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其实宴客的乐趣不只是吃饭，关键在于相聚。吃完饭后，不要马上

就散伙，可以吃点餐后水果，聊聊天、唱唱歌、玩玩纸牌和麻将，亲朋

好友一起彻底放松，这样的聚会能成为幸福生活的又一个温暖的记忆！

Foreword
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轻松快乐宴宾客
            自己精心布置的温馨的家里，三五知心好友小聚，或

全家老小围炉而坐，共进佳肴，把酒言欢，真是人生一

大乐事，那份惬意与舒适，是在哪一个豪华酒店也体会不到

的。但许多人担心自己会办砸了宴客的菜，也害怕郑重其事、

大张旗鼓请客的那份繁忙与纷杂。其实只要掌握了一些要领，

就可以轻松快乐地在家里大宴宾客了！

在

考虑周全，轻松准备

当决定要请客的时候，先选好准备请的客人，人数不能太多，

要考虑到自家的场地，这样才能保证请客时气氛融洽。

菜数根据盛器的大小、人数的多少来确定，一般至少一人一道

菜，还要考虑男女的比例、老人和孩子的比例。菜式的设定要注意

变化，口味上要注意酸、甜、苦、辣、咸的搭配；烹调方法上可以

拌、煎、炒、蒸、煮都有；食材选择要兼顾蔬菜、肉类、水产、禽

蛋、菌菇等，尽量做到食材多样、营养均衡。

另外，根据人数和男女老少的比例，还要注意购买合适的零食

和水果、饮料。

一次性购完所需材料

购买前一定要先列出具体的菜单，然后列出一张详细的采购计

划表，最好在每种食材的后面写上数量，在超市买完一样就标个记

号，避免漏买或重买，这样就不会在超市浪费太多的时间。

提前准备，快速上菜

先将需要泡发的干货浸泡，然后准备汤煲。汤煲放在火上炖煮

后，就可以把需要的其他食材统一择洗干净，将不容易变色的食材

切好，按照菜肴搭配都装入盘中，用保鲜膜包好。需要腌渍的肉类

等则先用调味料腌拌好，葱、姜、蒜等调味品也先洗好或切好。凉

菜则可以先切好装盘，调好味汁，上桌前浇汁就好了。
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家里来了客人，做菜可不能马马虎虎了，一定要展示一下自己的最高水准。能否

将食材切出漂亮的样子，决定了菜肴的基本形状，只要掌握了要领，就能用最简单的

方法，将不同食材切出美丽的外形，让每一盘菜都美丽灵动！

“工欲善其事，必先利其器”，有了合适的工具，只要简单地操作，就能将食材化平凡为神奇！

将长条状的原料切成2.5厘米

厚度的菱形块。

3顺着边的长度将原料片切成

1.5厘米宽的条。

2先将整形后的原料切成1.5厘

米厚的片。

1

先将南瓜对切一半，再对切。1 取其中一半，  用直刀斜切成

1.5厘米宽的长条。

2 取长条切成1.5厘米宽的小正

方块状，再依序完成其他即可。

3

菱形块2

常规块1

▲波浪刀▲蔬菜料理器▲挖球器▲刨丝器

武器装备A

基本刀工B
切块法（以南瓜为例）

10 COOKING
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方法和菱形块大致相似，只是更薄一些。可

以将呈柱形的黄

瓜、青笋、胡萝卜

等直接斜切成菱

形块，再切成相

应大小的薄片。

●方法二

将南瓜去皮，去

子，洗净，将南瓜用力

地按在自己选定的蔬

菜料理器某种形状上，

来回推动，就可以了。

滚刀块（以黄瓜为例）3

下刀的同时摆动或转动原料，

切成长约 2.5厘米，宽、厚约为

1.5厘米的不规则的但形体大小一

致的三棱体。

2将刀与原料呈一定的斜角，

先切下一刀。

1

常规片1

菱形片2

1
2

●方法一

南瓜洗净，切成 3～4厘米的长条粗状。

取其中一条，用直刀斜切成薄片，再依序完

成其他即可。

月牙片3
将圆形或长圆形的整体原料横向切为两半。

顶刀切成 0.2～0.4厘米的半圆形片。

1
2

适用对象

体形呈圆柱形、球形、椭圆

形的根茎类或瓜果类的蔬菜，比

如黄瓜、莴苣、胡萝卜、茄子、土

豆等。

切片法

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �
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蒜末

蒜片 蒜丝蒜头

蒜泥

∷蒜头、蒜片、蒜丝

适用于烧、煮、烤等，可以除去腥膻气味，

比如用于牛肉、羊肉、猪肉、鱼肉等。

∷蒜末、蒜泥

适用于爆、炒、熘等，也可用于凉菜的调

味或做对汁，能够提香。

最后将南瓜切成丝。3再将南瓜切成片。2先将南瓜切成块。1

●方法一

再顺长切成1厘米见方的条。3然后切成 1厘米厚的片。2先将南瓜切成5厘米长的段。1

切丝法

蒜、姜、葱的美丽形状C

切条法（以南瓜为例）

蒜 基本形状

No.01

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �
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●方法二

用刨丝器将南瓜刨成丝状。



姜块 姜片 姜丝

姜末 姜汁 梅花片

∷姜块

先拍破，用于烧、卤、煮、烤、熘等菜肴，

可以去除腥膻味。

∷姜片

将姜块顺着纤维纹路切成 0.1厘米厚的薄

片，片的大小厚薄要根据菜肴来定。适用于清

蒸、汆等菜肴。

∷葱段：长 1～4厘米，适用于烧、烤、焖、煮、蒸等菜肴。

∷葱结：将葱打成结，适用于煮、烧、炖等菜肴。

∷葱末：又名葱花，适用于汤、拌、汆等菜肴以及面食等。

∷姜丝

将姜先批成薄片，然后再

切成细丝。用于炝、拌等菜肴。

∷姜末

先将姜切成薄片，然后切细丝，再切成细

末。适用于凉拌、爆、炒、熘、面食、蘸等。

∷姜汁

用老姜磨成的汁，适用于肉、鸡、虾、鱼

蓉、鱼丸等，可以用来凉拌菜肴和面食。

葱段 葱丝 葱末

菊花葱 兰花形 马耳形

马牙葱

基础知识

姜 基本形状

No.02

心片

葱 基本形状

No.03

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �
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PART.01 爽口凉菜 荤菜

煲汤
秘技

菜是宴客菜中不可缺少的一部分，从头到尾都能保持口

味的清新和浓郁。色、香、味俱佳的凉菜，给这顿美食一

个美好的开始！

凉
菜
制
作
技
巧
大
奉
送

爽口凉菜

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �

凉

Chapter.01

凉拌菜的灵魂就是调味汁，美味的调味汁给凉菜披上了精美的外

衣，让我们的味蕾上上下下都熨贴舒适，感受到主妇高超的厨艺！

1.盐汁

以盐、味精、香油加适量鲜汤调和而成，为无色咸鲜味。适用

于拌食鸡肉、虾肉、蔬菜、豆类等。

2.酱汁　　

以酱油、味精、香油、鲜汤调和制成，为红黑色咸鲜味。

3.麻酱汁

用料为芝麻酱、盐、味精、香油、蒜泥。将芝麻酱用香油调稀，

加盐、味精调和均匀，为赭色咸香料，拌食荤素原料均可。

好
吃
凉
菜
轻
松
做

¿Œ秏˜Œ‘º ˆ

4.红油汁

用料为红辣椒油、盐、味精、鲜汤，调和成汁，为红色咸辣味，

可拌食荤素原料。

5.葱油汁

用料为植物油、

葱末、盐、味精。葱

末入油后炸香，即成

葱油，再同其他调料

拌匀，为无色咸香味。可用来拌食禽类、蔬菜、肉类原料。

盐汁 酱汁 麻酱汁

葱油汁红油汁

PART.01
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6.酒味汁

用料为好白酒、盐、味精、香油、鲜汤。

将调料调匀后加入白酒，为无色咸香味，也可

加酱油成红色。

7.芥末汁

用料为芥末粉、醋、味精、香油、白糖。

做法是用芥末粉加醋、白糖、水调和成糊状，静

置半小时后再加其他调料调和，为淡黄色咸香味。

用来拌食荤素均宜。

芥末汁酒味汁

8.咖喱汁

用料为咖喱粉、葱、姜、蒜、辣椒、盐、

味精、植物油。咖喱粉加水调成糊状，用植物

油炸成咖喱浆，加汤调成汁，为黄色咸香味。

拌食禽类、肉类、水产都可以，如：咖喱鸡片、

咖喱鱼条等。

9.蒜汁

用料为生蒜瓣、盐、味精、香油、鲜汤。

蒜瓣捣烂成泥，加调料、鲜汤调和。拌食荤素

皆宜。

蒜汁咖喱汁

10.五香汁

用料为五香料、

盐、鲜汤、料酒。在鲜

汤中加盐、五香料、料

酒，将原料放入汤中，

煮熟后捞出冷食。最适宜煮禽肉类、内脏类。

五香汁

11.椒麻汁

用料为生花椒、葱、盐、香油、味精、鲜

汤，将花椒、葱同制成细蓉，加调料调和均匀，

为绿色咸香味。一般用来拌食荤食。

12.胡椒汁

用料为胡椒、盐、味精、香油、蒜泥、

鲜汤，调和成汁后，多用于炝、拌肉类和水

产原料。

胡椒汁椒麻汁

13.鲜辣汁

用料为白糖、醋、辣椒、姜、葱、盐、味

精、香油，将辣椒、

姜、葱切丝炒透，加

调料、鲜汤成汁，为

咖啡色酸辣味。

鲜辣汁
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PART.01 爽口凉菜 荤菜
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Chapter.02

凉菜简单易学，便于操作，但有些

问题你在操作过程中是不是有所忽略

呢？看看下面的一些提示，相信你会

有所收获。

14.麻辣汁

用料为酱油、醋、糖、盐、味精、辣椒油、

香油、花椒粉、芝麻粉、葱、蒜、姜，将以上

调料调和均匀后即可。可用来拌食荤素材料。

15.姜味汁　　　

用料为姜、盐、味精、油。姜挤汁，与调

料调和，为无色咸香味。最宜拌食禽肉类、海

鲜类。

姜味汁麻辣汁

消毒作用。做冷拌肉菜时，肉一定要先煮熟煮透。

2.调味要合理

调味是制作凉拌菜的关键，也是形成菜

肴鲜美味道的主要程序。一般来说，制作拌菜

通常所使用的佐料有：盐、酱油、醋、香油、

芝麻酱、芥末、葱、姜、蒜、辣椒、白糖、五

香调料水、香菜等。要视材料和食用者对咸、

甜、酸、辣、苦、香、鲜等的要求，正确选择

调味品，并且按照各种调料的特性，酌量、适

时地使用调料，才能制作出美味的凉拌菜。

3.要注意调色

拌凉菜要避免菜色单一、缺乏香气的做

法。例如，黄瓜丝拌海蜇中加少许虾米，使绿、

黄、红三色相间，甚是好看；拌白肉中加点蒜末、

红辣椒末，既解腻又生香，使白肉肥美味厚。

4.刀工要精细

凉拌菜在刀工处理上要整齐美观，如切

条时长短大体要一致，切片时厚薄要均匀，切

丝时粗细要相同等。此外，若在原料上刻出不

同的刀花会更好些，这样既能入味，又能令人

增进食欲。

1.要严格消毒杀菌

做凉拌菜一定要挑选新鲜蔬菜，要用清

洁的水多冲洗几遍，对沟凹处的污垢要抠挖

干净。菜洗净后，用沸水烫几分钟。切菜的刀

和案板，也应用开水冲烫消毒，不能用切生肉

和切其他未经烫洗过蔬菜的刀来切凉拌菜，

否则，前面的清洗消毒工作等于白做。拌凉菜

时，应用干净的筷子。一般凉拌菜可加点葱

末、蒜末、姜末和醋，既可以调味，又起杀菌
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