第十章    风味调配
     本章内容：

第一节 食品和菜肴的风味

第二节 味和调味

第三节 增香和调香

第四节 调色和配色 

第五节 调形和调质

学习目标：掌握中国菜肴风味的基本内涵和具体概念，对色、香、味、形、质这五个方面要有明确的认识，要从心理和生理两方面去理解风味的重要地位，了解与食品风味相关的各种概念。
学习重点：菜肴的风味，味和调味，增香和调香，调色和配色 ，调质

教学手段：多媒体教学

教学内容： 

秦汉时期认定的烹饪技术三要素是断割、煎熬和齐和。齐和—是“五味调和”。《吕氏春秋.本味》说得最清楚，“调和之事，必以甘、酸、苦、辛、咸。先后多少，其齐甚微，皆有自起”。而最后达到的理想风味效果应该是“久而不弊，熟而不烂，甘而不浓，酸而不酷，咸而不减，辛而不烈，淡而不薄，肥而不睺”。但“风味”这个词的出现，原指人的风采、风度、推及社会的风气。到南北朝，才把食物的美味叫做“风味”

第一节    食品和菜肴的风味
    在烹饪技术三要素中，风味调配是饮食科学和人文教化（饮食领域内的精神文明）真正的结合点。

     中国科学院院士杨叔子说“没有科学的人文是残缺的人文，人文中没有科学的基础与科学的精髓；没有人文的科学是残缺的科学，科学中没有人文的精神与人文的内涵”。这个结论对饮食风味而言是非常准确的，与科学思维相关的风味科学和与人文思维相关的饮食美学，以至于至今讨论的风味概念，仍然主要是经验型的。

风味兼具科学性和人文性，并非中国饮食文化所有，许多国家都建立了饮食人类学这样的新科学。日本味之素株式会社研究人员经过细致的考察，他们认为人类追求的美味应包括三个方面的因素，即：
                食味（广泛意义上的味）

      美味      厨师、服务人员和进食者的个人情况

                社会文化和就餐环境

    这里的个人情况包括他们的文化素养、精神状态、生活习惯和健康状况等；社会文化指自然环境（食物资源、生态条件、地理气候条件）、社会情况（历史背景和地区经济状况）、生活习俗和文化传统。

日本学者还对食味的内涵进行了界定，其实际内容就是饮食风味的物质基础，包括了人体感觉器官对食品性质所有认识的综合。食品风味基本内涵大体如下：
                 物理风味：包括颜色、形状、温度、声音、质构
    食品风味                      基本味：酸、甜、咸、苦、辣、酸、鲜、涩
                            滋味   
                 化学风味         复合味
                            气味

20世纪80年代，有人从国外食品化学著作中引进了心理味觉、物理味觉和化学味觉的概念。即味觉
    心理味觉—指食品或菜肴的颜色、形状、组织结构、就餐环境和气氛。

    物理味觉—指食品和菜肴的硬度、黏度和温度。

    化学味觉—专指口腔感觉的各种呈味现象。

    人们把这三者统称为广义的味；把化学味觉称狭义的味。这些概念与中国传统的说法距离太远，其思维方式也比较混乱。

     20世纪90年代，食品物性学在中国得到发展，食品物性学主要研究食品的力学性质、热学性质、电学性质和光学性质，首次对食品的质构进行了科学的阐述。

         传统的中国烹饪，过去习惯以色、香、味、形四字表示风味的内涵，通过多年的研究，大家意识的质构的重要性，于是色、香、味、形、质就成了中国烹饪风味的实际内涵。本书的新观点，过去提到器、营养，作为味不合适。

感觉器官   刺激类别     感觉性质      直观评定      品质评定

视觉       物理的       色泽形态      外观组织

嗅觉       化学的         香气                                  可口

味觉       化学的         味              香味         风味

触觉       物理化学的     口感                                不可口

听觉                                     

习惯、嗜好、生理、气候、健康
