘑汁燉金雞等。

30　海鮮湯料汁

【配方】（一）

幹蝦仁粉75克，蒜粉15克，姜粉15克，洋蔥粉20克，胡椒粉10克，精
鹽250克，味精50克，白糖30克，蝦子香精50克。

【配方】（二）



幹蝦仁（或幹蝦米）15克，食鹽50克，白糖10克，五香粉5克，蔥粉5
克，味精10克，姜粉3克，醬油粉2克（或醬油20克）。

【配製說明】

此湯料適應於鹹鮮味的素湯調味。如海鮮紫菜湯、海鮮香菜湯、海鮮
紅白豆腐湯、海鮮香菇木耳湯等。

31　複合魚露汁

【配方】

泰國魚露300克，白醬油100克，淡奶100克，腰果醬50克，精鹽3克，
白糖5克，幹蔥茸75克，紅椒絲50克，色拉油75克，水澱粉30克。



【製法】

將蔥茸、紅椒絲入鍋用色拉油略炸香後，加入以上原料燒開調勻後勾
芡即成。

【配製說明】

此配方鹹鮮奶香，適合做鐵板類菜餚。如鐵板魚露三鮮、鐵板八帶
魚、鐵板雙花、鐵板蟶子、鐵板鮮魷等。

32　海鮮醬汁

【配方】（一）

海鮮醬200克，蝦仔醬100克，芝麻醬25克，生抽25克，精鹽2克，味
精10克，白糖10克，蔥白粒25克，姜粒25克。

【製法】

將以上原料用少許色拉油在鍋中炒勻或調勻後在籠中蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此醬汁成香鮮，適合各種煲類及魚肉野味等菜餚的調味。如海鮮魚頭
煲、海鮮豆腐煲、海鮮涼瓜條、海鮮三絲魚卷等。

【配方】（二）

蝦醬100克，海鮮醬20克，鹹魚粒25克，花生醬20克，碎鮮貝10克，
生抽30克，老抽15克，白糖10克，上湯300克，蒜茸100克，味精10
克，元蔥粒100克。

【製法】

將以上原料用少許油在鍋中炒勻或調勻後入烤箱烤15分鐘即成。



【配製說明】

此汁常用於燒菜及鐵板類菜餚，如海鮮鐵板豆腐、海鮮燒素錦、海鮮
鐵板螺等。

33　菌油汁

【配方】

菌油100克，生抽25克，白糖20克，味精5克，精鹽3克，胡椒麵5克，
麻油5克，蔥薑末各25克。

【製法】

將以上原料在鍋中炒勻或調勻即可。

【配製說明】

此汁適合用於菌油五彩絲、菌油扒蘆筍、菌油扒雙冬、菌油八珍等菜
餚。



34　香菇汁

【配方】

水髮香菇300克，花生醬50克，美極鮮50克，生抽20克，白糖5克，精
鹽3克，豬油100克，蒜茸50克，雞湯200克。

【製法】

將香菇切成粒，豬油入鍋燒熱後加蒜茸爆香，然後加入其餘調料燒沸
即成。

【配製說明】

此汁用於肉類、雞鴨等燒、燉、燜菜餚的調味。如香菇汁燒雞塊、香
菇汁燒鴨、香菇汁燜肉等。

35　鹹魚汁

【配方】

鹹鮁魚粒300克，花生醬50克，海鮮醬200克，生抽100克，老抽50
克，味精10克，雞粉5克，蒜蔥茸各50克，香菜末20克，雞湯150克。



【製法】

將鹹鮁魚粒用清水浸泡去掉鹹味，再同以上調料在鍋中炒勻或調勻後
上籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此汁常用於蔬菜、豆製品的調味。如鹹魚汁燒蘿蔔、鹹魚粉絲煲、鹹
魚豆腐煲、鹹魚汁燒素什錦、鹹魚汁炒茄絲等。

36　雲龍汁

【配方】



蝦油200克，蝦米100克，朝天椒100克，柱候醬100克，花生醬30克，
芝麻醬30克，蒜茸150克，香檳酒100克，雲霧茶水50克，糖色50克，
雞湯500克，色拉油150克。

【製法】

將色拉油入鍋燒熱，加入蒜茸、朝天椒略炸後下入雞湯和其他調料燒
開調勻即成。

【配製說明】

此味汁用於魚肉類菜餚，如雲龍燒鳳爪、雲龍燒蹄花、雲龍菊花魚、
雲龍菊花肉、雲龍燒野味等。

37　蠔油汁

【配方】

蠔油100克，生抽200克，老抽100克，麻油15克，味精10克，白糖10
克，蔥白20克、薑末20克，鮮湯300克。

【製法】

將以上原料在鍋中小火炒勻後去掉蔥薑末即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮香為主，用於蠔油牛肉、蠔油雞塊、蠔油雙冬、蠔油蘆筍、
蠔油粉絲煲等。

38　蝦醬汁

【配方】



幼滑蝦醬150克，辣椒醬15克，花生醬25克，生抽25克，白糖10克，
蔥茸50克，蒜茸50克，雞湯150克，味精10克。

【製法】

將以上原料入鍋小火炒勻或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此汁鮮香微辣，常用於燒菜及煲仔類菜餚。如蝦醬豆腐粉絲煲、蝦醬
燒鰱魚、蝦醬燒野味等。

39　蟹醬汁

【配方】



蟹醬300克，松子醬50克，魚露30克，白糖30克，老抽5克，雞湯200
克，蔥、蒜茸各100克、雞湯200克。

【製法】

此汁海醬鮮香，適應各種煲類，如：蟹汁豆腐全鮮煲、蟹汁雞翅煲、
蟹汁鴨丁煲等。

40　蟶油汁

【配方】

蟶油200克，美極鮮30克，白糖20克，雞粉5克，精鹽5克，元蔥末50
克，幹蔥茸50克，芹菜粉50克，豬油150克。

【製法】

將以上原料入鍋炒勻或調勻後入烤箱烤5分鐘即成。

【配製說明】

此汁用於燒製豆腐和蔬菜類菜餚，如蟶油扒菜心、蟶油扒豆腐、蟶油
扒雙冬、蟶油釀涼瓜等。

41　魚仔醬汁

【配方】

魚仔醬500克，茄汁100克，芝麻醬50克，白醬油50克，白糖10克，丁
香粉2克，胡椒粉5克，元蔥末50克。

【製法】



將魚仔醬及其他調料用少許油在鍋中炒勻或拌勻上籠蒸15分鐘即成。
（或入烤箱烤10分鐘）

【配製說明】

此汁魚仔香濃，鹹鮮小酸甜。常用於捲包菜類，如魚醬卷雞脯、魚醬
蛋皮卷、魚仔醬燒豆腐、魚仔醬三絲卷等。

42　蝦油汁

【配方】

蝦油100克，白糖5克，芫荽10克，薑片10克，上湯150克，料酒10
克，色拉油50克，味精5克。

【製法】

鍋中放色拉油，將元蔥、薑片、芫荽入鍋略炸，再下以上調料並燒沸
後去渣即成。

【配製說明】

用於蝦滷豆腐、蝦滷三鮮、蝦滷燒雙冬、蝦滷燒蘆筍等菜餚。

43　複合冷汁

【配方】



桂花喼汁150克，茄汁800克，生抽200克，甜醬400克，太白斯高椒油
5克，麻油100克，香芹粒50克，香菇粒50克。



【製法】

鍋中放少許色拉油將以上調料在鍋中炒香，或調勻後入籠中蒸15分鐘
即成。

【配製說明】

此汁適合各種冷菜的調味，如粵式拌豬耳、粵式拌三絲、粵式拌鳳
爪、粵式拌魚丁等。

44　豉油魚香汁

【配方】

海鮮生抽500克，美極鮮100克，味精5克，雞粉5克，魚露50克，香醋
50克，白糖30克，精鹽2克，香菜20克，西湖蓴菜水600克，薑片10



克。

【製法】

將以上原料調勻，濾去香菜和薑片即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮，具有純菜香味，適應於清蒸魚、蟹、蝦等調味。如豉油魚
汁鱸魚，豉油魚汁蒸蟹等。

45　香菠蜂蜜汁

【配方】

蜂蜜150克，白糖50克，甜葉菊花五朵，菠蘿香精1克，吉士粉5克，開
水75克。

【製法】

將以上原料在鍋中化開燒開後下吉士粉調勻即成，置入冰箱備用。

【配製說明】

此汁適宜調製魚類菜餚及涼菜的拌味。如蜜汁魚球、蜜汁魚柳、蜜汁
山藥泥、蜜汁三色丁、蜜汁果球等。

46　花生醬汁

【配方】

花生醬150克，白糖50克，精鹽2克，麻油10克，鮮湯50克，辣椒粉10
克，檸檬香精1克。

【製法】



將以上調料置容器調勻後即成。

【配製說明】

此醬汁適用於甜品涼菜的調味，如花生土豆條、花生炸豬柳、花生炸
魚柳、花生拌炸藕條等。

47　桂花醬汁

【配方】

桂花醬300克，米酒750克，白糖50克，生抽25克，精鹽10克，吉士粉
20克。

【製法】

將以上調料入鍋用小火調炒均勻即成。

【配製說明】

本汁具有桂花香味，甜鹹適中，適於做魚肉類燒燜菜餚。如桂花鐵
雀、桂花魚餅、桂花蝦餅、桂花雞柳等。



48　沙茶醬汁

【配方】

沙茶醬200克，幹蔥頭50克，精鹽5克，白糖5克，味精3克，鮮湯150
克，麻油10克。

【製法】

將以上原料在鍋中調炒均勻即成。

【配製說明】

本汁各種魚肉類炒菜。如沙茶炒雞柳、沙茶炒牛肉、沙茶炒魚柳、沙
茶炒蟶子等。

49　花生紅糖汁



【配方】

紅糖150克，花生醬20克，香精1克，糖桂花2克，麥芽糖20克，水300
克。

【製法】

將清水入鍋加放以上調料熬化調勻即成。

【配製說明】

此汁甜中帶香，是一種新型糖汁，適應各種甜菜。如太極奶露羮、糖
汁之霄球、糖汁板栗、糖汁燒肉方、糖汁蓮藕等。

50　桂花蜜汁

【配方】

白糖150克，蜂蜜50克，水150克，糖桂花2克，精鹽1克，水澱粉10
克。

【製法】

將以上原料同水入鍋小火熬化後放水澱粉勾芡即成。

【配製說明】

此汁香甜回味長，適應於蜜汁甜品菜，如蜜汁火方、蜜汁桃脯、蜜汁
板栗、蜜汁魚條等。鹽的使用起到延長味感的作用。

51　麥芽糖汁

【配方】



麥芽糖100克，大紅浙醋50克，柱候醬20克，檸檬香精1克，水50克，
水澱粉5克。

【製法】

將以上原料入鍋小火熬化後用水澱粉勾薄芡即成。

【配製說明】

此汁酸甜微鹹醬香，適用於烤魚、烤肉、鹹炸溜甜菜的調味。

52　腐乳汁

【配方】

紅南乳150克，芝麻醬25克，茄汁25克，腰果醬10克，松子醬10克，
精鹽2克，美極鮮5克，白糖5克，味精5克，豬油25克。

【製法】

將以上原料入鍋小火炒至均勻，或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】



此汁腐乳香味厚，適應於雞、鴨魚肉等菜餚的調味。如福祿蝦、福祿
雞塊、福祿魚條、福祿牛柳等。

53　蘇造湯汁

【配方】

丁香5克，肉桂10克，甘草10克，砂仁10克，桂皮10克，草果10克，
八角10克，白蔻10克，廣皮10克，精鹽50克，白醬油30克，姜塊30
克。

【製法】

將以上香料用沙布包好，入鍋加清水3000克，小火熬20分鐘，香味溢
出時再加入精鹽、白醬油、味精等調勻即成。

【配製說明】



此汁香氣濃，可去腥異味，適用於雞鴨肉類等原料的燒燉菜餚。如紅
燜土雞、紅燜肉、紅燜甲魚、罐燜肉等。

54　醬香豆豉汁

【配方】

豆豉500克，白糖150克，蒜茸50克，元蔥粉50克，美極鮮50克，味精
10克，雞粉10克，麻醬25克，花生醬25克，精鹽2克，鮮湯100克。

【製法】

將豆豉斬碎後與其他調料在鍋中用少許油炒勻或調勻，再入烤箱烤10
分鐘即成。



【配製說明】

此汁鹹鮮醬香，可用於燒魚燒肉等菜餚。如豉汁燒雞塊、豉汁燒花
蟹、豉汁燒鰻魚等。

55　複合咖喱油汁

【配方】

薑黃粉200克，砂仁粉50克，香芹粉75克，羅白粉30克，丁香粉30
克，豆蔲粉25克，咖喱粉500克，蒜茸1000克，蝦膏200克，甘草粉50
克，南姜粉20克，西芹粉50克，元蔥粉100克，幹蔥茸600克，白糖
100克，精鹽30克，牛骨湯2000克（4斤），色拉油75克，黃油75克。

【製法】

將色拉油、黃油入鍋燒熱，下蒜茸、蔥茸略炒出香味後加入牛骨湯，
再入其他調料熬至稠勻即成。

【配製說明】

此汁用於雞鴨魚肉及野味類等菜餚的調味。如咖喱雞、咖喱鴨、咖喱
魚柳、咖喱燒野兔等。

56　玫瑰醬汁

【配方】

玫瑰醬100克，茄汁75克，白糖50克，精鹽5克，元蔥粉25克，胡蘿蔔
粒25克，紅浙醋30克。

【製法】

將以上原料在鍋中用少許油炒調均勻即成。



【配製說明】

玫瑰醬是用玫瑰花的花瓣醃漬後製成，具有玫瑰花的香味，此汁用於
魚肉類菜餚。如玫瑰肉丁、玫瑰魚卷、玫瑰肉卷、玫瑰菊花魚等。

57　茶香味汁

【配方】

雲霧茶50克（其他香茶也行），桂皮、甘草各5克，生抽50克，老抽15
克，白糖3克，精鹽3克，味精2克，麻油10克，清水300克。

【製法】

先將茶葉在鍋中小火烘乾，與桂皮、甘草同置砂鍋，加入清水或鮮湯
小火煮10分鐘或蒸15分鐘後，瀝去渣加入以上味料調勻即成。

【配製說明】

此汁用於雞鴨魚肉等菜餚的調味。如茶香燒肉、茶香燜魚、茶香燜蝦
等菜。

58　美味豉油汁

【配方】

果丹皮20克，蟶油40克，白糖10克，味精5克，紅椒粒20克，蒜茸40
克，幹蔥茸20克，香菜梗20克，豆豉100克，生抽10克，色拉油150
克，水400克。

【製法】

將果丹皮、豆豉斬茸，加蒜茸、幹蔥茸入鍋用油煸炒出香味，再加水
下其他調料燒沸即成。



【配製說明】

本鹹鮮豆豉香，能解膩去腥，適應於清蒸白煮雞鴨魚類菜餚的調味。
如美味豉油雞、美味豉油魚、美味豉油鴨等。

59　口蘑汁

【配方】

幹口蘑300克，黃花菜200克，竹筍200克，香葉4片，丁香2克，蔥10
克，薑片20克，小茴香10克，白醬油15克，味精10克，精鹽4克。

【製法】

將幹口蘑、黃花菜及其他配料入鍋小火慢煮20分鐘後將汁瀝出（原料
另用），再將汁加入以上味料攪勻即成。

【配製說明】

此汁適應於雞鴨魚等鮮味類菜餚及煲類。如口蘑汁燉竹絲雞、口蘑汁
燉粉絲丸、口蘑汁燉獅子頭、口蘑汁燉三鮮丸等。

60　焗骨汁

【配方】

喼汁1000克，浙醋500克，淡奶500克，蕃茄醬400克，白糖150克，精
鹽15克，橙紅色素少許。

【製法】

將以上原料用水調勻後入鍋小火燒開，並加入色素調勻即成。

【配製說明】



此汁奶香鮮甜，適用於雞鴨肉類菜餚的調味。如骨汁焗山雞、骨汁焗
方肉、奶香焗排骨等。

61　鎮江香果汁

【配方】

鎮江香醋500克，OK汁200克，茄汁100克，檸汁100克，蒜茸100克，
白糖400克，精鹽2克，橙紅色素少許。

【製法】

將以上原料在鍋中用少許油炒勻即成。

【配製說明】

此汁醋香果甜，適應於炸制性的魚類、肉類菜餚。如鎮江香果肉、醋
香魚柳、OK檸汁魚，鎮江茄汁雞柳等。

62　鐵板汁

【配方】

蕃茄醬100克，OK汁100克，果汁50克，生油20克，味精5克，色拉油
30克，上湯50克，溼澱粉5克。



【製法】

將鍋燒熱後放色拉油將蕃茄醬、OK汁略炒後下湯汁及以上調料炒勻後
勾芡汁即成。

【配製說明】

此汁適用於燒烤佐食及鐵板系列。鐵板雙花、鐵板牛柳、鐵板魚柳、
鐵板串燒等。

63　醋椒汁

【配方】



紅椒100克，山楂150克，白糖150克，精鹽15克，陳皮3克，甘草5
克，香醋25克。

【製法】

將以上原料加水500克共煮15分鐘後撈去渣料即成。

【配製說明】

本汁甜鹹酸香辣，適用於雞鴨魚類的菜餚調味。如醋椒魚片、醋椒炸
魚條、醋椒炒雞丁、醋椒爆鴨丁等。

64　紫金醬汁

【配方】

紫金醬200克，芝麻醬25克，廣東米酒20克，蔥姜各20克，豬油75
克，紅色素少許。

【製法】

將以上原料入鍋加豬油炒香即成。

【配製說明】

紫金醬是廣東的一種香辣醬、本汁香辣甜鹹，適應於肉類、魚類、海
鮮類的調味，如紫金肉片、紫金魚條、紫金燒花蟹、紫金鳳爪煲、紫
金炒蚶子等。

65　辣椒醬汁

【配方】（一）



辣椒醬150克，麵醬50克，花生醬20克，萬字醬油（或老抽）15克，
元蔥25克，味精15克，雞粉5克，水50克，色拉油75克。

【製法】

將以上原料調勻入鍋，加油炒出香味即成。

【配製說明】

此汁香辣鹹鮮，適用於雞鴨魚肉類菜餚，如辣醬炒肉、香辣雞塊、香
辣燒牛肉等。

【配方】（二）

辣椒醬50克，茄汁10克，柱候醬25克，白糖5克，雞湯150克，蔥茸、
蒜茸各20克，色拉油75克。

【製法】

將辣椒醬用少許油炒香後下入柱候醬、茄汁及以上調料炒勻即成。



【配製說明】

此汁醇、辣、香，回味久長，適應於各種小炒菜的調味，如辣醬回鍋
肉、辣醬炒腐皮、辣醬美味蝦、辣醬炒鴨丁等。

【配方】（三）

辣椒醬150克，沙嗲醬50克，葡萄酒10克，麥芽糖10克，雞湯100克，
蔥末15克，薑末15克、元蔥末15克，味精5克。

【製法】

將以上原料用油炒香或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮香辣，適應於各種炒菜的調味。如香辣豆腐、香辣炒子雞、
香辣炒肉丁、香辣炒八帶、香辣炒肚丁等。

66　味噌汁

【配方】

鹹味噌150克，白糖5克，味精2克，麻油4克，生抽5克。

【製法】



將以上原料置碗中調合均勻即成。

【配製說明】

本汁主要用於冷菜和熱菜的調製味汁。如味噌大蝦、味噌拌豆腐、味
噌拌三鮮、味噌拌雞片等。

67　豆芽汁

【配方】

黃豆芽500克，水1000克，鈣片2片，香葉2片，八角兩個，丁香1克，
白醬油25克，味精6克，精鹽2克。

【製法】



將黃豆芽加水及香葉、八角、丁香等香料用小火煮至湯濃香後取汁，
然後再加入以上調料燒沸即成。

【配製說明】

本汁鮮香味美，適用於炒制肉類、魚類、禽類等菜餚。如豆芽汁炒肉
絲、豆芽汁溜魚片、豆芽汁炒雞片、豆芽汁爆裡脊片等。

68　香糟汁

【配方】（一）

鎮江香醋50克，白醋30克，香糟100克，紹酒500克，白醬油150克，
李派林喼汁100克，白糖150克，蜂蜜75克，精鹽15克，姜50克。

【製法】

先將香糟和紹酒浸泡約30分鐘後擠酒糟汁備用，再將其他原料入鍋熬
化加入酒糟汁即成。

【配製說明】

此汁糟香鹹鮮，可用於魚類、肉類、雞鴨類的涼菜及熱菜的調味。如
涼菜中的香糟鳳爪、香糟三鮮、香糟白肚片，熱菜中的糟溜魚片、糟
溜裡脊片等。

【配方】（二）

鎮江香醋50克，香糟150克，蜂蜜250克，李派林喼汁250克，白糖120
克，AI汁150克，精鹽50克，紅色素少許。

【製法】

將以上原料在鍋中小火調合均勻即成。



【配製說明】

此汁常用於糟制性的冷菜，如香糟豬爪、香糟鳳爪、香糟鴨肫、香糟
雞片等。

【配方】（三）太倉糟油500克，鎮江香醋100克，白糖150克，精鹽
75克，紹酒150克，桂花喼汁75克。

【製法】



將以上原料入鍋小火燒開調勻即成。

【配製說明】

本汁增香去腥，適用於各種冷菜和熱菜的調味。

69　香辣豉油汁

【配方】

生抽500克，清水400克，白糖100克，雞粉50克，味精20克，乾紅椒
100克，蒜茸40克，芝麻醬20克，花生醬20克，黑豆豉40克（剁
碎）。

【製法】

將以上原料在鍋中小火調勻煮沸即成。

【配製說明】

此汁鮮鹹香辣，適應於魚肉類菜餚的調味，如香豉蒸鯽魚、香豉蒸魚
方、香豉汁炒毛蚶、香豉汁炒蟶子等。

70　多味豆香醬

【配方】

豆瓣醬50克，香菜末10克，辣椒油15克，白糖5克，味精2克，花椒粉
3克，熟花生油25克，蔥白末、生薑末、蒜泥各5克。

【製法】

將豆瓣醬斬細後與以上原料調拌勻，然後用熱花生油調炒均勻即成。

【配製說明】



本醬辛香味長，適應於涼拌菜類。如醬香白切雞、醬香白切肉、醬香
拌三絲等。

71　怪味汁

【配方】

花椒油15克，辣椒油25克，芝麻醬25克，豆瓣醬30克，花生醬20克，
雞湯150克，芝麻10克，腐乳15克（碾碎），冬菜10克，麻油10克，
蔥末、薑末、蒜泥各15克，味精6克，豆豉3克，白糖7克，美極鮮10
克，香醋6克，精鹽3克，糟蛋粒15克，皮蛋粒10克。

【製法】

將以上原料置碗中調攪均勻即成。

【配製說明】

此係粵菜怪味汁，醬香味較重，與川菜怪味有所不同。適應於雞鴨、
肉類等涼菜的調味。如怪味蹄花、怪味大蝦、怪味雞塊、怪味拌肚
片、怪味拌三鮮、怪味拌白肉等。



72　燒烤汁

【配方】

香蔥籽20克，香菜籽20克，丁香5克，香葉四片，野山椒25克，蝦腦醬
15克，蝦米10克，蔥頭、蒜茸各10克，咖喱油15克，白糖5克，精鹽5
克，老抽5克，味精3克。

【製法】

將以上原料絞碎或切碎，先用少許油將幹辣椒、蒜茸、蔥頭等炒香，
再加入其他調料炒勻即成。

【配製說明】

此汁用於雞鴨魚肉等煎、炸、烤的菜餚調味。如炸雞翅、烤肉、烤
兔、煎魚排、炸雞球等。



73　醉香汁

【配方】（一）

花雕酒150克，花椒20克（碾末），玫瑰露酒50克，蔥白50克，味精5
克，薑末10克，白糖5克，精鹽8克，麻油8克。

【製法】

將以上原料調勻後拌入菜餚中醉制兩小時即成。

【配製說明】

此汁主要用於海鮮冷菜的調味。如酒醉大蝦、花雕醉八帶魚、花雕醉
肉蟹，花雕醉海鮮等。

【配方】（二）

紅葡萄酒250克，花雕酒50克，茄汁100克，精鹽5克，白糖15克，白
醋30克，高湯100克，味精5克，生抽10克。

【製法】

將鍋中放少許色拉油燒熱後下茄汁及以上調料燒沸即成，如製作熱菜
可直接與主料同燒入味。

【配製說明】

本汁既可拌製冷菜的調味，又可用於熱菜的調味。如貴妃雞翅、貴妃
兔肉、貴妃鵪鶉、貴妃大蝦、貴妃鴨脯等。

74　串燒汁



【配方】

海鮮醬400克，花生醬50克，麻醬20克，柱候醬20克，味精5克，雞粉
10克，白糖2克，蒜茸50克，元蔥茸50克，生抽20克，牛骨湯50克，
麵粉10克，色拉油100克，紅色素少許。

【製法】

鍋中放色拉油燒熱後將麵粉、蒜茸、蔥茸略炸後入牛骨湯及以上調料
燒勻即成。

【配製說明】

此汁用於串燒類熱菜，如串燒牛柳、串燒鱔片、串燒禽脯、串燒羊
肉、串燒兔脯等。

75　香樂汁



【配方】

細小米粉50克，雞油75克，雞粉6克，味精2克，精鹽3克，雞湯300
克，花雕酒5克。

【製法】

先將雞油入鍋化開，再將小米粉入鍋炒香，然後再下入雞湯及以上調
料炒調均勻即成。

【配製說明】

本汁適應於雞鴨魚肉的調味，菜餚品種同香喜汁。

76　香椿汁

【配方】

香椿粉150克，蒜茸20克，香葉粉2克，幹椒絲5克，味精3克，麻油5
克，雞粉3克，鮮湯150克。

【製法】

將以上原料入鍋調勻即成。

【配製說明】

此汁主要用於冷菜的調味。如香椿拌腐皮、香椿拌粉絲、香椿拌豆
腐、香椿拌百葉絲等。

77　叉燒味汁

【配方】



生抽100克，柱候醬150克，五香粉5克，麻醬50克，海鮮醬50克，老
抽15克，白糖25克，汾酒10克，清水100克，紅曲水75克。

【製法】

將以上原料入鍋炒制調合均勻即成。

【配製說明】

本汁適用於雞鴨魚肉的調味。如叉燒肉、叉燒鯽魚、叉燒雞脯、叉燒
鴨方等。

78　複製醬油汁

【配方】

醬油1000克，紅糖1500克，桂皮10克，山3克，八角15克，甘草25
克，小茴香15克，花椒2克，生薑50克，味精25克。



【製法】

將以上香料用紗布包好，然後與醬油小火同熬5分鐘，再加入紅糖及味
精即成（也可將香料直接入醬油同熬出香味後將香料撈出）。

79　芥末糊

【配方】

芥末粉150克，白糖50克，白醋150克，熟色拉油50克。

【製法】



先將芥末粉、白糖、白醋調合均勻，再倒入沸水300克衝開調勻，最後
倒入色拉油靜置兩小時即成。

80　荷葉汁

【配方】

荷葉一張，生抽25克，老抽25克，白糖4克，精鹽3克，美極鮮15克，
薑片20克，雞湯200克，清水100克。

【製法】

將荷葉切絲，再加入雞湯、水、薑片同煮15分鐘後去掉荷葉絲及薑
片，再將以上調料加入荷葉汁中煮開即成。

【配製說明】



此汁鹹鮮荷香，適應於雞鴨肉類菜餚的調味。如荷葉雞條、荷葉汁炒
鴨丁、荷葉汁蒸肉、荷葉汁蒸兔等。

81　蓮芯汁

【配方】

蓮芯25克，白糖40克，玫瑰露酒20克，白醋5克，芝麻醬25克，水400
克。

【製法】

蓮芯加清水煮15分鐘後去掉蓮芯，再將以上調料加入芯湯中調勻，再
入籠鍋蒸10分鐘即成。

【配製說明】

蓮芯具有理氣清火潤肺之功效，此汁適用於製作羮湯。如蓮汁香苦
羮、蓮汁玫瑰鴨、蓮汁肉絲羮、蓮汁酸辣湯等。

82　陳皮汁

【配方】

陳皮末50克，八角30克（碾碎），薑片25克，乾紅椒25克（碾碎），
元蔥末25克，生抽100克，老抽25克，料酒10克，精鹽5克，白糖5
克，清水200克，色拉油75克，紅油30克。

【製法】

油燒熱後下陳皮末、八角、幹椒、元蔥末略炸再倒入水及其他調料小
火煮10分鐘，撈盡渣取汁即成。

【配製說明】



本汁去腥解膩增香，可製作冷菜及熱菜的調味。如陳皮牛肉、陳皮
雞、陳皮鴨、陳皮乳鴿、陳皮兔丁等。

83　苦瓜汁

【配方】

苦瓜250克，芝麻醬25克，腰果醬25克，精鹽5克，白糖10克，味精3
克，紹酒5克。

【製法】

將苦瓜切片後用鹽水浸泡棄去苦水，再將苦瓜攪碎或剁碎，然後再加
入以上調料拌勻後炒兩分鐘即成（也可上籠蒸10分鐘）。

【配製說明】

此汁鹹甜苦香，消暑去火，適應魚肉菜餚的蘸食調味。如苦瓜吉士牛
扒、苦瓜汁魚條、苦瓜雞翅根、苦瓜汁炒肉、苦瓜麵包託等。

84　啤酒味汁

【配方】（一）

生啤酒150克，茄汁75克，白糖50克，精鹽2克，色拉油75克，溼澱粉
15克，水100克。

【製法】

油燒熱後下茄汁略炒，再倒入生啤酒及以上調料略煮，並用溫澱粉勾
芡即成。

【配製說明】



此汁用於雞鴨魚肉等燒菜，如啤酒雞、啤酒鴨、啤酒兔、啤酒魚等。

【配方】（二）

生啤酒150克，喼汁100克，生抽40克，幹尖椒5克，八角5克，蔥姜各
15克，精鹽5克，白糖10克，胡椒粉1克，味精2克，麻油10克。

【製法】

將鍋中放少許色拉油下蔥姜略炸後加啤酒及以上調料燒開5分鐘即成。

【配製說明】

此汁適用於雞鴨魚肉及野味類燒菜，如啤酒鳳翅、啤酒鴨、啤酒兔
等。燒製時可將此原料同主料同時下鍋燒，最後去掉八角、花椒、姜
蔥等渣物。

85　美味沙姜油

【配方】

沙姜粉25克，花生油100克，蠔油50克，味精5克，精鹽5克，料酒5
克，蔥白5克。



【製法】

沙姜粉裝碗中，加入燒熟的花生油調拌均勻，然後再加入蠔油、蔥白
及其他調料即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮辛辣，可用於雞鴨類白色涼菜。如沙姜油雞、沙姜油白鴨、
沙姜油白肉等。

86　蔥姜油香汁

【配方】



蔥白25克，薑末30克，精鹽5克，味精3克，辣椒20克，色拉油120
克。

【製法】

將蔥白、薑末斬茸後加入精鹽、味精調勻，再加入燒熱的色拉油和辣
椒即成。

【配製說明】

此汁鹹鮮辛香，適應於白切類涼菜，如蔥姜白切雞、蔥姜白切鴨、蔥
姜白切肉等。

87　鹹魚豆豉汁

【配方】

鹹魚粒50克，豆豉50克，蒜仁、蔥白、生薑各20克，麻油10克，味精
5克，胡椒粉2克，熱花生油100克。

【製法】

鹹魚粒、豆豉、蒜仁分別用油炸好，再與生薑、蔥白共攪成泥，最後
加入以上調料，並衝入熱花生油調拌均勻即成。

【配製說明】

本汁辛香鹹鮮、解腥提味，適應於涼拌菜及燒烤、炸制類菜餚。如鹹
魚汁拌茄子、鹹魚汁拌西芹、鹹魚汁拌豆腐等。

88　複合腐乳醬

【配方】



白腐乳10塊，蒜仁25克，芹菜25克，熟雞蛋黃兩個，白糖5克，辣椒粉
5克，味精3克，雞精2克，熟花生油50克。

【製法】

將花生油燒熱後倒入辣椒粉拌勻，芹菜焯水後切細末，再將腐乳、蒜
仁、熟蛋黃斬成泥共置碗中，最後與以上味料及芹菜末、辣椒油等拌
和均勻即成。

【配製說明】

此汁鹹香微辣，適應於白煮類涼菜及煎炸菜的蘸食調味，如乳汁拌白
肉絲、乳汁拌四季豆、乳汁拌三絲等。

89　美極鮮辣醬

【配方】

鮮紅辣椒50克（切末），生薑、大蒜各20克（切末），油炸豆豉25克
（切末），美極鮮30克，精鹽5克，味精3克，雞精3克，酒糟10克，白
糖15克，麻油10克，熟色拉油75克。

【製法】

先將紅椒末、薑末、大蒜末與熟色拉油一起攪勻，然後加入以上調料
拌和均勻後即成。

【配製說明】

此汁香辣鮮鹹，適合各種葷素涼拌菜的調味，如美極拌三絲、美極拌
白肉，美極拌雞片、美極拌腰片等。

90　鮮味王汁



【配方】

乾貝汁50克，美極鮮25克，魚露25克，蠔油25克，生抽王15克，雞精
3克，味精2克，白糖5克，胡椒粉3克，生薑末20克，麻油10克，熟花
生油25克。

【製法】

將生薑末衝入熟花生油，再加入以上其他調料拌勻即成。

【配製說明】

本汁屬海派鹹鮮味，適合拌制各種葷素類涼菜，如鮮味王拌豆芽、鮮
味王拌肚絲、鮮味王拌魚絲、鮮味王拌豆腐絲等。



3.西式味汁
1　南洋咖喱汁

【配方】

紅辣椒丁100克，生薑100克，洋蔥75克，香葉5片，蒜頭100克，豆蔲
粉10克，丁香粉10克，香菜100克，黃姜粉50克，油咖喱兩罐，椰茸
50克，幹蔥100克，蝦膏2件（50克），鹽15克，味精75克，麵粉300
克，白糖40克，檸檬汁50克，牛油750克，大湯6500克。

【製法】

將以上料頭用絞拌機分類攪碎備用；香葉用熱水浸泡備用；蝦膏用鋁
盤盛裝，入爐烘烤至有香味，碾碎備用。

淨鍋置火下油燒熱，依次放入洋蔥、蒜茸、生薑、幹蔥、香菜、辣椒
炸幹水份，然後下椰茸、黃姜粉、油咖喱、丁香粉、豆蔲粉炒勻至有
香味和辣味，再倒入大湯，同時需不斷攪拌，至完全吸入水份為止，
然後再將多餘的大湯調稀，倒入湯煲慢火熬約10分鐘，加入其他調味
料及蝦膏拌勻，待冷卻後倒入雞盅放入冷藏櫃保鮮待用。



【配製說明】

咖喱汁是一種味香辛辣的醬汁，適應於流行口味，如咖喱炒花蟹、咖
喱雞、咖喱牛腩、咖喱羊肉等菜餚是運用此汁為主調料。另在麵食、
飯中也可用此汁，如鐵板咖喱牛肉麵、咖喱蝦仁炒飯等，可改變面飯
中的單一口味。用複合咖喱汁製成的菜餚，可使人引起食慾，尤其在
冬季，咖喱類菜餚非常受歡迎。

2　南洋沙嗲汁

【配方】

蝦米100克，南乳花生仁100克，幹蔥頭75克，蒜頭75克，紅辣椒粉
100克，杏仁50克，香菜50克，黃姜粉100克，肉姜100克，生油750
克，蝦膏4件（100克），甜豉油（可用老抽代替）適量，麵粉300克，
鹽40克，糖40克，味精75克，大湯6500克。

【製法】

將蝦米、蝦膏烘乾碾碎；南乳花生仁、杏仁碾碎備用；料頭用絞肉機
分類絞爛；香菜用榨汁機攪碎，連汁盛裝備用。

將鍋置火下油燒熱，下入蒜茸、幹蔥頭炸5分鐘，再放入肉姜、香菜炸
至水份略幹，最後放入咖喱粉、辣椒粉、黃姜粉、蝦米、麵粉、蝦
膏、碎杏仁炒至有香味後端鍋離火，再慢慢倒入大湯，同時需不斷攪
拌，繼續上慢火熬製30分鐘成糊狀，後加入老抽、鹽、糖、味精、南
乳花生米拌勻，晾涼後裝入雞盅即成（不用時置於冰箱保鮮）。

【配製說明】

南洋沙嗲汁在東南亞地區各國製法不盡相同，各有特色，如印尼沙嗲
汁、馬來西亞沙嗲汁、新加坡沙嗲汁，因此可統稱為南洋沙嗲汁。此
汁與咖喱汁相似，口感辛辣香鹹，可提味去腥，適應各種牛肉及野味
煲類的調製，如沙嗲炒牛肉，沙嗲牛腩煲等。



3　鮮椰汁

【配製】

選用鮮嫩椰子，去殼，用刨刀將椰肉刨絲，放入容器中，加水（水和
椰絲比例為2:1）攪拌後靜置30～40分鐘，倒入榨汁機攪拌成汁，用紗
布將汁過濾，即成椰汁，此椰汁濃度大，可用水稀釋。



【配製說明】



椰汁原海南地方風味，可直接飲用，也可加入鮮奶、雞肉粒、火腿
粒、香菇粒、精鹽、味精、上湯等配製成椰子盅入籠燉製成菜，其特
點具有椰奶香濃風味、清鮮滋潤。

4　西檸汁

【傳統配方】

鮮檸檬汁50克，白糖30克，白醋35克，味精5克，鹽1克，麻油1.5克，
上湯100克，酒10克，溼澱粉、胡椒粉各少許。

【香港配方】

（1）檸汁1000克，白醋1000克，鹽50克，清水100克，白糖1000克，
西檸5個，吉士粉勾芡。

（2）檸汁10千克，屈臣氏檸蜜2支，西檸4個，水1000克，糖2000
克，吉士粉打芡。

（3）西檸1000克（榨汁），糖1750克，白醋2500克，鹽100克，吉士
粉打芡。

【配製說明】

西檸汁屬糖醋汁的一種，但帶有西檸檬味，因此，其內地的糖醋味溜
菜可以使用。

5　西汁

【傳統配方】



鮮茄2.5千克，甘筍500克，元蔥500克，胡蘿蔔500克，芹菜500克，
香菜250克，幹蔥125克，大蒜頭125克；將以上原料加入花生油煸炒
後倒入湯桶內加清水7.5千克，豬骨1500克上火熬30分鐘後過濾去渣，



再加入精鹽100克，味精200克，白糖150克，茄汁1250克，喼汁300
克，果汁300克，食用色素5克調勻即成。

【香港配方】

（1）洋蔥300克，西芹300克，紅椒50克，八角25克，草果25克，甘
筍300克，清水3000克，共入鍋中小火煮約20分鐘後去渣，再加入茄
汁1500克，喼汁200克，OK汁兩支，鹽100克，白糖1000克，味精150
克，料酒150克，美極鮮150克，煮開後加檸檬黃色素少許調勻即成。

（2）洋蔥、香芹、鮮茄各300克，紅椒50克，香葉、八角、桂皮各25
克，加3000克水共小火煮約20分鐘後去渣，加3000克茄汁150克，OK
汁300克，喼汁300克，沙糖3000克，精鹽100克，味精50克，再上火
燒開調勻即成。

【配製說明】

西汁是辛香甜鮮味，並具有糖醋汁和西檸汁的特點，適宜製作蝦球、
雞球、魚條、牛柳、雞脯等腥異味較小的魚肉菜餚，可以起到調節菜
餚口味，變化炸溜菜餚的新型品種。



6　香檳汁

【配方】（一）

香檳酒2支，三那酒2瓶，味粉80克，糖50克，鹽30克，西檸4個，吉
士粉200克打芡。

【配方】（二）

香檳酒2支，七喜汽水2瓶，味粉100克，白糖100克，鹽30克，西檸5
個，吉士粉打芡。

7　橙花汁

【配方】（一）



橙汁500克，白醋500克，鮮橙500克，白糖300克，君度酒2匙，鹽18
克，吉士粉打芡。

【配方】（二）

鮮橙500克，（榨汁）白醋500克，白糖300克，鹽18克，吉士粉打
芡。

8　馬拉盞醬

【配方】

蝦醬1000克，蝦米粒250克，紅椒粒150克，小蔥茸、蒜茸、洋蔥粒各
100克，糖100克，色拉油500克。

【製法】

用油將蔥茸、蒜茸、洋蔥粒炒香、加入蝦醬、蝦米粒、紅椒粒、糖炒
勻即成。

【配製說明】

此醬鹹香，用於馬拉盞帶子，馬拉盞炒鮮魷等菜。

9　鮮橙汁

【配方】

濃縮橙汁200克，鮮橙10個，白醋600克，白糖600克，檸檬香精、橙
黃色素各少許。

【製法】

將鮮橙擠汁，加入以上原料煮至溶解，再加入食用色素調勻即成。



【配製說明】

此汁酸甜橙香味，適合做各種小型魚肉類炸溜菜餚，如橙汁排骨、橙
汁牛柳、橙汁魚柳等。

10　XO醬

【配方】（一）





用洋蔥末，蝦米，乾貝絲（蒸後撕絲），熟火腿絲，鹹魚絲、尖椒絲
等加味料用油炒制而成。

【配方】（二）

洋蔥末400克，蝦米末300克，乾貝絲300克，火腿末300克，鹹魚絲
350克，金絲牛肉鬆200克，小辣椒或辣椒醬350克，蒜茸250克，幹椒
末200克，豆瓣醬（剁碎）250克。

【配製說明】

製作時需油重，炒熱後用油浸泡，並盛入容器，置於冰箱備用，此醬
微辣、鹹鮮，原廣東風味，適用於小炒，如XO醬爆鮮魷，XO醬八爪
魚，也可作為蘸食佐料，一般用於較高檔筵席熱炒的調味。

11　山楂醬汁

【配方】

山楂醬150克，檸汁50克，白糖50克，麥芽糖30克，精鹽2克，水50
克，紅色素少許。

【製法】

將以上原料在鍋中用小火調勻即成。

【配製說明】

此汁口感酸甜，開胃健脾，可用魚肉等炸制性的菜餚調味。如山楂牛
柳、山楂酥香魚、山楂雞柳、山楂吉士雞卷、山楂吉士魚卷等。

12　蘋果醬汁

【配方】



蘋果醬200克，茄汁50克，白糖20克，精鹽2克，松仔仁25克，水50
克，葡萄酒10克，紅色素少許。

【製法】

將以上原料入鍋中小火炒勻或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此汁果香酸甜，適應於魚肉及素菜的調味，如蘋果魚卷、肉卷、炸薯
條、山藥葫蘆、蘋果吐司、蘋果溜魚片等。

13　木瓜醬汁

【配方】

木瓜醬20克，紅椒醬50克，花生醬20克，精鹽2克，甜麵醬5克，黃油
75克，白糖50克，小米粉20克，水50克。

【製法】

將黃油在鍋中用小火化開，加入木瓜醬及以上調料炒勻即成。

【配製說明】

此汁香甜微辣，常用於魚肉及豆製品的調味，如木瓜香辣魚條、木瓜
香辣豆腐、木瓜香辣雞柳等。

14　廣式荔枝味汁

【配方】

荔枝醬200克，松子醬12克，吉士粉3克，白糖60克，精鹽2克，紅葡
萄酒5克，紅色素少許。



【製法】

將以上原料入鍋用少許油小火炒勻，或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

此汁甜、鹹、酸兼備，常用於酸甜菜品的調味。如荔枝肉條、荔枝土
豆丁、荔枝魚球、荔枝雞球等。

15　橘子汁

【配方】

橘子汁1瓶，白糖50克，吉士粉5克，玉米粉20克，精鹽2克，椰茸15
克，黃油100克，水50克。

【製法】

將以上原料在鍋中炒勻後入烤箱烤15分鐘（溫度180℃）即成。

【配製說明】

此汁微酸香甜，常用於魚肉菜餚的調味。如桔汁魚排、桔汁焗肉卷、
桔汁雞脯、桔汁鴨丁、桔汁溜魚條等。

16　草莓汁

【配方】

鮮草莓200克，白糖150克，檸汁5克，吉士粉5克，鹽2克，麥芽糖15
克，生粉20克，紅色素少許。

【製法】



將鮮草莓攪打成醬後加入其他調料炒勻或調勻後入烤箱烤10分鐘（溫
度180℃）即成。

【配製說明】

此汁甜鹹果酸，適用於魚類及素菜甜品。如草莓魚條、草莓麵包託、
草莓山藥塊、草莓炸雞球等。



17　梅子汁

【配方】



梅子醬100克，椰子肉120克，柱候醬50克，鹹檸皮粒50克，白醋25
克，白糖50克，老抽25克，生粉80克，紅椒粒30克，蒜茸50克，色拉
油150克，清水300克。

【製法】

將紅椒粒、蒜茸炒香後加入以上調料燒開即成。

【配製說明】

本醬汁適用於禽肉魚類菜餚的調味，如梅子燒鵝、梅子雞肝、梅子焗
香蟹等。

18　新果汁

【配方】（一）

OK汁250克，橘汁100克，鮮湯300克，色拉油100克，吉士粉5克，鹽
5克，白糖200克，果醬50克，橙紅色素少許。

【製法】

將鍋放色拉油100克燒熱後加入以上味料炒制濃稠即可。

【配製說明】

此果汁適用於製作魚肉類菜餚，如果汁肉丁、果汁魚排、果汁魚球、
果汁雞球等。

【配方】（二）

什錦果醬500克，茄汁200克，桂花喼汁50克，白糖200克，吉士粉5
克，鮮湯300克，橙紅色素少許，精鹽2克。

【製法】



將以上原料入鍋用少許色拉油炒勻或調勻後入籠蒸15分鐘即成。

【配製說明】

適合製作魚類、肉類、果類菜餚，如果汁鯉魚、果汁吉士牛排、果汁
吐司、果汁雞球、果汁馬蹄等。

【配方】（三）

草果醬500克，茄汁200克，吉士粉5克，葡萄酒8克，白糖200克，精
鹽3克，水300克。

【製法】

將以上原料入鍋用少許色拉油炒勻或調勻後入烤箱烤15分鐘即成。

【配製說明】

適應於魚肉、禽肉等菜餚，如果汁雞脯、果汁野鴨、果汁吐司、果汁
魚球等。

19　新沙嗲汁

【配方】（一）

沙嗲醬300克，花生醬75克，椰蓉5克，辣椒粉10克，五香粉2克，黃
姜粉2克，元蔥粉10克，精鹽2克，白糖5克，雞粉5克，雞湯300克，
色拉油150克，吉士粉20克。

【製法】

將以上原料在鍋中炒勻後用吉士粉收芡即成。

【配製說明】



本汁適用於雞鴨魚肉等菜餚的調味。如沙嗲牛肉、沙嗲羊肉、沙嗲魚
塊、沙嗲雞塊等。

【配方】（二）

沙嗲醬300克，蒜茸10克，幹蔥5克，菠蘿汁20克，紅椒粒20克，花生
醬100克，南乳150克，牛油150克，雞湯200克，精鹽5克，白糖5克，
雞粉5克。



【製法】

用牛油炸香蒜茸、幹蔥後，再下沙嗲醬、花生醬、南乳略炒，最後將
其他調料炒勻即成。



【配製說明】

本汁適應於魚肉類火鍋、砂煲、燒菜等菜餚。如沙嗲海鮮火鍋、沙嗲
什錦火鍋、沙嗲粉絲煲、沙嗲炒牛肉等。

20　OK汁

【配方】

OK汁300克，蕃茄醬50克，洋蔥50克（切碎），蒜茸50克，草果醬30
克，檸檬汁200克，橙汁200克，蠔油10克，喼汁10克，高湯150克，
白糖50克，精鹽2克，花生油75克。

【製法】

將洋蔥、蒜茸入鍋炒香後倒入湯汁及以上調料炒至濃稠即成。

【配製說明】



此汁可用於冷菜及炸溜熱菜等。如OK大蝦、OK焗魚排、OK燒鵪鶉、
OK汁雞球等。

21　UP汁

【配方】

UP汁一瓶，腰果醬5克，芝麻醬20克，白糖50克，精鹽2克，色拉油75
克，色素少許，清水100克。

【製法】



將鍋中加少許色拉油，稍熱後加入以上原料炒至濃稠即成。

【配製說明】

此汁酸甜醇香，UP汁係一種酸甜鹹兼備的美國調味品。此汁常用於熱
菜的香甜菜品。如UP酥香魚、UP奇香肉、UP三味蝦、UP炸雞球、UP
炸雞翅等。

22　霸辣汁

【配方】

霸辣醬一瓶，腰果醬50克，花雕酒5克，精鹽2克，白糖5克，鮮湯100
克，薑末、蒜泥各10克，黃油100克。

【製法】

將黃油入鍋化開燒熱後下蔥、姜、蒜炸香，再下入其他調料炒勻即
成。

【配製說明】

此汁香辣味重，適用於雞鴨、海鮮類菜餚的調味。如霸味香雞、霸辣
鴨絲、霸辣豆腐、霸辣燒野兔、霸辣燒鳳爪等。

23　醋芥汁

【配方】

白醋50克，日本辣芥50克，白糖20克，精鹽2克，白醬油25克，雞湯
100克，味精2克，麻油10克，辣椒油5克。

【製法】



將以上原料置碗攪合均勻即成。

【配製說明】

此汁酸辣鹹鮮，常用於涼拌菜中，如醋芥熗黃瓜、醋芥熗海蜇、醋芥
拌生菜、醋芥拌泥蒿等。

24　辣根醬汁

【配方】

淨辣根醬30克，醋精80克，白糖10克，精鹽4克，味精3克，冷開水
100克。

【製法】

辣根醬與醋精、鹽、糖等用冷開水調合均勻，置於冰箱冷藏（溫度
5℃）備用。

【配製說明】

此汁主要用於生魚類菜品的蘸料，如生吃才魚片、生吃活蝦、生吃肥
牛等。



25　香壽汁

【配方】

花生醬30克，雞湯250克，生粉60克，精鹽2克，白糖1克，蔥茸25
克，香菜25克，元蔥茸10克，雞粉6克，玫瑰露酒6克，豆油100克，
雞油10克。

【製法】

鍋中加豆油燒熱後下入元蔥茸及蔥茸，然後加入以上調料燒開後用生
粉勾芡調稠即成。

【配製說明】



此汁用於海鮮雞鴨類菜餚的調味，如香壽龍蝦、香壽帶子、香壽鳳尾
蝦、香壽雞脯、香壽鴨脯等。

26　香祿汁

【配方】

細高粱粉50克，茄汁50克，芝麻醬5克，味精2克，精鹽1克，白糖80
克，色拉油75克，水300克。

【製法】

將色拉油入鍋燒熱後下高粱麵粉炒香，再加入以上調料及水炒至稠濃
即成。

【配製說明】

此汁適用於雞鴨魚肉等菜餚的調味，如香祿雞、香祿魚、香祿鴨、香
祿肉等。

27　香喜汁

【配方】

細玉米粉50克，色拉油75克，雞粉25克，味精2克，咖喱粉15克，廣
東米酒15克，白糖4克，雞湯300克。

【製法】

將色拉油燒熱後下玉米粉炒香，再倒入雞湯及其他調料炒至濃稠即
成。

【配製說明】



此汁適用於雞鴨魚肉等菜餚的調味。如香喜菊花肉、香喜鴨方、香喜
魚條等。

28　檳榔醬汁

【配方】

檳榔子醬150克，生抽25克，白糖5克，料酒5克，花生醬15克，精鹽3
克，麻油8克，鮮湯100克，大紅浙醋50克。

【製法】

將以上原料入鍋燒開攪勻即成。

【配製說明】

檳榔子系檳榔的種子，性味苦、辛、溫，具有殺蟲、破積、下氣、行
水的功效。此汁適用於雞鴨魚肉等菜餚的調味，如紅燴牛肉、紅燴羊
肉、檳榔腰花、檳榔野兔、檳榔雞等。

29　泰國魚香汁

【配方】

泰國魚露150克，蔥白10克，薑末5克，蒜茸10克，鮮紅椒末20克，雞
精3克，味精2克，白糖25克，白醋15克，麻油10克，熟色拉油75克。

【製法】

將油燒熱後下薑末、蒜茸、紅椒末略炸，再下泰國魚露及以上調料炒
勻即成。

【配製說明】



此汁香甜酸辣兼有，適用於白煮類雞鴨等冷菜的調味，如泰式魚香白
肉、泰式魚香雞、泰式魚香鳳爪、泰式魚香腰花等。



滷水調製秘方

1　湖北滷水
【配方】（配製滷水10千克）：

八角30克，桂皮30克，陳皮20克，花椒10克，丁香5克，草果15克，
香葉15克，白蔻10克，甘草10克，山10克，乾紅椒20克，生薑50克，
大蒜頭50克，大蔥100克，紅曲米20克，硝水50克。

【製法】



將以上香料加清水12.5千克，精鹽350克，料酒100克，老抽25克，白
糖50克入鍋燒開，用小火熬約10分鐘即成。

【配製說明】

以上藥料配方合計量為165克，在投料中如品種不全可靈活運用，但八
角、桂皮、花椒、丁香等主香料不能少，總計量在150克左右。用鹽劑
量可根據實際品種進行調整，如滷製肉類及腑臟品，鹽量可略多一
點；若滷製豆腐乾、藕類等鹽量可少點。另外，滷豆腐乾及藕要單獨
滷製，因豆腐含有石膏成分，會對滷水造成變味，蓮藕會使滷水發
黑。滷製豆製品及蛋類可免去硝水。



2　川式滷水
【配方】（配製滷水10千克）：

八角20克，桂皮20克，陳皮20克，丁香10克，花椒20克，沙仁10
克，白蔻10克，草果10克，羅漢果2個，香松10克，龍香10克，甘草
20克，小茴香10克，山10克，乾紅椒50克，生薑50克，大蒜頭100
克，大蔥100克，硝水50克，紅曲米20克。

【製法】

將以上香料入鍋加入清水12千克，鹽400克，料酒100克，老抽50克，
白糖100克，在中火燒開後上小火熬10分鐘即成。

【配製說明】

以上藥料配方合計量約200克，其中花椒、丁香、乾紅椒、鹽、糖的
比例都比湖北滷水的劑量大一些，因四川山巒疊嶂，瘴氣較多，其飲
食口味比其他地區要重，總體上麻辣味要多一些，另外川式滷水常滷
些豬雜、牛雜、鴨、鵝、兔類，這些原料要求口重，這也是川式滷水
口味重的因素。如以上香料不全可將其他香料多配一點，但口重、色
紅、香麻、回味則是川式滷水的特點。



3　白滷水
【配方】（配製滷水10千克）

八角20克，丁香20克，甘草20克，草果20克，幹沙姜35克，花椒24
克，桂皮20克，陳皮20克，生薑50克，大蔥白兩根，白酒100克。

【製法】

將以上香料用紗布包好放入鋁鍋加清水12.5千克，精鹽400克，中火
燒開後上小火熬10分鐘即成。

【配製說明】

本滷水適合滷白雞、白肚、鴨掌、鵝掌、鳳爪、白肉等血腥味較輕的
動物性原料及豆腐乾等。如作為澆淋涼菜的味水使用，只需用香料及
味料的1/4，水3千克，並用小火熬製30分鐘即成。



4　潮洲滷水
【廣東滷水配方】（配製滷水10千克）

八角75克，桂皮75克，甘草75克，草果30克，丁香20克，沙姜粉20
克，陳皮20克，羅漢果2個。

【製法】

將以上香料裝入藥袋紮緊，將鍋置火上，下花生油200克，姜塊、大蔥
兩根炸至有香味。倒清水15千克，生薑75克，紹酒200千克，冰糖100
克，香菜梗200克，胡蘿蔔5個，中火燒開後移小火熬20分鐘後去掉
姜、蔥、胡蘿蔔渣即成。

【潮州滷水配方】（配製滷水15千克）



八角75克，桂皮75克，草果30克，羅漢果2個，甘草50克，陳皮20
克，幹沙姜30克，生薑100克，大蒜頭150克，小洋蔥1千克，幹魷魚2
個，筒子骨1千克，雞1只（1千克），豬腿肉1千克，蝦米100克，幹珤
柱50克，胡蘿蔔5個，生抽兩瓶，魚露1瓶，米酒500克，冰糖200克，
香菇梗150克，香菜梗200克，精鹽300克。



【製法】

（1）先將以上藥香料裝入藥袋紮緊。（2）淨鍋置火上加入花生油250
克燒熱，將小洋蔥及大蒜頭炸香後入湯桶。（3）加入清水25千克，然
後放入香料袋及筒子骨、幹魷魚、雞子、豬腿肉、雞子、蝦米、胡蘿
蔔、香菇梗、香菜梗等，等大火燒開去掉浮沫。（4）接著用小火熬1
小時後離火，去掉鍋中雜物並過瀝盡渣，然後將香料袋放入湯中上火
燒開即成。

【配製說明】



廣東滷水和潮州滷水都屬廣東風味，特點是辛香味重，香氣撲鼻，回
味悠甜。由於潮州滷水要求口味純淨，因此以滷雞鴨、鵝翅、鵝掌、
口條、金錢肚、豬心、豬肚為主，一般不宜滷製牛肉、野味類腥血氣
較重的原料。腥血氣較重的原料則應用川式滷水和湖北漢味滷水滷製
較為適宜。廣東滷水成本較低，在一般酒店都有配製。潮州滷水成本
較高，只適應大型賓館和星級酒店使用。不管如何配製，滷水辛香回
甜的基本味型要保持不變，以體現廣東口味的清淡無辣，回味悠悠甜
的特點。



5　五香滷水
【配方】（配製滷水10千克）

八角30克，小滷香20克，丁香10克，桂皮20克，花椒20克，生薑塊
50克，大蔥100克，白酒30克，精鹽180克，味精50克，幹尖椒20
克。

【製法】

將以上5種香料用藥料袋包住紮緊；鋁鍋置火上加入清水11千克及
鹽、姜塊、幹椒、大蔥、料酒等。水燒開後移小火煮10分鐘離火即
成。

【配製說明】

此方專門用於配製的白色五香滷水，適合製作鹽水鴨、鹽水雞、鹽水
口條、鹽水白肉，鹽水肚、鹽水蝦等，屬於江浙一帶涼菜風味。像鹽
水雞、鹽水鴨等肉質厚的原料，需提前用鹽、花椒、生薑等配料醃製
24小時後再用此滷水小火滷製，滷製時水溫應保持80℃左右，湯開時
去掉浮沫。原料滷製七成熟後應離火，將原料浸泡熟，冷卻後備用。
入席時，解刀入盤並淋上原滷汁及香油。如滷製鹽水蝦，只需將此配
料直接放入鍋中加清水燒開，5分鐘後將鮮蝦倒入燒開1分鐘即成。



6　精武鴨滷水
【藥香型配方】（配製滷水15千克）

靈香草100克（切碎），白扣100克，紅扣100克，小茴香100克，香葉
50克，丁香50克，花椒100克，八角100克，桂皮100克，羅漢果5顆，
幹尖椒500克（四川海椒為佳）。

【製法】



將以上香料用油小火炒10分鐘。下幹尖椒炒5分鐘後入水17.5千克，生
薑200克，鹽1千克左右，幹硝一小湯匙（約5克），紅曲米100克，燒
開並熬製20分鐘。將全鴨、鴨頸、鴨掌等入鍋，滷15～20分鐘後撈
起。

【辛香型配方】（配製滷水15千克）

八角150克，桂皮100克，花椒100克，丁香50克，香葉100克，草果
100克，白扣50克，羅漢果4個，甘草100克，紅曲米50克，乾紅椒250
克。

【製法】

將大蔥2千克，芹菜1千克，洋蔥頭500克，胡蘿蔔500克，香菜1千
克，生薑500克等6種辛香原料加油放入鍋中煸香，然後將紗布包好的
配方入滷鍋，加水17.5千克並投入以上香料，鹽1～2千克，幹硝1小湯
匙（約5克），料酒1千克，燒開後熬約20分鐘即可下入鴨子、鴨頸、
鴨掌等，一般滷製15～20分鐘左右撈起。

【配製說明】

精武鴨是武漢市漢口精武路的民間特色滷鴨，有鴨店十幾家之多，每
家操作方法基本相同，配方上卻並不完全一致。但有一共同點就是香
料比一般滷水多一倍，其用鹽量也較重，一般不使用醬油，常以幹
硝、紅曲上色，有時幹硝的使用量會超標。



精武鴨吸收了四川麻辣味重的特點，幹硝用量較重，其作用是通過鹽
與硝的滲透使鴨子更快入味煮熟。滷鴨的關鍵在於去掉鴨的土腥氣及
血腥味，其要領是香料、鹽、料酒、硝水用量要重於一般滷水，另外
必須根據原料的肉質老嫩來掌握投料的先後及滷製時間、火功等。由
於精武鴨滷水的用硝量已大大超過國家標準，其滷水不宜滷製豆腐
乾，鹽水花生、豆根等吸水量較重的原料，以免硝的過量吸收造成對
人體的危害。過量的硝滷水只能作為滷製含血腥味較重的原料專用，
不能用此滷水炒菜調味。

以上兩種處方可任用一種，也可互相調整參考使用，其投料比例還可
在實際操作中靈活處理，摸索完善。



7　川式泡菜
【配方】（配製滷水7.5千克）

八角30克，小茴20克，甘草15克，桂皮15克，陳皮15克，花椒20
克，生薑片100克，大蒜頭100克，白醋500克，川鹽200克，冰糖30
克，乾紅椒100克，味精50克。

【製法】

將冷開水7.5千克裝入壇中，加入以上香料及味料浸泡1天后即可使
用。

【配製說明】

此配方可浸泡白蘿蔔、胡蘿蔔、黃瓜、包菜、蒜苗等。泡時將原料洗
淨，蘿蔔切厚片或條，蒜苗可泡好後再切段。黃瓜當天即可浸泡好，
其他原料需浸泡2～3天。

另外，白醋只需加入一次，主要為促使乳酸發酵，酸產生後就不再需
要了。浸泡數次後香料需重新更換，而酸水可繼續使用。要經常隨時
去掉泡菜水面浮沫以保持水質清澄。鹽、冰糖、味精等調料必須隨時
補充，以保持泡菜口味一致。



8　霸王鴨滷水
【配方】（配製滷水10千克）

何首烏15克，雞血藤15克，白扣15克，茯苓25克，羅漢果兩個，香葉
15克，香草15克，豆蔻15克，花椒15克，參須15克，大茴20克，小茴
20克，良姜15克，沙姜15克，山15克，草果20克，丁香10克，陳皮15
克，桂皮20克，甘草15克，抽皮15克，白芷15克。

將以上香料用紗布包好同置於鋁鍋，加水10千克小火同熬15～20分鐘
呈藥香汁備用。

【制滷湯】（制湯30斤）

將牛骨3千克，三五火鍋底料一袋（約500克），米酒300克，冰糖250
克，花椒30克，八角100克，桂皮100克，生薑200克，乾紅椒200克，
紅曲米100克，清水16千克同裝入大鋁鍋，用小火熬約30分鐘再加入精
鹽400克，味精150克，老抽100克。

【製法】

將以上滷湯和藥料湯同置一鋁鍋中，上火放入1.5千克左右土鴨10只，
小火滷製50分鐘左右熟透撈起，然後剁塊置於砂鍋或火鍋（下面墊上
苕粉或千張皮），並加入滷製原湯，撒入苟杞、紅棗、參須、蔥段、
蓮子米各少許，淋上紅油用火燒開即成。由於霸王鴨系原湯原味成
菜，一般不使用硝水。

【配製說明】





霸王鴨屬江湖迷蹤菜，起源於湖南民間，其口味結合了湖北、湖南、
四川三大味型，具有香氣濃郁、肉質鬆軟、口感純厚、回味悠長的特
點，可謂鴨菜之王。其配方具有強身壯骨，平衡陰陽，袪溼通痺，防
止脫髮、白髮、風溼等功效。



9　洞庭鴨滷水
【配方】（配製滷水15千克）：

八角150克，桂皮150克，花椒30克，丁香20克，香葉100克，甘草100
克，小茴50克，香果4個，羅漢果4個，幹尖椒150克，生薑200克，紅
曲米100克，精鹽約200克，荊沙豆瓣醬500克（約兩炒瓢），米酒250
克，冰糖200克，料酒250克，大蔥5根，大蒜頭250克，三五底料一



袋，味精150克，雞粉150克，老抽100～150克，牛骨1.5千克（如無
牛骨可用豬骨代替）。

【製法】

將1.5千克左右土子鴨（當年鴨）10只開肚去腸洗淨後用精鹽500克、
花椒50克，生薑片150克，料酒250克，硝水200克（幹硝為5克），共
置盆醃製12小時（夏天置於冰箱）備用。制滷時將荊沙豆瓣醬用油炒
香後加入7.5千克清水剁碎的牛骨及以上香料小火熬製10分鐘，再投入
以上味料及淹好鴨子，小火熬約40分鐘後離火燜熟，晾涼剁塊入砂罐
或火鍋，盛入滷鴨原湯（覆蓋全鴨），撒上姜花片、紅棗、苟杞、參
須、蓮子米即成。



【配製說明】

本方製法重點結合了四川、湖南、湖北三大地區口味，屬迷蹤菜。其
鴨肉鬆酥、香氣濃郁、集香辣、回甜、鮮味於一體，可稱上是制鴨一
絕。由於湯汁要求充分利用入席，所以滷湯中不能放硝，鴨子醃製時
的血硝水也必須棄去。



10　秘製洪湖鴨滷水
【配方】（配製滷水10千克）：

八角50克，桂皮50克，花椒20克，白蔻20克，陳皮20克，甘草20
克，小茴30克，草果30克，羅漢果2個，乾紅椒75克，生薑100克，大
蔥兩根，精鹽200克，冰糖100克，味精100克，料酒150克。以上調
料共置一鋁鍋加水16千克燒開10分鐘備用。

【製法】

將洗淨洪湖野鴨10只從脊背剖開用鹽、花椒、生薑、料酒等醃製1天
后取出用鐵鉤掛著風乾（可集中用電扇吹）。將橙黃色素和大紅色素
用50度熱水化開，用刷子沾水將鴨子刷紅，然後入烤爐半小時待八成
熟後放入以上香料配製的滷水中浸滷10～15分鐘撈起晾涼，裝盤入
席。

【配製說明】

將鴨剖背，先醃後風乾，再烤制，最後滷製，其味入骨、香醇回甜，
是特色涼菜，口味集川、湘、鄂於一體，屬於江湖迷蹤菜之一。



11　香糟浸泡滷水
【配方】（配製2500克）

香糟滷10瓶，精鹽約50克，味精30克，白糖30克，生薑片30克等調料
置於淨容器中攪勻即成。

【配製說明】

以上配製好的香糟滷水可浸泡白雞、熟白鳳爪、熟雞肫、熟白肚片、
白煮豬蹄、熟毛豆等。浸泡時白雞需拆缷成塊，豬蹄需剁塊，肚片解
刀，以便於浸泡。原料浸泡時需置於冰箱保鮮4～8小時。





12　果汁冬瓜條味水
【配方】

將袋裝果珍用開水衝化攪勻後加入白砂糖、檸檬香精幾滴，冷卻後即
成。

【配製說明】

此果汁可浸泡果汁冬瓜條，製法是將冬瓜堅實部分切寸條，然後倒入
此果汁浸沒，生泡2小時後即可入席。另也可浸泡橙汁藕片，製法是
將藕切薄片，然後用此果汁浸泡入味即成。



13　白雲鳳爪

【配方】（配製5份菜）

涼開水2千克，白糖500克，白醋500克，攪勻後加入生薑片20克即
成。

【製法】

將鳳爪煮熟後用清水衝乾淨，再放入此糖醋水中浸泡入味即成。用此
法還可泡豬蹄花等。



14　韓國泡菜汁
【配方】（配製15份菜）

精鹽30克，辣椒醬150克，家樂鮮味汁50克，白醋50克，芝麻，薑
末，蒜泥等。

【製法】

將大白菜切條或塊，用精鹽醃3小時左右擠去水，然後拌入以上調料
即成。



特色涼菜調製秘方

1　涼拌黃喉絲
【投料配製】

將水泡後的黃喉切絲或佛手片除水，加入精鹽、蒜泥、味精、薑汁、
料酒，小麻油拌勻即成。

【配製說明】

此黃喉鹹鮮脆嫩，注意除水時需略燙，以免變化，輔料可配少量細紅
椒絲點綴。



2　夫妻肺片

【投料配製】

將牛頭肉、牛舌、牛口條、牛心頭等原料用白滷水滷熟後切薄片，再
加入精鹽、味精、薑汁及麻辣味水，最後撒入花生末、芝麻，淋入紅
油及麻油即成。

【配製說明】

此菜為川味，突出麻辣鹹鮮香特點，其麻辣味水是用花椒、八角、幹
椒、姜蒜等料加鹽、味精、料酒和湯汁熬出來的味汁。其他涼菜用的
麻辣味汁也同樣可用。



3　煙燻香肚
【投料配製】

（1）將豬腿夾肉切丁，用精鹽、薑末、硝水、糖拌勻後置冰箱內醃
製。2～3天后取出加五香粉、味精拌和均勻待用。另將豬小肚翻面洗
淨，用抹布擦乾。

（2）將小肚翻過來，裡面朝外，將醃好的肉按約600克一份灌入肚內
（注意邊灌邊揉，使肚膨脹）。

（3）用削尖竹籤穿肚封口，然後用繩紮緊，再用一根繩從肚中間捆
成兩節（呈葫蘆形），並用削尖竹籤在肚上打氣眼（防止加熱時炸
裂）。

（4）上籠蒸40分鐘出籠，最後用紅茶梗末、少許糖入鍋熏製。（熏
製時，鐵絲籬放鍋中，上放香肚，蓋上鍋蓋後上火）。

【配製說明】

熏製時，將100克糙米撒入鐵鍋底，紅梗（即粗茶）15克撒入米上，
再撒入10克的白糖，香肚放在鐵絲籬子上（自制），蓋上蓋，用抹布
圍住蓋邊，上火蒸至冒煙，小火燻10分鐘即成。本香肚屬南京風味。



4　油燙雞味水
【投料配製】

將精鹽、味精、薑汁、老抽、香醋、糖少量用涼開水化開，再加入芝
麻末及紅油拌勻即成。

【配製說明】



油燙雞是將滷雞用油燙後斬刀裝盤的涼菜，並淋入以上味水增味。口
感鹹鮮、麻香，屬四川口味。



5　香糟雞
【投料配製】

將煮好白雞解刀呈大塊放入缽內，加入伏汁酒、紹興酒、香糟、精
鹽、味精、薑片、八角、花椒等浸醃12小時後解刀裝盤，淋入麻油即
成。

【配製說明】

此雞需用嫩土雞製作，味鹹鮮，帶酒香，具有解膩開味的作用，屬浙
江風味。用此法還可制糟鴨、糟肉等。



6　川式火蝦豬柳
【投料配製】

將豬腿肉（瘦多肥少）切5寸長條用料酒、鹽、八角、桂皮等香料碼
醃1天后入油鍋炸至六成熟撈起。再用淨鍋下少許油放海椒末炒香，
下蝦米末快炒，再放入豬柳肉及鹽、糖、味精等炒熟，收汁入味起
鍋，淋入麻油即成，入席時切片裝盤。

【配製說明】

此豬柳麻辣、鹹鮮，肉條狀形似廣東叉燒，但味卻絕然不同。



7　川式麻辣酥魚
【投料配製】

將鯽魚或鯖鯇魚剖瓦塊形後用料酒、鹽、香料及硝水碼醃一天，入油
鍋炸金黃色裝瓷盤中，然後用米酒汁、花椒末、海椒末及香料（搗
碎）炒香澆淋在炸好的魚塊上即成，入席時解刀裝盤。

【配製說明】

此魚麻辣鹹香，並有米酒回甜。略用以上滷汁浸潤2小時後，魚則更
加入味。



8　川式香辣兔丁
【投料配製】

將淨兔肉整隻用鹽、薑片、蔥及香料碼醃一天後入白滷水鍋煮至七成
熟。再將之改刀成塊狀（即大丁），入油鍋中炸熟透後撈起，用海
椒、白糖、鹽、味精、料酒、香料及少量水熬成汁，並將兔丁在汁中
收幹然後淋入紅油、小麻油即成。

【配製說明】

此為川式涼菜，口味香辣，色紅亮，為特色冷菜之一。



9　川式椒麻肚丁
【投料配製】

將煮熟的白肚（肚尖最好）切丁，入油鍋略炸，然後用薑片、乾紅
椒、精鹽、白糖（少許）、醬油（少許）、料酒、味精、花椒等味料
在鍋中收汁至入味，淋入辣椒油、小麻油即成。

【配製說明】

此為麻辣鹹鮮味型涼菜。注意煮白肚時一定要熟透，收汁時湯汁收幹
呈油汁狀。



10　廣東十八鮮
【投料配製】

將白蘿蔔絲、紅蘿蔔絲、黃瓜皮絲、海帶絲、心靈美絲、紅椒絲，金
針菇（除水）、黃喉絲（需除水）、毛肚絲（除水）、木耳絲等主料
配少許蒜泥末、香菜末、芝麻等共置於容器中，再加入精鹽、味精、
紅油、小麻油拌酸辣味即成。

【配製說明】

此十八鮮可先將以上菜絲切好備用，隨時現拌現食，菜絲需切細如絲
線，其味才脆嫩爽口，成本較低，是特色涼拌菜品種。



11　川式樟茶鴨
【投料配製】

將土鴨用料酒、精鹽、生薑、花椒等味料醃製1天后用開水燙一下，然
後入燻爐內熏製1小時左右，再蒸熟解刀裝盤即成。

【配製說明】

燻爐可用烤鴨爐，燃燒的燻料有鋸末（為主）、樟樹葉、粗茶梗、糖
及少許八角桂皮等拌和後燃煙燻制，用此法還可製作樟茶燻雞、樟茶



燻兔、樟茶燻肉、樟茶燻魚等，此鴨原四川風味，入席裝盤後可另淋
入麻辣、紅油等調料味汁。



12　鹽焗雞味汁
【投料配製】

將專用“鹽焗鹽”加入沙姜粉少許（為鹽的1/5），芝麻醬、花生醬、色
拉油和小麻油調製均勻即成。

【配製說明】

以上鹽焗料是澆淋熟鹽焗雞的味料。雞的製法有兩種，一種是鹽粒
焗，即將嫩雞醃製後用荷葉及錫紙包裹住再將鹽炒熱後鹽粒焐熟，另
一種是直接用鹽水燜熟。



13　五彩佛門素
【投料配製】

將西芹丁（除水），胡蘿蔔丁（除水），泡菜蘿蔔丁，鮮紅椒丁、腰
果（炸油）等加入小薑片、蒜片、鹽少許、野山椒末、白糖、味精、
小麻油拌和入味即成。

【配製說明】

此為川式涼菜，屬魚香型口味，具有脆、鮮、酸、香、辣、回甜等特
點，可先按10份左右配製，另單獨裝盤入席。



14　口水雞味碟
【投料配製】

將精鹽、味精、蒜泥、薑末、花生末、芝麻醬、花椒末、蔥花、白
糖、香醋、花椒油、紅油、孜然、花雕酒、小麻油等調料共置於碗中
調勻即成。

【配製說明】

口水雞採用清遠雞煮製成熟或碼鹽和味精醃1小時入味後蒸熟，然後
解刀裝盤後澆淋以上滷汁即成。



15　雞絲拉皮
【投料配製】

將粉皮300克切粗絲入盤中，上面蓋上木耳絲、蛋皮絲、黃瓜絲、蕃
茄絲、白雞絲等。淋入鹹鮮味水、芝麻醬、小麻油，並加入蒜泥即
成。

【配製說明】

此為北方菜，其口味鹹鮮脆嫩，澆淋的鹹鮮味水是用精鹽、味精、醬
油、料酒、糖等調料配製。出菜裝盤時可將木耳、蛋皮放置左邊，黃
瓜、蕃茄絲放置右邊，雞絲可選擇熟雞脯肉切絲後裝中間蓋面，也可
將生雞絲上漿後過油後蓋面。此菜適合立即食用。



16　潮式豉油雞
【投料配製】

將黑幹豆豉100克加清水（2500克），精鹽、味精、冰糖、醬油、喼
汁、美極鮮、料酒、八角、薑片、大蒜頭、香菜梗等料在小火上熬成
豉油滷，再將三黃雞或清遠雞放入滷中小火煮七成後離火泡熟。雞撈
起後將表面渣末擦乾淨，再抹上麥芽糖涼乾冷卻後解刀裝盤食用。

【配製說明】

此雞為潮州風味，鹹鮮、回甜、香嫩，入席時可另淋入豉油皇或雞
汁、小麻油等。



17　奶味果凍
【投料配製】

以果凍粉為主，加少量奶粉、鷹慄粉（或澱炒）及白糖、香精，另加
入5倍左右溫水入鍋上火熬化後倒入鐵製或鋁製盤冷卻。將之入冰箱
（冷藏）凝固後解刀裝盤入席（也可裝小碗入冰箱凝固成形）。

【配製說明】

此果凍香甜奶香果味，為夏令涼菜之一，在熬製之前，奶粉和鷹慄粉
需先用冷水單獨化開，果凍熬的濃度在鍋中有米湯稠狀的感覺，另還
可加少量瓊脂同熬，其凝固性更好。



18　上海白斬雞味汁
【投料配製】

將蒜茸、姜茸、小蔥茸、精鹽、味精、糖少許加兩倍以上花生油調拌
成油味汁即成。

【配製說明】

此味汁鹹鮮辛香，具有較強的提味解膩作用。其白雞可用三黃雞或清
遠雞入開湯燙泡至熟（以保持雞的原汁原味），然後剝塊，澆淋此
料。



上漿醃製制調製秘方

1　高麗糊
高麗糊又稱蛋泡糊、雪花糊，其調製方法是將4個雞蛋的蛋清用筷攪
打成雪花狀，然後加入生粉20克，繼續攪打均勻即成，（按傳統比例
是1個蛋清為5克生粉），此糊一般用於幹炸或軟炸類菜餚。如高麗魚
條、高麗蝦、高麗水晶球等。



2　香酥糊
香酥糊又稱全蛋糊，一般用雞蛋、麵粉、生粉調製，麵粉和生粉的比
例各佔50%。調製時將雞蛋、生粉、麵粉同置於碗中，加適量水，並
放入精鹽、味精、白胡椒等攪打均勻，也可加入20%的油，可起到光
滑和酥脆作用。此糊常用於香酥菜、幹炸菜及糖醋溜菜的掛糊之用，
如干炸裡脊，香酥全鴨，糖醋全魚，酥炸豬排，香酥茄夾，藕夾等。



3　脆漿糊
將麵粉500克，生粉100克，精鹽3克加清水調製成糊狀後加入泡打粉7
克、色拉油50克調製均勻即成。注意此糊調製的關鍵是泡打粉的用
量，若太少，糊漿就不會發酵，太多就會澀口。此糊適宜幹炸類菜
餚，如脆皮鮮奶、脆皮魚條、脆炸香蕉、炸蘋果圈等。



4　水粉糊
水粉糊是用生粉與水調製的糊，調製時加少許底鹽，調好後加適量色
拉油攪勻，此糊吸水力強，炸至脫水後特別酥脆，是焦溜裡脊、焦溜
排骨、脆皮全魚的最好糊漿。



5　鍋燒糊
鍋燒糊又稱全蛋油酥糊，是用雞蛋（或鴨蛋）加麵粉70%、生粉30%
以及油、味精、精鹽、五香粉（或十三香）、薑末、白胡椒等調製而
成。此糊油需量較重，約佔糊比例的20%。特點是香酥鹹鮮，適應於
鍋燒牛肉、鍋燒鴨、鍋燒雞等掛糊之用，另外，凡鍋燒糊都需用熟牛
肉絲、熟鴨絲、熟雞絲等，其作用是防止外熟裡生，炸不透。



6　蛋清糊
蛋清糊是用純蛋清加生粉及少量底鹽調製而成。此糊酥脆，粘合性較
強，一般用作於工藝菜粘合劑作用，如鍋貼魚、鍋貼雞、鍋貼蝦仁、
鍋貼豆腐等菜的肥肉粘合成型。



7　發粉糊
發粉糊是用水、麵粉、發酵粉調製的糊，其比例是麵粉350克，水450
克，發酵粉10克，精鹽、味精、白胡椒、薑末各少許，此糊鹹鮮鬆
脆，可使菜餚漲發飽滿，色澤淡黃。如面拖黃魚球、面拖魚條、面拖
藕夾等。



8　蝦仁上漿
蝦仁500克，雞蛋清2個，精鹽3克，味精3克，嫩肉粉1.5克，生粉或
鷹粟粉6克，糖1克（注：蝦仁最好先用陳襯鹼水少許泡2小時後沖洗
乾淨再上漿）。此蝦紅適合爆、炒、制湯。



9　牛肉上漿
（包括：丁、絲、片）

牛肉500克，食粉1克，嫩肉粉2克，精鹽3克，味精3克，薑汁酒10
克，雞蛋1個，生抽15克，生粉或鷹粟粉6克，清水適量（注：如牛肉
先用食粉水泡過，須沖洗乾淨，漿時可免去食粉）。



10　豬肉上漿
（包括：丁、絲、片）

豬肉500克，嫩肉粉3克，精鹽3克，味精3克，薑汁酒10克，生粉10
克，雞蛋1個，水適量。此牛肉適合爆、炒等。



11　粵菜漿鮮貝
鮮貝500克，食粉1.5克，鷹粟粉6克，味精3克，蛋清1個，糖1克
（注：鮮貝要用毛巾吸乾水份）。此鮮貝適合爆、炒、制湯等。



12　鮮魷片上漿
鮮魷500克，精鹽3克，雞蛋清1個，鷹粟粉6克，味精3克，玫瑰露酒5
克。

鮮魷用陳襯視水少許泡發兩小時後沖洗乾淨，並用乾毛巾吸乾水份後
再上漿。此鮮魷適合爆、炒、制湯等。



13　雞肉上漿
（含丁、絲、片）

雞肉500克，精鹽3克，薑汁酒5克，食粉1克，嫩肉粉2克，鷹粟粉6
克，蛋清1個。此雞肉適合爆、炒、制湯等。



14　叉燒肉
去皮五花肉（切條）2500克，精鹽20克，白糖50克，芝麻醬100克，
花生醬100克，糖精少許，味精少許，橙黃色素少許，料酒50克
（注：以上調料與肉條攪拌均勻後醃製4小時後即可上烤爐烤製成
熟）。



15　京都排骨醃製

排骨500克，精鹽3克，味精3克，食粉3克，白糖1克，麵粉10克，橙
黃色素少許（排骨如用食粉水泡過，須沖洗乾淨，漿時可免去食
粉）。第二種漿法是將排骨塊加石粉、松肉粉醃製2～4小時後沖水洗
淨，然後加入花生醬、南乳醬、蛋黃（全蛋）、精鹽（少許）、料
酒、吉士粉上漿。

排骨醃製後可做椒鹽排骨、糖醋排骨等。



16　雞翅醃製
雞翅500克（剁塊），精鹽3克，味精3克，生粉100克，白糖1克，食
粉1克，鷹粟粉2克，胡椒少許、玫瑰露酒少許，香油少許（另可加少
許洋蔥絲、薑片、芹菜段、炸制時再去掉）。



17　竹香武昌魚醃製
蒜茸、美極鮮、精鹽、味精、胡椒、五香粉、料酒、薑末等調製成蒜
茸料，然後將未去鱗的武昌魚背剖後用蒜茸料拌勻，再入冰箱醃製兩
天，最後裝竹籬炸制，也可直接炸制即成。



火鍋制秘方活

1　麻辣火鍋底湯
【配方】

乾紅椒150克（辣椒王或朝天椒）、花椒50克、靈香草50克、排草50
克、丁香30克、桂皮50克、草果50克、八角100克、茴香50克、山50
克、桂枝50克、白蔻30克、沙參50克、薑片150克、沙仁50克、蒜頭
150克、紅棗100克、枸杞50克。

【製法】



（1）將郫縣豆瓣醬1000克剁碎後入鍋用菜油炒香。（2）倒入湯桶中
加骨頭湯20千克左右，並放以上香料。

（3）再加入米酒500克，牛油1000克及冰糖、精鹽等味料小火熬製30
分鐘即可。

【配製說明】

此底湯為四川味的麻辣紅湯，湯汁香辣鹹鮮略有冰糖回味。需多放辣
椒，其味型要濃，熬出紅油為佳。如無骨頭湯可直接放入牛骨和豬
骨。若臨時調製的湯汁可直接用骨頭湯加入三五底料、郫縣豆瓣、辣
椒醬及以上香料配製。其味型的濃淡標準可根據自己的實際經驗結合
起來，靈活配製調味。



2　清湯火鍋底湯
【底湯調製】

清湯火鍋的底湯可用雞架、豬骨、魚骨、肉皮、鴨架、豬肉等主料加
入薑片、大蒜頭、大蔥等熬製。熬製時，先將原料洗淨，加冷水置於
湯桶內，大火燒開後去掉浮沫（即血沫），再改中小火熬製1小時至
骨汁溢出，然後加精鹽、味精等調料即成。一般500克骨架加5倍水左
右，如湯汁不夠白，出菜時可加入少量奶粉調白。

【配製說明】

熬此湯的肉皮、魚骨必須先除水去掉腥異味，湯熬好後可將碎渣撈
出，其豬骨和完整的雞、鴨可保留在湯中。隔日再使用的湯，必須燒
開存放。



3　辣酒湯汁
【配方】

泡紅椒100克，幹椒50克、咖喱50克、黑胡椒粉20克、紫蘇10克、陳
皮15克、八角50克、白蔻20克、香葉30克、草果20克、生薑50克、大
蔥100克、洋蔥100克、沙茶醬200克、郫縣豆瓣500克、花雕酒500
克，米酒500克，日本盛酒100克，精鹽、味精、冰糖等各適量。

【製法】

先將鮮雞兩隻，火腿肉一塊（火通最好），豬腿肉一塊（1千克），豬
骨1500克等共吊鮮湯10～12.5千克備用；再將郫縣豆瓣攪碎後放入鍋
中炒香，然後下入鮮湯及以上調料熬20分鐘左右，最後下入花雕酒、
米酒、日本盛酒、美極鮮老抽、味精、紅油等，味調合均勻後去渣取
淨辣酒湯汁備用。



【配製說明】

此辣酒汁可以制辣酒川肥牛，辣酒川田螺等，屬辛香鮮辣回甜味。其
花雕酒、米酒、日本盛酒最後下鍋的原因是避免過早蒸發，在投料時
必須根據自己的經驗及口感靈活使用調料比例，以適口、鮮美、酒
香、微辣回甜為最佳。由於日本盛酒成本很高，一般以花雕酒、米酒
為主。



4　肥牛火鍋清湯
【配方】

豬骨5千克、老母雞兩隻、枸杞150克、紅棗150克，西芹500克、洋蔥
500克，紅蘿蔔500克，三花全脂蛋奶兩瓶，精鹽500克，味精400
克，雞粉400克。

【製法】

將豬骨、老母雞、枸杞、紅棗、西芹、洋蔥、紅蘿蔔等7種原料放入
不鏽鋼桶中加25千克清水並大火燒開撇去浮沫，小火燉煨約1小時左
右至湯發白，然後將湯離火用漏勺過濾盡殘渣及沉澱物，最後倒入三
花淡奶、精鹽、味精、雞粉於淨湯中攪拌均勻上火燒開，調至口感適
中即成。

【配製說明】

此湯奶白，鮮香不膩，口感醇和，適應於肥牛及生魚片、肉片、豬
肝、魷魚片的涮燙食用。



5　肥牛火鍋辣湯醬
【配方】

郫縣豆瓣醬（5千克），沙爹醬8瓶，李錦記桂林辣醬20瓶，麻辣鮮8
瓶，麻辣味8瓶，沙茶醬6瓶，霸王醬2瓶，色拉油（9千克）。

【製法】

將色拉油（9千克）燒熱後倒入郫縣豆瓣醬和沙爹醬炸出醬香，再倒
入桂林辣醬、麻辣鮮、麻辣味、沙茶醬、霸王醬炒拌均勻後即成辣湯
醬。

【配製說明】

此辣湯醬主要用於肥牛火鍋辣湯的調製，此醬的調製程度可根據口感
的需要在投料上作適當的調整，以適應當地人群需要。



6　涮羊肉
【底湯製法】

涮羊肉的底湯可先將煉好的羊油50克與薑片、大蔥白放入鍋中微炒，
再加入（2千克）清水燒開，放入香菇絲（50克）、精鹽、味精即成。

【味碟製法】

生抽、魚露、蝦油、韭花醬、腐乳滷、芥末、香醋、芝麻醬、白糖、
胡椒、蒜泥、薑末、蔥花、香菜末、芝麻、小麻油、精鹽等。

【配製說明】



以上最主要調料為蝦油、韭花醬、腐乳滷、芝麻醬、芥末。調製時可
根據需要靈活配製。



7　高級清湯
【製法】

高級清湯一般應用老母雞吊湯，其製法是將淨老母雞入鍋中，加入冷
水用旺火燒開後去掉浮沫，然後加入蔥姜，並改用小火慢煨至成湯，
一般淨雞1500克需湯2500克左右，在制湯時也可加入少量豬瘦肉。為
了使湯汁更加清澈，最好去掉湯汁中的渣狀物，清湯時可將雞脯肉剁
茸，或將雞架斬碎，然後加入適量黃酒、蔥姜及適量清水調勻。待湯
開時，撈起渣狀物並去掉浮沫，湯則更加清澈透明。

【配製說明】

其制湯關鍵在於使用小火、保持微開，這樣不易產生脂肪乳化而呈白
色。由於雞茸和雞架對湯汁中的細渣物有吸附作用，所以能將湯中渣
狀物隨之帶出，一般在清湯前可將浮油先撈出，清空湯後再將浮油倒
入湯中。





8　鮑翅菜煲湯
【製法】

用中號湯桶吊一桶湯應用老母雞八支，火腿一條（剁塊），筒子骨5
斤，胖頭魚頭一個（炸熟），煲湯時，先將以上原料冷水置於鍋中，
用旺火燒開後去掉浮沫然後改用小火燉至原料酥爛，湯汁溢出即成。

【配製說明】

此湯一般用於鮑魚菜用，在做鮑魚用此湯時還可加入保爾牛肉汁，李
錦記鮑魚醬，李錦記蠔油，現鮑魚芡的流行色為深紅色。顏色調淺後
也可製作魚翅之用。另外魚翅也可單獨制湯，其制湯原料是老母雞、
火腿、龍骨、乾貝等，制湯方法與鮑翅湯、上湯相同。



9　野菌湯底湯
【製法】

將湯桶內放入清水20千克，將牛肝菌250克用沙布包好，放入水中燒
開20分鐘後，下精鹽、味精、胡椒、雞油、小麻油等。走湯時，將野
菌分別放入瓦罐中，並加入底湯燒開5分鐘，撒入蔥花入席。

【配製說明】

野菌湯一般不能使用葷湯，也不易用豬油，突出菌香，味道香鮮清
淡。



10　酸菜魚火鍋底湯
【製法】

先將豬骨用湯桶熬製成底湯，走菜時，將郫縣豆瓣醬與湖南辣椒醬各
一湯匙用豬油略炒，再下入底湯1500克，並放入野山椒、花椒粒、八
角、乾紅椒、薑片、蒜頭各少許，酸菜400～500克（切粗絲），煮開
後加味精、料酒、白糖、香醋少許即成。

【配製說明】

以上豬骨吊湯可一次性熬好，也可另加魚架同熬，走菜時可一份一份
的走，其味型為酸辣、香鹹，也可不放辣椒以清淡為主，野山椒可改
用泡椒，糖不宜放多，香醋也要適量。



11　奶湯
【製法】

將雞鴨的骨架、翅膀、豬腳爪、豬骨等料放入鋁鍋內，加冷水以旺火
煮沸後，去掉湯麵上的血沫和汙物，然後再加入蔥、姜、料酒等，加
蓋繼續用中火煮約1小時左右，至湯呈乳白色時即成。

【配製說明】

此奶湯又稱白濃湯，一般作為燒、扒、燴菜的調味之用，5千克原料可
制湯10千克左右，其關鍵在於火力要大，以滾沸的物理作用讓原料中
的蛋白質與脂肪結合而使湯水呈乳白色。



12　肥牛火鍋辣湯
【配方】

辣湯醬1千克，三花全脂淡奶2瓶，椰漿1瓶，味精250克，雞粉250
克，辣椒粉250克，白胡椒粉250克，原湯10千克（用豬骨2千克，老
母雞500克，懷山75克，枸杞75克，西芹250克，洋蔥250克，紅蘿蔔
250克，加12千克水煨至而成）。

【製法】

將辣湯醬用油漏過濾後倒入原湯中攪拌均勻，上火燒開，然後離火再
用密漏勺過濾一下湯中雜質，加入三花全脂淡奶，椰漿及味精、雞
粉、辣椒粉、白胡椒攪勻後燒開，並將口味調至適中即成。

【配製說明】

以上清湯與辣湯是共置於鴛鴦火鍋中供涮肥牛之用。辣湯調製時其湯
汁的鹹淡應根據辣湯醬的鹹淡程度而投料，其標準是以香辣鹹鮮、口
感適中為準。



特色調製秘方

1　玫瑰洞庭鴨
麻鴨剁塊、除水、走油（炸老一點），用玫瑰露酒、蜂蜜、八角、桂
皮、草果、羅漢果、白蔻、花旗參、枸杞、紅棗等燒製，另加入幹尖
椒、料酒、精鹽、味精、姜、蔥等調料調味。味型特點是辣鹹回甜
味。



2　彩椒魚頭王醬料
泡辣椒1000克，黃辣椒醬500克（海南產、瓶裝），加少許幹澱粉及
糖、料酒、味精、薑末、蒜末調製而成。魚頭碼醃40分鐘後澆上此調
料蒸熟即成。



3　上海八寶炒年糕
年糕切片走油，配筍丁、香菇丁、雞丁、紅棗、火腿丁等各少許，用
八寶辣醬炒制而成（八寶辣醬系用柱候醬、甜辣醬、蠔油、辣椒粉、
味精、紅油等調製），此醬辣、甜、鹹、鮮味並舉。



4　上海龍芽小炒
肚絲50克，海參絲50克、西芹絲100克，紅椒絲50克，黃喉絲50克等
料過油同炒。其味清淡、鹹鮮、原汁原味。



5　游龍椒炒魚絲
將才魚絲上漿走油後同遊龍小辣椒同炒即成。此菜鹹鮮，本色本味，
亮油亮芡。游龍小椒又稱御品小辣椒、醬山野椒，屬浙江土特產。



6　上海子姜炒肚片
將清水一盆加少許雙氧水攪勻，再將白肚片放入浸泡半小時後沖洗乾
淨，此時白肚呈淨白色無油膩感，再將瓶裝子姜切薄片同炒，炒時將
肚片過油，並加入精鹽、料酒、味精、白糖少許。此菜肚片清淡、嫩
滑、芡薄，屬上海風味流行菜。



7　合炒五味齋
鮮苦瓜丁100克，蕌頭100克，泡蘿蔔丁100克，鮮紅椒丁100克，西
芹丁100克，將以上原料焯水或過油後加少許精鹽、味精、料酒同
炒。此菜清淡色美、脆爽開味，屬流行風味菜。



8　八寶釀豬腸
豬腸洗淨後將生糯米、花生米（去皮）、雞丁、火腿丁、香菇丁、冬
筍丁等，加精鹽、味精、胡椒、薑末等味料拌和後灌入豬腸蒸熟，取
出晾涼後置入冰箱冷凍成固體，切片煎炸後食用。食用時可帶椒鹽、
雞汁、豉油蝗、喼汁等味碟蘸食，此菜香脆鹹鮮，屬廣東風味。



9　秘製砂豆腐
將淨魚肉1千克斬茸，加入精鹽約20克，味精20克、白胡椒15克，薑
末50克，料酒50克，乾淨粉150克及清水450克，共拌均勻後再倒入老
豆腐（捏碎）10塊、雞蛋清5個、肥肉丁250克拌勻裝入涮過油的瓷
盤，用中小火蒸熟，並將蛋黃用溼澱粉拌勻抹在表面蒸5分鐘後取出
晾涼備用，走菜時切厚片即成。

此砂砵豆腐屬江南特色風味，具有豆腐及魚肉味，其口感滑嫩鮮美，
可進行砂砵、鍋仔、燴制、扣蒸各種方法。配料可用火腿片、香菇
片、蝦米、鮮紅椒片、青豆片等，是具有特色的風味名菜。



10　荊沙道觀雞
淨土雞1只剁塊，用精鹽、味精、糖（少許）、紅曲、料酒等碼醃2小
時，然後炸1～2分鐘，入土罐加良姜、沙姜、魚露、薑片用小火煨爛
為止，出菜前可撒入蔥花、胡椒。此雞鹹鮮味香，沙姜、蔥香濃郁。



11　飄香沙參天麻雞
將蒜茸200克、姜茸200克、花椒50克，豆瓣醬200克，辣椒醬100克用
油炒香，再加入清水5千克（約一臉盆），燒開後去渣，並將杜仲、丁
香、八角、桂皮、羅漢果、大茴用紗布打包入湯中，再放入剁成塊的
土雞2支小火煨熟，最後撒入鹽、味精、胡椒等將口味調適中即成。出
菜時將鍋仔底放入少量沙參、枸杞、天麻、蓮子、紅棗等，並將雞連
同湯汁盛入鍋仔中（2只雞可分裝入兩個鍋仔）。此雞味型麻辣、鹹
鮮、回甜，屬江湖迷蹤口味。



12　剁椒魚頭醬料
【配方】

紅辣椒醬2瓶（約200克瓶裝），辣青椒200～250克（切小丁），辣鮮
紅椒250～350克（切小丁），野山椒6～7瓶（小瓶裝）剁碎，蒜泥10
克，薑末100克。

【製法】

先將蒜泥、薑末、紅椒丁、青椒丁下鍋炒香後倒入植物油250克，油
熱後再與野山椒、辣椒醬拌和，並加入精鹽、料酒、味精、白糖及幹
澱粉150克拌勻即成。

（注：此剁椒料味道鮮美色紅去腥增香，屬辛辣型鹹鮮口味，不但用
於剁椒蒸魚頭，還可用於剁椒蒸牛蛙，剁椒蒸鯇魚，剁椒蒸才魚
等。）



13　脆皮鮮奶
【制方】

鷹粟粉1500克，麵粉150克，吉士粉300克，奶粉250克，白糖500
克，煉乳1聽，椰漿1聽，瓊脂20克，水7500克左右。

【製法】

（1）先將白糖、瓊脂、5千克清水在鍋中化開（以瓊脂溶化為準）。
（2）將奶粉用少許水化開後倒入鍋中，並下入煉乳和椰漿。（3）用
鷹粟粉、吉士粉、麵粉冷水化開後勾芡，使鍋中奶漿呈幹糊狀後倒入
鐵盤中冷卻即成。



14　香滑蝦球
【制方】

蝦仁150克（斬茸），魚肉150克（斬茸），肥肉粒30克，精鹽8克，
味精5克，雞蛋清4個（打泡），生粉30克，清水200克，薑末、料
酒、豬油各少許。

【製法】

將魚茸、蝦茸加鹽及水調拌起勁後下入以上調料及肥肉粒等，最後將
雞蛋清打泡後拌和均勻即成，用四成熱油小火炸熟。

此蝦球可燴制、溜制、滑炒、煲湯或配製工藝菜。



15　大碗菜香湯汁
【制方】

將豬骨、雞架、鴨架、腳爪等下腳料吊高湯，再加入薑片、蒜頭、乾
紅椒、八角、桂皮、草果、甘草、香葉、小茴香、大蔥等同熬20分鐘
後加入精鹽、味精、及少量老抽將湯汁調成金黃色，口味適中即成。

【制制說明】

此湯適宜燒魚雜、豬血、鴨塊、肥湯、蹄花、牛肉、牛鞭、鴨腸、牛
雜等大碗菜。如燒肚片、雞塊、魚糕、肉糕須另制濃白湯。



16　大碗菜怪味醬
【制方】

柱候醬，海鮮醬，阿香婆，辣椒醬，花生醬，芝麻醬、牛肉醬、花
椒、蠔油、紅油等共同調合而成。此怪味醬適宜作為牛鞭、牛雜及野
味類大碗菜的調製。



17　農家爛燉
【制方】

大白菜絲200克，粉皮50克，肉元4個（解刀），魚元6個，炸豆腐丁
50克，漿好肉片50克。將鍋中放少許底油，下薑末略炸後下大白菜，
再加水1000克，與以上原料在鍋中略燉，燉制時加入精鹽，味精、薑
末、胡椒，老抽少許，並勾薄芡汁，淋入麻油，撒上蔥花即成。此菜
為農家風味，鹹鮮味，用湯碗裝。



18　醬燒洪湖鴨
【制方】

沙茶醬，海鮮醬，芝麻醬，花生醬，柱候醬，蠔油，辣椒醬，料酒，
生薑，另加八角、桂皮、蘋果、茴香，香葉等香料用色拉油（植物
油）炒制。

【配製說明】

此醬料微辣、醬香、鹹鮮，除醬燒洪湖鴨外，還可燒製野兔、野雞、
野刺蝟等野味類菜餚。



19　荊沙甲魚醬料
【配方】

荊沙醬，卡夫奇妙醬，八角，桂皮，白果，豆蔻，紅曲，大蒜頭，薑
片等。

【配製說明】

甲魚用鍋仔裝，醬香、鹹鮮、嫩辣，可配香菇、紅棗、筍丁墊鍋仔
底，甲魚燒好後將香料棄去。



20　農家蝦鮓
【配方】（一）（批量）

小蝦2500克，辣椒醬2瓶，紅香化腐乳2瓶，白酒250克，薑末150
克，白糖50克，花椒25克，紅幹椒25克，味精50克，等拌和均勻後粉
醃製兩天，再將米粉600克加1200克水浸泡半小時後與淹蝦拌和，再
上籠蒸熟後取出用素油炒制，炒制時加入味精、雞粉、白胡椒、薑
末，炒出油汁蝦鮓呈泥狀時再分盛入盅或小碗內，並淋入紅油備用。

【配方】（二）（批量）

粗米粉500克用冷水浸泡兩小時後加入幹蝦米800克，幼滑蝦醬1.5
瓶，辣椒醬500克，味精200克，料酒250克，精鹽150克，白糖50
克，十三香粉20克（泡），薑末50克，清水5～7.5千克共同調勻後入
淺盤蒸熟後取出，再用紅油炒製成油稀泥狀後分裝入盅或小碗內備
用。

（注：以上兩種製法各有特點，蒸制時要根據米粉吃水量而加水，炒
制時調味要嘗試是否適口，味型特點為鹹鮮香辣，並拌有腐臭味。）



21　串炸五禽脯
生雞脯、生鴨脯、豬裡脊、鮮貝、鴿脯等原料切厚圓片。用料酒、精
鹽、味精、薑片、老抽、嫩肉粉、糖少許等味料碼醃1小時。取出與
香菇片、馬蹄圓片依次於五寸長竹籤（最好是箭形籤），再入油鍋走
油炸九成熟撈出，下蠔油、精鹽、味精、白糖、胡椒少許在鍋中對成
薄芡汁，將炸好的五禽串入鍋略烹並用少許溼澱粉收汁，淋上麻油、
紅油、撒入芝麻裝盤即成。

【配製說明】

此五禽脯也可增加其他禽類脯組合，用鮮貝及裡脊脯主要是便於用料
並可增加口味的多樣性，裝盤時可將菠菜等炒熟放於盤中，五禽脯架
放在菠菜上，可增加菜品的美感。



22　農家豆腐丸
老豆腐500克，榨菜末30克，雪菜梗30克（切末），肉末30克，薑末5
克，蔥末10克等同豆腐拌和，並加入精鹽、味精、胡椒、溼澱粉等調
料拌和後入油鍋炸熟即成。農家豆腐丸可配以木耳、黃花、紅棗燴制
或燒製。此菜屬鹹鮮味型，有一定的鄉土風味。



23　鍋貼藕餅
將鮮藕1000剋制成茸，肉末50克，雞蛋2個，澱粉30克，麵粉50克，
精鹽8克，味精5克，薑末10克，蔥末10克，胡椒2克等加入少量油拌
和均勻，再平放入盤中（呈餅狀），煎熟後解刀裝盤，也可製成小
餅。此餅如為鹹鮮味，可掛少許蠔油鹹鮮芡汁，如為荔枝味，可掛少
許酸甜汁。



24　農家合雜
將黃豆500克水泡8小時後磨漿（或攪碎），再配以榨菜末、蔥末、蝦
米末、精鹽、味精等加水在鍋中燴製成羹，起鍋時用少許溼澱粉勾
芡，淋入麻油盛入湯碗中，再撒入油條末（需重油），香菜末即成。

【配製說明】

此菜屬江湖迷蹤菜，在民間收集，其味鹹鮮豆香，具有濃厚的鄉土風
味。



25　川味魚香拱蛋
8個雞蛋與少量精鹽、味精、溼澱粉等攪打均勻，入鍋煎制兩面黃出
鍋，再解刀呈長方塊入油鍋略炸酥裝盤，另制魚香味滷汁掛上即成。



26　香辣功夫魚
才魚（又稱：烏魚、黑魚）一條約1000克，兩邊打牡丹花刀（魚、肉
兩邊斜切至骨）後用油炸至起皮撈出，然後再用豆瓣醬、野山椒末、
黑豆豉、老抽、香醋、味精、姜、蒜、白糖、料酒等少許小火慢燒入
味，用溼澱粉勾少許薄油芡汁淋入紅油即成。

【配製說明】

此魚鹹鮮醬香酸辣回甜，其配料可用青紅椒絲、大蔥絲等，本菜屬特
色風味菜餚。



27　米酒罈子雞
（按10份配製）

將雞翅、雞腿5000克剁塊除水後走油撈起，再配以大蔥段100克、洋
蔥塊100克、生薑片100克、大蒜頭100克、八角30克、桂皮30克、香
葉30克、香菜梗100克、水5000克、雞汁、玫瑰露酒、美極鮮米酒、
十三香、排骨醬、牛肉醬、辣妹子醬、花生醬、芝麻醬、柱候醬、沙
茶醬、甜麵醬、料酒等在鍋中燒開後裝入壇中用小火燜八成熟入味
精、白糖、胡椒等味料並去掉渣物分裝入小壇（或小罐）燉至雞熟，
撒入蔥花即成。

【配製說明】

此雞屬燉菜，米酒多放一點，複合醬香味型，鹹鮮、味濃回甜，半湯
半汁，是特色流行菜之一。



28　潮式豉油雞
（按10只雞配料）

用冰糖200克、香菜150克、胡蘿蔔250克、香菇蒂150克、生薑片50
克、大蒜頭50克、黑豆豉2小包、八角50克、桂皮50克、小茴香30
克、香葉30克、乾草30克、生抽一瓶、老抽50克、精鹽100克、味精
50克、料酒100克、尖椒10克等香料與味料加清水5000克左右調製成
豉油滷水，放入三黃雞或土子雞，用小火煮七成熟後離火將雞泡熟，
再將雞撈起，抹上麥芽糖（保持雞的溼度），晾涼冷卻後解刀裝盤，
並淋入豉油煌、雞汁等入席。

【配製說明】

此雞辛香鹹鮮回甜，肉質脆嫩、色澤金黃，屬廣東風味涼菜。



29　玉米餅

將熟玉米粒500克攪碎，加入雞蛋2個、生粉75克、麵粉75克及白糖和
泡打粉少許共調拌均勻，將油燒熱後入玉米在鍋中攤煎成餅，然後解
刀裝盤即成。



30　八寶釀京蔥
【製法】

將大蔥500克切2.5寸長，半剖開，去掉中間部分。將魚茸加入火腿
末、蝦米末、香菇末、冬筍末及薑末、精鹽、味精、胡椒、料酒等調
料拌勻後灌入蔥內呈圓筒狀，再掛上薄蛋清糊，滾上土司粉，入油鍋
炸至外焦裡嫩即成。

【配製說明】

此菜香酥肉嫩，屬京派風味，另外，也可將蔥切2.5寸長筒後灌餡，炸
熟解刀入席。



31　蝦仁水晶豆腐
將雞蛋清8個、蝦仁50克、精鹽5克、味精3克、胡椒1克、白糖2克、
清水400克、水澱粉5克共攪打均勻後上籠用中火蒸10～15分鐘出籠淋
入麻油即成。

【配製說明】

此蛋雪白、清淡、滑嫩，故名水晶豆腐。



32　尖椒啤酒鴨
土鴨1只（約1500克），剁塊後除水，在鍋中放入薑片、蒜頭略炸並加
入啤酒1瓶，八角5克，桂皮5克，花椒3克，幹尖椒10克，甘草3克，
白扣2克，精鹽15克，白糖8克，老抽少許，用中小火燒製30分鐘七成
熟，加入紅棗50克，香菇50克再燒10分鐘至鴨肉酥爛，最後用少許水
澱粉勾薄芡汁，淋入紅油即成。

【配製說明】

此鴨鹹鮮、酒香、開味，屬江湖流行菜，迷蹤口味。



33　香煎銀雪魚
將銀雪魚切0.8釐米厚的筒形塊，用吉士粉、生粉拌和後將魚塊拍粉，
下鍋炸熟或半煎半炸至熟，再用鮑汁、雞汁、味精、糖、鹽、紅色素
等調成金黃色鹹鮮薄芡汁掛在魚上即成。另一種做法是將煎好的銀雪
魚直接放盤中，然後配以豉油蝗味碟和檸檬卡夫奇妙醬味碟（系檸檬
汁和卡夫奇妙醬調製）。



34　南國烤鰻魚

活鰻魚斬殺後去脊骨打細十字花刀，從魚中腰部切開（每條做兩
份），再平攤條盤中（花朝上），撒細鹽、料酒、味精、薑末，並抹
上南乳醬（用紅色素與南乳醬調合），再撒上蒜泥，並用手輕揉均勻
後置於冰箱中醃製1～2天后用竹籬夾好，電扇吹乾。走菜時，將北京
粉絲1包炸好墊盤底，鰻魚炸好後解刀切順條，平擺在粉絲上即成。

【配製說明】

此菜有一定風味特點，鹹鮮、酥味、醬香，屬迷蹤菜。



35　辣子脆肚
生豬肚2500克剁條後用食用鹼100克搓揉10分鐘，再加料酒250克拌
勻後入冰箱醃製。1天后用水洗盡鹼味，並煮熟備用。走菜時按每份
250克配小紅燈泡幹椒幹炒入味，淋紅油裝盤即成。

【配製說明】

此菜屬湘菜，其肚脆爽，鹹鮮酸辣，可盤裝，也可走鐵板，走鐵板時
用洋蔥絲墊底。



36　港式生嗜魚頭煲
胖魚頭（又稱鱅魚頭）剖開解條塊，吸乾水份後，用嗜嗜醬碼醃，煲
中放蔥香油（用蔥姜熬煉的油），下洋蔥塊50克、蒜子50克、幹蔥頭
（小洋蔥仔）、薑片10克等入煲炒香，放魚頭條用小火煲7～8分鐘即
熟（魚頭下煲前給50克生粉拌勻，以保持魚肉香嫩）。此菜鹹鮮醬香
肉嫩味鮮，屬粵式風味。



37　秘製燒甲魚
將甲魚剁塊洗淨，除水時放入薑片、香醋、料酒去腥，燒製時將甲魚
略走油，再用蠔油、鮑汁、生抽、味精、少許糖加適量水小火燒至熟
（5～6分鐘）。此甲魚鹹鮮肉嫩，無腥異味。輔料可配少許香菇、筍
塊、紅棗等。



38　沙津海皇卷
將鮮貝、魷魚、海參、蝦米、蟹柳、香菇、洋蔥等原料切末後加入適
量精鹽、味精、胡椒、咖喱油等拌和均勻，再用糯米紙包成一寸半
長、一公分寬的條，抹上蛋清糊，滾上面包糠，再下五成油鍋炸至金
黃色即成。入席時可配以雞汁、豉油皇、西檸汁、酸梅醬、卡夫奇妙
醬，色拉醬等任何一味碟。



39　桔梗燉八寶鴨
去內臟的淨全鴨1只（約750克），桔梗50克，冬菇40克，發好蓮米50
克，紅棗50克，火腿丁40克，薏仁米50克（發好），枸杞40克，筍子
丁30克，草菇40克。

【製法】

（1）將鴨子用料酒、精鹽、薑片碼醃4小時。

（2）將以上輔料焯水後用少許精鹽、味精、胡椒各拌勻並灌入鴨
腹。

（3）入容器加上薑片、香蔥及適量清水將味調好上籠燉到鴨酥爛為
止，撒入胡椒、蔥花即成。

【配製說明】

止鴨湯鮮、肉嫩、馥香，消火、排毒、消炎。



40　野桔梗炒才魚絲
將才魚肉150克切絲用蛋清、澱粉上漿，鮮桔梗100克切絲後焯水與劃
油後的才魚絲同炒，炒時加少許料酒、精鹽、白胡椒、薑汁，並勾少
許玻璃芡汁即成。



41　陳皮枸杞燉甲魚
將甲魚1只（約600克）去腸肚及外膜後洗淨除水吐盡血汙，再入鍋中
加入清水1000克，陳皮20克，枸杞20克，參須20克，紅棗10枚，蓮
子米20克，薑片、蔥結、料酒、精鹽、味精、白胡椒各少許，燒開並
去掉浮油，加入豬油30克，再裝入燉盆中上籠燉制30分鐘左右至甲魚
酥爛即成。



【配製說明】

此甲魚鮮嫩、無腥，並具有潤肺、補腎、平喘、強體之功效。



42　桔梗煲母雞
將老母雞1只（約1500克），洗淨後放入煲中加清水2500克，桔梗
100克，紅棗100克，料酒30克，枸杞50克，山藥50克，薑片20克，
蔥結及適量精鹽、味精等用中火煲開後去掉浮沫，改小火煲至雞酥爛
即成。

【配製說明】

此雞湯香肉爛，補腎、強體、治虛。



43　國藥鍋仔甲魚
將甲魚1只（約750克）宰殺退外膜，洗淨除水剁塊，鍋中放少許豬油
下薑片略炸後入甲魚略炒，並及時投入清水1000克、黨參10克、枸杞
10克，淮山10克，紅棗15個，料酒、精鹽、味精少許，然後轉小火燉
約15分鐘裝入鍋仔，撒入白胡椒、蔥花即成。

【配製說明】

此甲魚肉爛湯鮮、原汁原味，具有補腎、安神、強體之功效。



44　紅扒土匪魚
胖頭魚或大白鰱一條（約1000克），宰殺去鱗、腸、腮後洗淨背剖，
再入熱油鍋炸至七成熟後撈起，另鍋小火燒製，燒製時投入少量八
角、桂皮、花椒、幹椒、料酒、精鹽、味精、白糖、香醋、薑片、蒜
片等，待魚燒熟時裝入盤中，並撈出渣物，勾薄芡汁澆淋魚上，再撒
入蒜茸末25克，薑末15克，香草末50克，胡椒粉10克，衝熱油即成。

【配製說明】

土匪魚系江湖迷蹤菜，其特點是突出蒜茸、薑末、香草的辛香味，此
魚口味可調製成五香型或酸辣型，酸辣型更重紅油和香醋。按此做法
還可燒製紅扒土匪魚頭，紅扒土匪魚中方等。



45　川菜家鄉脫骨雞
將土雞用開水燙後上麥芽糖，下油鍋炸成金黃色時撈出，另鍋中放入
清水（以淹沒雞為準）；下八角、桂皮、丁香、花椒、白蔻、乾草、
小茴、香葉、幹椒、精鹽、味精、老抽、白糖、生薑、大蒜頭、料酒
等各少許，並把雞放入鍋中小火燜至脫骨酥爛後整隻裝盤，圍上香菜
即成。

【配製說明】

此雞在製作前需將雞翅由下頭顎處從嘴穿出，此雞肉嫩味香，麻辣味
型。



茸餡菜調製秘方

1　魚丸
【配方】

（1）魚：

魚肉500克（斬茸），精鹽18克，白胡椒3克，白酒5克，味精3克，薑
汁50克，生粉40克，蛋清2個，豬油40克，蔥白汁50克，清水400
克。

（2）鯇魚（草魚）

草鯇魚肉500克斬茸，精鹽15克，白胡椒3克，白酒5克，味精3克，薑
汁40克，生粉40克，蛋清2個，豬油40克，蔥白汁40克，清水500
克。



【製法】

魚肉要剁細，必須成茸泥狀，配製時須先下鹽，攪打起勁，水分5次
慢慢倒完，蛋清可打成蛋泡糊後配製，生粉、豬油最後下，拌制均勻
好後擠丸下溫水鍋中燒開即成。



2　魚糕
【配方】

魚肉500克（斬茸），精鹽50克，白胡椒10克，白酒15克，味精25
克，小肥肉丁100克，雞蛋6個（蛋清打入魚茸中，蛋黃糊表層），生
粉50克，水750克，豬油150克，薑末20克。

【製法】

製作魚糕的方法同魚丸差不多，但吸水量要比魚元少1/3，生粉要多
1/3。拌好後平攤於蒸鍋或籠中，小火蒸5分鐘熟透即成。



3　四寶豆腐丸
【配方】

老豆腐500克，肉末50克，馬蹄米50克，魚茸200克，香菇丁50克，
蝦丁50克，澱粉100克，另精鹽、味精、料酒、胡椒、薑末、蔥末等
各少許拌各均勻，擠丸炸成。

【製作說明】

此豆腐丸可做燒、燴等菜餚，也可直接蒸熟，因豆腐含水量重，因此
攪拌時一般不會吃水。



4　芙蓉雞片
【配方】

雞脯肉100克（斬茸），清水50克，雞蛋清兩個（打泡），色拉油、
精鹽、料酒、薑汁、生粉各少許。

【製法】

關鍵是先吃水後下鹽，雞蛋清打蛋泡糊最後下，可水熟或滑油成片，
再用菜心，香菇片燴制。



5　蝦茸
【配方】

蝦仁250克（剁茸），魚茸250克（剁茸），清水250克，雞蛋清4個，
精鹽10克，豬油50克，生粉15克，味精、料酒、薑末各少許。

【製法】

和制方法同魚丸相同，可攤於籠中蒸熟成蝦糕，然後解刀燴製成熟入
味。



6　雞茸
【配方】

雞脯肉500克（斬茸），魚肉（斬茸）250克，清水250克，雞蛋清4
個，精鹽15克，豬油30克，生粉30克，味精、薑汁、料酒，各少許。

【製法】

可擠成雞丸煮熟或炸熟，然後燴制入味或用糖醋汁烹炒上味後食用。



7　豆腐肉丸
【配方】

老豆腐500克，腿肉末200克，雞蛋1個，精鹽15克，生粉80克，薑
末、味精、胡椒、蔥末各少許。

【製作說明】

豆腐搗碎後加以上配料拌和均勻，再擠丸炸制或蒸製成熟。



8　桂花紅薯餅
【配方】

紅薯500克，蜜桂花6克，蜜桂餅6克（剁碎），冬瓜糖25克（剁碎），
白糖50克，麵粉100克，糖豆沙100克。

【製法】

紅薯蒸熟去皮碾成泥與麵粉拌和均勻後搓成小丸，將糖豆沙、白糖、
桂花、桔餅、冬瓜糖拌和成糖餡，再將紅薯元逐個包上糖餡，並按壓
成餅即成。



9　藕丸
【配方】

鮮藕1500克（擦碎成茸），生粉100克，精鹽30克，味精、薑末、蔥
末各少許。

【製法】

將以上原料拌和均勻後油炸成熟，藕丸須突出蔥姜味。



10　炒制鹹黃
【配方】

鹹鴨蛋黃蒸熟後用攪肉機攪成茸，胡蘿蔔蒸熟後同樣攪成茸，然後用
色拉油、味精同炒，再用紗布吊出油備用，鹹黃也備用。

【製法】

胡蘿蔔約是鹹黃的1/5，主要是配色、提味，另吊出的紅油，為日後炒
鹹黃專用。鹹黃可用於製作鹹黃豆腐、鹹黃炒年糕、鹹黃炸炒仁、鹹
黃包子等。



11　蘿蔔丸
【配方】

魚茸30克，肥肉丁50克，白蘿蔔茸180克，生粉50克，精鹽3克，味精
3克，小蔥花50克，生薑末10克，胡椒粉2克，饅頭180克。

【製法】

將以上原料、味料拌和後，滾上饅頭丁即成。



12　香菜糯米丸
【配方】

白菜500克（切碎、除水、壓平），肉末50克，精鹽5克，味精3克，
胡椒2克，薑末5克，生粉50克，糯米150克（水泡）。

【製法】

以上原料拌和均勻後滾上糯米蒸熟。



13　豆腐肉丸
【配方】

老豆腐500克，魚茸150克，肉末150克，雞蛋1個，麵粉100克，精鹽
15克、味精10克，胡椒6克，薑末，蔥末，五香粉等各少許拌和均勻
即成。



14　鹹黃蘿蔔丸
【配方】

白蘿蔔絲（須切細）500克，魚茸200克，精鹽15克，味精10克，胡椒
5克，薑末10克，幹澱粉50克，鹹蛋黃50克，饅頭丁200克。

【製法】

將蘿蔔絲、魚茸及以上調料拌和成餡後，包上鹹黃蛋小丸，再滾上饅
頭丁即成。



15　尖丸
【配方】

肥膘肉500克切小粒，雞蛋清2個，精鹽3克，溼澱粉40克，麵粉25
克。

【製法】

將以上原料拌勻後擠小丸炸熟，另帶桂花糖滷汁或糖醋滷汁入席。



16　水晶球
【配方】

豬板油200克切小丁，黑芝麻20克，瓜仁剁碎20克，蜜桔餅20克（剁
碎），蜜桂花20克，麵粉20克。

【製法】

將以上原料拌和均勻後搓滾成小球，再逐個裹蛋清糊或者高麗糊炸
熟。



17　釀菜八寶餡
【糯米八寶餡的配方】

糯米500克（蒸熟），熟蝦仁50克，熟火腿丁30克，冬筍丁30克，香
菇丁30克，熟雞丁40克，青豆丁30克，熟蛋黃糕丁30克，另精鹽、味
精、胡椒、薑末、蔥花、豬油等各少許共拌和成餡。

（注：此八寶餡適於做八寶雞、八寶鴨、灌糯米腸等餡料）

【魚茸八寶餡的配方】



魚茸500克，蝦米末30克，火腿末30克，冬筍末30克，香菇末30克，
香腸末30克，另薑末、蔥末、料酒、精鹽、味精、溼澱粉、白胡椒各
少許及適量水共拌和成餡。

（注：此八寶餡適於做八寶土司、八寶釀鯽魚、八寶葫蘆鴨、八寶蛋
餃、八寶釀青椒等）



18　八寶飯
【配方】

糯米500克，蓮子100克，紅棗100克，薏仁米150克，蜜冬瓜條100
克，蜜櫻桃50克，蜜棗50克，桂元肉30克，瓜子仁15克，糖桂花10
克，白糖150克，豬油100克。

【製法】

將糯米蒸熟，蓮子用鹼水煮熟去皮，薏仁米加水蒸熟，並與以上原料
拌和後扣碗分裝成份，扣碗時可將紅棗、櫻桃、蜜棗等原料墊碗底，
使之裝盤美觀。





成品菜批量調製秘方
所謂成品菜就是批量生產成熟再包裝零售的菜式。成品菜一般生產
於“成品菜加工廠”，“超市熟食加工”，“菜市場熟食櫃加工零售”。由於
成品菜是批量生產，比酒店、食堂和家庭單炒的菜在用料比例上要求
更嚴，在配製和工藝流程與酒店菜也有一定的區別。例如製作魚糕，
酒店可多滲一點水，而成品菜由於要進行包裝和存放就需少滲一點
水，還要多加生粉拌和。又如脆皮鮮奶的熬製，酒店製漿可調清一
點，而成品菜為了便於成形和久放，需要調稠一點，所以成品菜的投
料比例準確與否是決定成品菜產品質量的基本因素和前提。

另外由於成品菜是進入大眾家庭的產品，成本需低，因此在調料配料
上都比酒店產品簡單，用量比例也不一樣。

另外所介紹的每個品種的份數，是按市場需求的一般規律和操作特點
確定所以每品種的份數不一樣。



1　魚丸
【配方】（按每份量配製）

草魚茸500克，水300克，精鹽6～7.5克，味精3.5～5克，生粉25克，
豬油25克，薑末10克，白酒10克。

（注：在正常情況下0.5千克魚茸可參水500克左右，成品菜因要包裝
和存放，故只能參300克左右的水。）

【製法】

將魚耳加精鹽及水攪打均勻起勁後加入以上調料，然後擠入水中小火
成熟即成。

說明：如果批量生產，可按此比例培增。



2　魚糕
【配方】（按每份量配製）

草魚茸500克，水200～225克，精鹽6～7.5克，味精3.5～5克，生粉
25克，豬油25克，白酒10克。

（注：成品菜的魚糕其兌水量比一般酒店魚糕的水要兌得少一些，故
每500克兌水200克左右。）

【配法】

將魚茸加精鹽及水攪打均勻後加入以上調料，再放大平盤蒸熟即成。

說明：如果批量生產，可按此比例培增。



3　州魚丸
【配方】（按每份量配製）

草魚茸500克，肥肉丁100克，水200～225克，精鹽6～7.5克，味精
3.5～5克，生粉25克，豬油25克，白酒10克，薑汁10克。

（注：簰州魚丸需要合制幹一些，食用時為加強咬勁，另又加了肥肉
丁，故每500克魚元只能兌水200～225克左右。）

說明：如果批量生產，可按此比例培增，製法同以上魚丸相同。



4　蘿蔔丸
【配方】（按每份量配製）

草魚茸25克，肥肉末75克，攪好蘿蔔茸200克（需擠水），生粉50
克，大蔥15克，生薑10克（5克攪碎），精鹽5克，味精4克，饅頭丁
180克。

【配法】

先將魚茸用鹽合起勁，然後加入以上配料與調料即成坯料，然後擠小
丸滾上饅頭丁炸熟。

說明：如果批量生產，可按此比例培增。



5　豆腐肉丸
【配方】（按每份量配製）老豆腐500克，魚茸200克，麵粉100克，
生粉50克，雞蛋1個，肥肉丁150克，十三香5克，味精10克，薑末20
克，大蔥30克，精鹽11克。（注：以上配料可出熟元約1000克）。

【配法】

先將魚茸加鹽拌和起勁後再加入豆腐及以上調料合勻後，入油鍋炸熟
即成。

說明：如批量生產，按此量培增。



6　魚香肉絲味水
【配方】（約3～4份）

白醋12瓶，紅醋8瓶，香醋24瓶，蕃茄醬1大聽，白糖12.5千克，醋精8
瓶（酸度比白醋略酸），鹽750克，老抽250克，味精50克，雞精250
克，辣椒醬7.5千克，（炒香倒入）。

【配製說明】

將以上調料置於大鋁桶中，燒開攪勻即成，此味水需用打包機打成小
料包，然後再配入魚香肉絲生料盤菜中，此屬另制的隨菜調料。



7　魚香肉絲
【配方】（800份配料）

豬裡脊肉88千克（切絲），木耳絲2大筐40千克，水發冬筍絲80千
克，生薑絲4000克，野山椒末4000克，寸蔥8千克，紅椒絲8千克。

（注：每盤魚香肉絲熟肉絲300克，水發冬筍100克，木耳絲50克，野
山椒5克，寸蔥10克，紅椒絲10克，另加以上味水料包20克。）即屬
一份完整的魚香肉絲。



8　脆皮鮮奶
【配方】（約100份）

鷹粟粉12盒，椰漿2聽，三花淡奶2聽，煉乳2聽，奶粉2袋半，瓊脂1
袋半，白糖4000克，清水27千克左右（用以上料熬製成熟）。合脆
漿：麵粉35馬都，生粉7馬都，色拉油2馬都，泡打粉大平馬都（用以
上料加清水拌和均勻呈糊漿狀即成）。

（注：馬都系配菜使用的金屬碗。）

【配法】

先將瓊脂加清水在鋁鍋中煮化，然後加入以上原料熬成奶糕狀，再倒
入盤中冷卻即成。

說明：此為脆皮鮮奶的坯料，此坯料需切小條，再掛上脆漿糊後，入
油鍋炸熟即成。



9　香菜元子
【配方】（約100份）

香菜25千克，豬肉15千克，精鹽1包（500克），味精半包（250
克），胡椒半包（250克），生粉2500克，生薑1000克。

【製法】

將豬肉與燙過水的香菜一起攪碎，再加入以上調料攪拌，擠小丸蒸熟
後滾雞蛋液，外裹麵包糠炸熟即成。（注：意製作過程中不要加水，
用機器拌和也行）。



10　幹豆角扣肉
【配方】（按100份，每份約400克）

五花肉42千克，南乳醬10瓶，味精（100克），雞精50克，鹽85克，
幹豆角1700克（用水泡），白糖85克，十三香半包。

【製法】

將五花肉滷熟切3.5寸長大塊，再倒入以上調料拌勻後扣碗，幹豆角拌
味墊底，上籠蒸爛即成。



11　香辣功夫魚
【配方】（按100份，每份約750克）

草魚75千克，湖南辣椒醬1800克，香辣醬6瓶，紫蘭250克，花椒680
克，香醋半瓶，豬油1250克，白糖125克，精鹽940克，辣妹子醬10
瓶，味精320克，紅曲米適量。

【製法】

草魚斜剁成大瓦塊形，用少量鹽與生粉碼醃備用，將湖南辣椒醬1800
克入鍋炒香後加入水及以上調料，調好味等湯開，再逐個將魚塊下入
湯汁中，待魚熟透時用漏勺分別撈入碗中，再將湯汁舀入碗盆中，將
魚浸泡即成。

【配製說明】

此魚系大碗裝，湯汁略寬，後淋入紅油，味麻辣鹹鮮，色澤紅潤，魚
肉鮮嫩。



12　南瓜餅
【配方】（按100份）

老南瓜50千克，湯元粉20包左右，生粉1000克，奶粉2包半，紅苕
5000克，煉乳2聽半，白糖700克，泡打粉100～1500克。

【製法】



將南瓜及紅苕剁塊蒸熟後攪碎成泥，裝入蛇皮袋用砧板壓5小時以上擠
幹水份，然後與以上調料入攪拌機拌和均勻，再入瓶蓋或模具按壓成
餅，按壓時表面要沾裹麵包糖，最後入大油鍋小火烹炸至熟即成。



13　水晶魚糕
【配方】（按每份量配製）

魚茸250克，蘿蔔茸150克（擠水淨料），肥膘肉50克，水100克，生
粉50克，雞蛋1個，精鹽6克，味精3克，薑末3克，白酒5克。

【製法】

先將魚茸加水和以上調料拌和起勁，再加蘿蔔茸拌均，然後入盤蒸熟
並在表層抹上蛋液最後蒸至蛋液熟透即成。

（如批量生產按此量培增）

【配製說明】

水晶魚糕又可稱蘿蔔魚糕，此料可出魚糕（600克），其實際製作量需
按此配比份量相乘。

（注：茸即剝成泥的魚肉）





14　蒜香烤魚
【配方】（按每份量配製）

將500克左右的武昌魚宰殺後去腮及內臟洗淨，鱗要保持完整，再用
蒜茸、姜茸、白酒、味精、精鹽、五香粉（十三香）等調料將魚碼醃
3天（可置於冰箱醃製），取出蒸熟後再炸至起皮並撒上紫蘭粉、辣
椒粉、芝麻、味精、白糖拌和的味料粉即成。

【配製說明】

此魚可幾十條一起醃製，醃製時可順碼在塑料盆中，銷售時可裝入一
次性餐盤，撒上大蔥絲、胡蘿蔔絲裝飾，並用玻璃紙打包。



15　紅油蝦渣
【配方】（按100份配料）

米粉5千克，辣椒醬420克，幼滑蝦醬2瓶半，味精半包，鹽80克，幹
蝦米680克，白糖50克。

【製法】

將米粉水泡後同以上調配料拌勻入盤，並加1～2倍的水上籠蒸熟，取
出後入大盆加紅油拌調均勻即成。然後再分裝小碗備用。



16　珍珠丸子
【配方】（按100份配料）豬夾峰肉17.5千克，魚茸1250克，糯米7500
克，馬蹄1500克，胡椒1包，味精150克，鹽半包（250克），雞精75
克，生薑1000克。

小帖士

家庭製作珍珠丸可免去魚茸、將肉剝細些就行。

【製法】

豬肉攪碎，糯米水泡4小時以上，馬蹄剁碎，將豬肉、魚茸及以上調料
拌和起勁，然後擠丸滾上糯米，上籠蒸熟即成。



（注：魚茸即剝成泥的魚肉）

【配製說明】

此糯米丸不須放蔥花，以免變質。



17　粉蒸肉
【配方】（按每份配料）

五花肉300克，米粉100克，腐乳滷15克，味精3克，雞精2克，土豆塊
150克，白糖1克，鹽5克，生薑3克。

【製法】

五花肉切4寸長大塊，用以上原料拌和後扣碗，土豆拌入味後墊底
部。再上籠旺火蒸熟。（如批量生產，按此量倍增）



18　肉末醃菜
【配方】（按100份配料）

醃菜50千克（切碎），豬肉末17.5千克，蒜茸500克，幹辣椒250克，
味精100克，胡椒50克，白糖75克，老抽1瓶，色拉油1250克，薑末
250克。

【製法】

將色拉油倒入大鍋中，放蒜茸、幹辣椒略炸後倒入醃菜、下入以上調
料炒勻後分裝入盤即成。



19　五香蘿蔔乾
【配方】（按批量配料）

蘿蔔乾1袋135千克，色拉油2000克，五香粉1兩，十三香兩包，精鹽
1250～1500克，味精1500克，白糖1500克，八角50克。



20　鹽水花生
【配方】

花生米20千克，精鹽1000克，味精1000克，八角25克，桂皮25克。

【製法】

將花生米和以上調料加水煮熟即成。



21　五香乾子
【配方】

香乾20千克（40克），鹽380克，白糖380克，味精125克，幹椒400
克，橙黃色素50克，八角75克，桂皮25克，生薑250克，大蔥250
克，花椒50克，紅油750克。

【製法】

將五香乾切小方塊後入油鍋炸至起皮，再分別放入2～3口大鍋，加入
以上調料及水煮制即成。



22　白肚湯
【配方】（按100份配料）

白肚36500克（73斤）（洗淨切條），筒子骨6000克（12斤），生薑
5000克，料酒1000克，雲豆9000克，豬油1750克，精鹽720克。



23　瓦罐雞湯
【配方】（按每份配料）

湯雞900克，筒子骨50克，豬油25克，精鹽8克，味精8克，胡椒3克，
白酒1克，雞精4克，棉油8克，紅棗20克（注：湯雞即適宜煨湯的土
雞或老雞）。



24　批量雞丁上漿
【配方】（按100份配料）

雞脯肉丁24000克，雞蛋15個，嫩肉粉半瓶，松肉粉1/4瓶，精鹽2884
克，清水2400克，橙紅色素適量。



25　批量肉片上漿
【配方】（按100份配料）

鮮豬肉片25千克，雞蛋400克，生粉500克，水500克，精鹽30克，橙
紅色素少許。

（注：此肉片按250克1份，另可再加配料炒制。）



26　無錫醬排骨
【配方】（按100份配料）

直排骨60千克，排骨醬、海鮮醬、紫金醬各4瓶，蠔油1瓶半，雞精1
包，味精1包，白糖1900克，八角625克，桂皮625克，幹椒1250克，
生薑片1250克，大蔥1250克，紅曲1250克，色拉油1900克。

【製法】

先將排骨加水與幹椒薑片等用油炒，再加入以上調料炒制熟，然後每
根排骨都用錫紙包好，每份為11根，重550克。



27　粉皮牛腩煲
【配方】（按100份配料）

牛腩40千克，寬苕粉4800克，八角半斤，桂皮100克，花椒500克，
乾紅椒1000克，辣椒醬5000克，豆瓣醬7500克，精鹽7500克，味精
1000克，白糖500克，生薑1000克，色拉油2500克，紅油5000克。

（每份熟牛腩200克，水泡苕粉220克）



28　糖醋帶魚
【配方】（按100份配料）

帶魚40千克，白糖12千克，蕃茄醬兩大聽，白醋6瓶，醋精6瓶（此醋
須選用濃度較低的醋精）。

【製法】

將帶魚剁塊洗淨後用精鹽醃製再用生粉、麵粉拌和均勻炸制，最後用
以上調料收汁入味，並淋入明油即成。



29　花生牛肉醬
【配方】（按100份配料）

牛腿肉6.5千克，花生米3.5千克，烤熟去皮，芝麻1千克，色拉油5.6
千克，辣椒粉500克，味精200克，白糖780克，雞精15克，胡椒100
克，紫蘭300克，大蒜頭200克，生薑200克，豆瓣醬3000克，辣椒皮
2000克。

【製法】

將牛腿肉煮八成熟後切小丁，然後用以上調料與花生米色拉油同炒成
醬即成，每份淨重量為210克。



30　粉蒸排骨
【配方】（按100份配製）

豬排骨55千克，（每份約550克），紅腐乳滷9瓶，粗米粉5600克，精
鹽222克，十三香四包，味精330克，白糖200克，肉皮5500克，瓊脂
4袋（約400克）。

【配製說明】

將肉皮煮熟攪碎，瓊脂熬化後拌和於排骨中，作用是蒸熟後扣盤易於
成形和光滑。



31　罈子肉
【配方】（按100份配料）

五花肉15千克，粗蘿蔔乾7500克，南乳醬2瓶，大蒜頭2000克，生薑
1000克，桂皮1000克，精鹽1000克，味精300克，雞精300克，胡椒
100克，白糖1000克。

小帖士

家庭製作粉蒸肉關鍵調料是腐乳滷米粉。

【製法】

將五花肉滷七成熟後走油切小方塊，粗蘿蔔乾水泡回軟後切1.5寸長，
再加入以上調料同帶湯汁燒入味，然後碗裝即成。



32　炸雞球
【配方】（按100份配料）

雞脯肉6千克，肥肉膘2400克，精鹽400克，味精200克，生粉1000
克，薑末400克，白酒100克，豬油500克，水6000克。

【製法】

將雞脯肉攪碎，肥肉膘切小米粒丁並加水與以上調料拌和起勁，再入
油鍋炸金黃色即成。
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