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可 以毫不夸张地讲，在我国不食辣味的人是不多的，有所不同的只是各自的食辣程度，“有浓有

淡，有厚有薄，浓厚味辛，淡薄味轻，相互结合，因人

而异，地域不同，之间有别”。尤其是在西南、西北、东

北等地，辣味更是人们不可缺少之美味，他们的一日三

餐，不管是早点小菜，还是中午大餐，或是晚饭小饮，

每每都少不了辣味。当然，由于人们饮食习俗的不同，

食辣风格风味又有着明显的差异，东北、西北一带只是

单纯地食用辣味，而在西南地区，习惯于辣味之中添加

些花椒，两料合一，共食其味，这也就是在中国烹饪中

占有重要位置的“麻辣”口味。

“麻”是很好理解的，其调味品为花椒，在具体食

用方法上又有花椒、花椒粉、椒盐之分。

而“辣”则异彩纷呈，品种之多，加工方法之不同，

口味口咸之各异，风味风格之多样，可以说在中餐调味

品中没有哪一种调料能超过辣。仅就辣椒而言，就有甜

椒类型（微辣）、半辛辣类型（较辣）、辛辣类型（很辣）

之分；就调味形式而言，则有干红辣椒、辣椒面、辣椒

油、豆瓣酱、泡辣椒、辣椒糊、油泼辣子之不同。

人们对辣椒为什么会如此情有独钟呢？对辣味菜肴

为什么又是那样喜食呢？除了早已为人们所感受到了的

麻 辣 秘 笈
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“辣椒可以开胃，辣味可以下饭”以外，其实这里边还

另有一个重要原因，即辣椒不但营养丰富，且有较强的

“驱寒增热，止呕吐禁泻痢”之功效，对人体有明显的

营养保健作用。

每百克辣椒含有蛋白质 1.6 克（比西红柿还多 0.7

克），脂肪仅为 0.2 克（中医界早就有适量食辣可以减肥

之理论），碳水化合物 4.5 克（比西红柿多 2 克），钙 12

毫克，磷 40 毫克，胡萝卜素 1.65 克，维生素 105 毫克

（居各种菜蔬维生素C含量之首）。

不知读者注意到没有，辣味在人们食用到一定程度

时，很自然地就产生一种现象，这就是食客在获得美味

的同时，还会津津冒汗，甚至是大汗淋漓之状。这是为

什么呢？人们在食用辣椒时，那特有的辛辣气味不仅刺

激了人体的味觉器官，同时又触及到了感觉器官，这也

正是辣椒能够产生“越食越兴奋，越吃越开胃，越尝味

越香，越用越上瘾”根本原因。这一特性与功用，他种

味别是根本不可能具备的。

作为辣味味型中的主要菜肴口味，麻辣味别在中国

饮食众多的美味之中，始终独树一帜。而且早已成为中

国主体菜系“四川菜”的代表性、标志性之口味，“麻辣

味美数川菜”，早已为业内业外所共识。

无论是菜肴的职业司厨者，还是家庭菜品的“兼职

厨师”，都应该多少掌握一些麻辣菜肴的制作技艺。

!"#$’()*
麻辣味是川菜中常见的一种味型，它以“麻辣”调

味品为其主体口味，和其他种调料有机地相互结合，从

)
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而产生出“口感浓厚，余味无穷”的菜肴味型。从某种

意义上讲，麻辣菜已成为川菜的化身。提到川菜，人们

就以麻辣认可之；说到麻辣，人们会自然地想起了川菜。

在川菜中，麻辣味型和鱼香味型有着明显的不同之

处，从味型字面上看，主要调料一目了然，麻味肯定是

指花椒，辣味肯定是指辣味调料。从这点可以看出，麻

辣味型是以主要调料名称来命名的菜肴味型。

!"#!"#$%
麻辣味所用的调味品以花椒和辣椒为主体，这是从

广义上讲的。在菜肴的具体制作中，麻辣味需要哪些调

料来调制呢?在选择菜肴调料时，要根据菜肴的具体要求

和质量标准，尽量做到“料因菜异”，因为花椒、花椒

粉、花椒油虽然都是麻味调料，都能产生出麻香之味别，

但它们的口感是不一样的，在菜肴中所产生的味别更是

有所不同。

对于辣味，这一特性就更加明显了。构成辣味的调

料不单单是辣椒，而且还有诸多品种的辣椒复制品调料，

它们的具体选择和运用，也是要做到“料随菜定”，因为

各种辣味调料的辣味风格和特点是大不一样的，如有的

菜肴用“干红辣椒”，有的菜肴用“郫县豆瓣酱”，有的菜

肴用“油泼辣子”，有的菜肴用“辣椒油”，有的菜肴用

“辣椒粉”，有的菜肴用“泡辣椒”。这些辣味调料的特

点，都是需要司厨者去认真研究和准确掌握的。

以上所讲的花椒和辣椒两种调料，是构成麻辣味的

主体调味品，两者缺一不可。然而，是不是仅仅有了这

两种调料就能够调制出理想的、完整的麻辣口味呢？不

!麻辣秘笈
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是的，还需要适当添加辅助调料，如香油、酱油、白糖、

精盐、味精等。这些调料所产生的味别虽然没有麻辣两

味那么明显和重要，但是如果缺少，也不能成为一种麻

辣美味。

!"#$’()*
麻辣麻辣，麻味居第一，辣味居第二。那么在口味

的具体调制时，是不是麻味肯定要比辣味多，且又浓呢？

其实不然，麻辣，只是人们的习惯称谓，若是照字面去

调味，人们肯定是难以接受的。

所以说，在实际调味时，我们切切不要被味型名称

的顺序所局限，和其他种味型相比，这是麻辣味型的特

殊性。我们在确定麻辣味调料用量时，要反向调之：辣

味居一，麻味次之。

菜肴食用形式有冷热之分，在具体调制时，所采用

的具体方法也就不同。一般情况下，冷菜凉拌，采取

“兑汁”的调制方法，把各种调料取来后，同时放在一

起，调匀，使其相互溶解，各种调料味别融为一体，各

显其味，该轻则轻，该重则重，该浓则浓，该淡则淡。

而对于热菜烹制，这样的调味方法就不适宜了。麻辣味

的热菜，以烧菜居多，所以，在放置调料时，不能像凉

菜中那样一次性放入，有时需要分几次放入，因为有些

调料不宜长时间在锅中烹制。

$"#$’(+)
以两个例子说明麻辣菜肴的具体烹调方法：

一是凉菜中的“麻辣肚丝”。首先应把主要原料肚丝

)
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的用量确定好，肚丝为 250 克（净熟肚丝，白汤煮熟即

可）。再把主要调料“辣椒和花椒”的用量确定准确，辣

味调料用适量含有辣椒渣子的辣椒油为宜，用量 40 克；

麻味调料采用花椒面，其用量依辣椒油的用量而定，为

5克（花椒面很干燥，用量较小）。最后确定辅助调料的

用量，5 克白糖，5 克酱油，10 克香油和适量的精盐、

味精、葱末等（这些辅助调料在麻辣味型的构成中，也

是起着很重要的作用）。把这些调料的用量确定好以后，

一齐放入碗中，调匀，浇在肚丝上，拌匀，也就可以了。

二是热菜中的“麻婆豆腐”。在川菜中，它是典型的

麻辣味型菜肴。构成辣味的调料是四川郫县豆瓣酱和辣

椒油，构成麻味的调料是花椒面（或是花椒油）。豆瓣

酱、辣椒油要先于原料（豆腐）而入锅烹制，花椒面则

待豆腐烧熟装盘后撒在上面（无需再入锅）。你看，这两

种调料的放入有明显的差异，前后相差时间正好是烧制

这个菜肴所用的时间。其他辅助调料，放入的时间虽然

大体相同（只有味精是在豆腐将熟烧透后才放入锅中

的），然而，放入的形式较凉菜却有所不同，不是一次性

放入，而是“依次性”放入，先放豆豉，再放味精（勾

芡前放入为最佳时间），最后勾入水淀粉。这种调料的放

置顺序和放入时间，对于麻婆豆腐这样的菜肴，是达到

质量要求的重要保障。

!"#!"#$%&’()*+
正因为麻辣味型在热菜与冷菜的调味、烹制过程中，

有那么多的不同之处，所以有许多具体问题是需要我们

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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注意的。麻辣味型虽然是以辣味和麻味调料为主体，但

其辅助调料的作用也是不可忽视的，从作用上讲虽然没

有那么明显，从用量上讲虽然没有那么多，从口味上讲

虽然没有那么突出，但是，它们同样可以导致其主体口

味的浓与淡、薄与厚、醇香与无味。

先说凉菜，所用的葱花量不大，但其特殊的辛辣芳

香气味，足可以使麻辣味增添一种诱人的口感，但放入

调味汁中的时间注意不要过早（这种时间是针对调味汁

浇在原料上的时间而言），应以葱花放入汁中，立即浇于

原料之上而食之为佳。若是葱花在调味汁中长时间浸泡，

会产生出一种食者很不愿接受，有碍菜肴口味质量要求

的腐葱之味。

精盐为咸味，在麻辣味型中起着底味和基础口味的

作用。我们知道，除了甜味菜肴以外，咸味存在于任何

菜肴口味之中，“味中咸为首”、“味中咸为本”是有深刻

哲理的经验之谈。这里所讲的“为首”“为本”在中餐调

味中，并不是说应以咸味为主，而是说咸味要“够”。在

麻辣味型中，如果咸味不够，那么，其他种调料调制得

再合适，在食用时也会有淡而薄的感觉。如果没有底味，

味一入口，不时即失，人们常说的“这个菜怎么吃着吃

着就没味了”，或“越吃越淡”就是这个道理。

这里有一点应该注意，就是在调制麻辣味时，酱油

的用量一定要适中，它在味中的作用只用来调色，而全

无调味之用途。所以说，在调放酱油时，只要是颜色够

了，就不宜再放了。若是调味，用精盐比较合适，若是

用酱油来调味，会使菜肴色泽较深，菜肴颜色上的特点
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也就会因此而失掉了。

在制作热菜时，有些调料是要最后放入的，正如麻

婆豆腐那样，花椒面是要待豆腐成菜，盛入盘中以后才

放入的。实践证明，这样的放入时间选择是很有道理的，

因为花椒面不宜在锅中“久时”烹制，这种调料不但能

产生麻的味别，本身还固有一种芳香气味，这种香气极

易蒸发和受热后起变化。如果花椒面在锅中长时间受热，

只能光有麻味而香气全无。所以说，准确适宜的调料放

入时间，是司厨者所不能忽视的，这是实践得出的真知。

!"#!"#$%&’()
一个菜肴做完以后，一种口味形成以后，到底合不

合菜肴质量要求，作为菜肴的制作者，我们自己是能够

判断出的。司厨者可以根据自己对于菜肴的品尝口感，

与菜肴的具体要求进行比较，是可以适当得出相对准确

的结论的。因为菜肴的口味要求先于菜肴的制作而规定

出来。麻辣味型的口感味别排列顺序为 “麻辣咸鲜醇

香”，那么我们在品评质量时，就应该按照这个口感要求

去评之，入口时，首先给人的口感就应该是醇香之气味，

过辣使人感觉“燥”，过麻使人难以接受，过咸使人无法

食用，过薄则乏味。只要是基本上和口味要求相互吻合，

也就可以了。

$"#!"*+,
当一款完整的麻辣味型的菜肴摆在我们面前，根据

我们的“观、看、品、尝”，能够总结出什么样的特点

呢?在颜色上，因为在调料中有辣椒油的，那么，色泽无

!麻辣秘笈

流行美味系列!
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疑应是红亮的；在口味上，调料中以辣椒和花椒为主体，

所以，口感首先应是辣味和麻味；辅料中有精盐、白糖、

味精、香油、葱花等调味品，那么，其次的口感应为

“咸鲜醇香”。

由此我们可以得出，麻辣味型菜肴的总体特点应该

是：“色泽红亮，麻辣浓郁，咸鲜醇香”。
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!麻辣小平鱼

菜 肴 特 点

此菜系以小平鱼为其主要原料! 佐以干红辣椒" 花椒合制而
成# 色泽红亮! 汁浓味厚! 口感酥嫩! 入口化渣! 咸鲜微辣回
甜! 为家庭少有佐酒下饭之美味$

用 料

! 小平鱼 !" 条! 干红辣椒 # 只! 花椒 ! 茶匙! 葱姜蒜共
$"克$

" 黄酒 !%& 杯! 醋 ! 汤匙! 白糖 ! 茶匙! 鸡精 ! 茶匙! 精
盐 !%&茶匙! 胡椒粉 !%&茶匙$

制 作

# 把鱼收拾干净! 放入热油中炸制水分将干! 捞出% 辣椒
切小节! 葱姜蒜切片$

$ 锅烧热! 放入烹调油适量& 辣椒& 花椒& 葱姜蒜同时下
锅! 煸炒出香味! 烹入黄酒& 醋! 添入开水 ! 杯! 把鱼& 精盐等
调味品依次放入锅中! 烧开! 焖透! 汤汁收稠即可$
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菜 肴 特 点

此菜系以鲜活小龙虾为其主要原料! 佐以干红辣椒" 花椒等
调味品合制而成# 色泽通红透亮! 表皮酥脆! 肉质洁白细嫩! 麻
辣咸鲜回甜! 为家庭佐酒十分味美之佳肴$

用 料

! 小龙虾 !" 只! 干红辣椒 !# 克! 花椒 $ 茶匙! 葱姜蒜共
%#克$

" 黄酒 $&! 杯! 白糖 $&! 汤匙! 鸡精 $ 茶匙! 精盐 $&! 汤
匙! 胡椒粉 $&!茶匙! 醋 $汤匙$

制 作

# 小龙虾吐净水! 热水烫过% 辣椒切小节! 葱姜蒜剥净表
皮! 切片$

$ 锅烧热! 放入烹调油适量! 辣椒& 花椒& 葱姜蒜同时下
锅! 煸炒出香味! 放入小龙虾煸炒! 至色泽金红! 出香味! 烹入
黄酒! 放入精盐等调味品! 烧开! 稍焖! 汤汁收稠即可$
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菜 肴 特 点

此菜系以牛肉五花肋条为其主要原料! 佐以四川郫县豆瓣
酱" 干红辣椒" 花椒同制而成# 色泽红亮! 汁浓味厚! 肉质酥
烂! 入口化渣" 咸鲜麻辣! 醇香不腻! 为家庭牛肉菜肴难得之美
味$

用 料

! 牛腩 !"# 克! 郫县豆瓣酱 $ 汤匙! 干红辣椒 % 只! 花椒
$茶匙! 葱姜蒜共 &#克$

" 黄酒 ’() 杯! 白糖 $ 茶匙! 鸡精 $ 茶匙! 精盐 $ 茶匙!
胡椒粉 $茶匙! 八角 %只$

制 作

# 牛腩适当切块! 放入开水中稍煮! 捞出! 控干水分! 葱
姜蒜切片$

$ 锅烧热! 放入烹调油适量! 豆瓣酱下锅! 煸炒出香味!
烹入黄酒! 添入开水 )杯! 烧开! 稍煮! 再用小漏勺把豆瓣酱渣
子捞净! 把牛腩% 干红辣椒" 花椒" 八角" 精盐等调味品依次放
入锅中! 烧开! 小火烧烂即可$
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菜 肴 特 点

此菜系以纯瘦牛肉为其主要原料! 佐以干红辣椒" 花椒等调
味品合制而成# 色泽红亮! 汁浓味厚! 肉质酥烂! 食之化渣! 咸
鲜麻辣! 回甜可口! 为家庭十分味美佐酒下饭之佳肴$

用 料

! 净牛肉 !"" 克! 干红辣椒 # 只! 花椒 $ 茶匙! 葱姜蒜共
#%克$

" 黄酒 &’( 杯! 生抽 & 汤匙! 白糖 & 茶匙! 鸡精 & 茶匙!
精盐 &’(茶匙! 胡椒粉 &’(茶匙! 香油 &汤匙$

制 作

# 牛肉切片! 依次放入热油中炸至色泽深红! 水分将干时
捞出% 辣椒切小节! 葱姜蒜切片$

$ 锅烧热! 放入烹调油适量! 辣椒& 花椒& 葱姜蒜同时下
锅! 煸炒出香味! 烹入黄酒& 生抽! 添入开水 )’( 杯! 把牛肉&
精盐等调味品依次放入锅中! 烧开! 小火烧透! 汤汁收稠即可$

!!"
!"#$%& %& ’(!"#$%

!麻辣烧牛柳

!"



!
"
#
$
%
&

司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司司
厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨厨
心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心心
得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得得

!" # " !% &’ % & ! &( &●!"#$%&

菜 肴 特 点

此菜系以极鲜的鱼子为其主要原料! 佐以郫县豆瓣酱" 花椒
面合制而成# 色泽红亮! 汁浓味厚! 口感酥嫩! 咸鲜微辣回甜!
醇香适口! 食之不腻! 为家庭佐酒下饭少有之佳肴$

用 料

! 净鱼子 !"" 克! 郫县豆瓣酱 # 汤匙! 花椒粉 $%& 茶匙!
葱姜蒜共 ’(克$

" 黄酒 $ 汤匙! 生抽 $ 汤匙! 白糖 $ 茶匙! 鸡精 $ 茶匙!
精盐 $%&茶匙! 胡椒粉 $%&茶匙! 水淀粉 $汤匙$

制 作

# 鱼子收拾干净! 放入热油中稍炸! 捞出% 葱姜蒜切片$
$ 锅烧热! 放入烹调油适量! 豆瓣酱& 葱姜蒜同时下锅!

煸炒出香味! 烹入黄酒& 生抽! 添入开水 $ 杯! 烧开! 稍煮! 用
小漏勺把豆瓣酱渣子捞净! 把鱼子& 精盐等调味品依次放锅中!
烧开! 小火烧透! 勾入水淀粉! 收稠! 撒入花椒粉即可$
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