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知乎一直坚持高质量讨论社区的定位，其核心理念在于为用户提供中文互联网上最好的讨论体验。在知乎里，用户通过提问和回答，方便、高效地创建、组织、编辑和分享知识、经验和见解。





知乎鼓励用户真诚、自律、言之有物，在尽情展现好奇心的同时，也能用自己的话语权表达观点的核心价值。目前，在知乎上聚集了中国互联网上科技、商业、文化等领域里最具活力和创造力的人群，他们来自于金融、医疗、法律、传媒、教育等众多行业，拥有丰富的从业经验，较高的经济收入和社会地位。




 写在前面






你是不是谈到装修就肾上腺素飙升？尤其是装修厨房！





想爆炒颠勺，又想西点通杀；想要开放格局，又担心油烟弥漫；想在厨房大显身手，奈何厨具根本收纳不完。





工欲善其事，必先利其器。有了心仪的厨房又怎能不选个好烤箱、橱柜、抽油烟机、灶台、锅、砧板、刀……随便一个品类都足以让你坐在电脑前，对着满屏的好东西纠结半天。先剁哪只手！





硬件齐全后，软件方面一窍不通可说不过去。





神农尝百草，我们尝调料。油盐酱醋，八角茴香，调用这些瓶瓶罐罐的正确姿势你值得拥有。不会用 10 种配方炒一盘蛋炒饭怎么称得上生活家！





以上所有内容全中吗？





请下载本期周刊，像我们经常总结的那样，祝你买得愉快。




 专题・花样下厨房（工具篇）
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 有关厨房的一切设计细节，这里都为你想到了


日本式精细化家居之二： 创造你爱的厨房






afishdead 








一、前言：与生活密切相关的厨房






在住宅中，也许我们需要更多地关注一下厨房的设计。





在我们所爱的家中，厨房的地位不容小觑。好的厨房设计，能够让我们拥有更便利和高品质的生活。厨房的设计更需要综合考虑家庭的构成、生活方式。
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1．生活方式所影响的厨房






到底什么样的厨房是适合我家的？





什么样的厨房才是便于使用的？





我到底希望拥有一个怎么样的厨房？





在考虑这些问题的时候，憧憬中的厨房的样子反而变得难以辨认了。你是不是也觉得这些问题有些难以回答呢？





这个时候，让我们仔细回想一下我们生活中的点点滴滴吧。





比如说，每天的做饭。





一道道大餐精心烹饪的家庭和尽量做快手菜节约时间的家庭，对于厨房的要求就是不同的。其他的，比如说是否注重边做饭便和家人的交流，是否喜欢邀请朋友来家里吃饭，是否喜欢一次性大量采购食材等等，都会影响厨房的设计方式。综合这些生活的琐碎去考虑，才更能设计出自己心仪的厨房。
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2．生活阶段所影响的厨房设计






除了仔细考虑自家的生活方式以外，在设计厨房中非常重要的一点是需要考虑到家庭的成长所带来的变化。生活阶段可以被简单粗暴地分为「新婚期」「育儿期」以及「成熟期」这三个阶段吧。





从两个人共同开始新鲜生活的「新婚期」到生育和抚养孩子的「育儿期」，到孩子成年后独立生活，重新回到二人世界的「成熟期」，随着时间的变化，家庭的构成也在不断变化着，相应地，厨房的使用和布局方式也需要进行一定的调整。






「新婚期」：







要点：温馨/参与






对于新婚夫妇来说，也许一同做饭是件非常幸福的事情吧。





但是，在这个阶段虽然考虑到两个人的生活为设计的中心，也需要为将来的家庭变化做好准备。






「育儿期」：







要点：适应/安全






孩子出生之后，家庭的结构变化不容忽视。





父母来到家中帮忙照看，或者，孩子稍大之后喜欢孩子一同做饭的话，在设计中更考虑到老人和孩子使用的安全问题。






「成熟期」：







要点：老龄/安全






成熟期来临，一些原本喜欢在外头吃饭的人也常常为了健康的考虑而在家中做饭了。





随着年岁的增长，考虑到使用的安全性，在厨房中使用电磁炉等无明火的设施也许更为合适。





如果孩子带着他们的家庭一起来住的话，家中的人口又会增加不少，这时候厨房的使用情况如何变化，同样需要重视。
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二、认识厨房：你了解厨房设计吗？






在设计自己的厨房时，首先让我们对厨房的「类型」有个最基本的认识吧。






1．从餐厅一侧也可以参与到厨房活动的「中心式厨房」






[image: Image]






便于共同使用的，强调家庭交流性的厨房设计。分析其优缺点如下：






优点：






◎适用于常常和家人朋友共同做饭的家庭





◎能够看到起居室的活动，家中有小娃娃的话能够在做家务的时候看到它的活动，非常方便





◎厨房上空没有吊柜所以空间的开放感非常好






缺点：






△如果厨房乱糟糟的话反而成为客厅杀手。不适用于垃圾堆放多的厨房





△油烟等很容易漫布全家





大概效果如下：
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或者这样：





[image: Image]







2．能够隔着厨房操作台和家人交流的「半开放式厨房」
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半开放式厨房能够在藏好厨房垃圾的同时保持和起居室的交流性。分析其优劣势情况如下：






优点：






◎能够同时兼顾起居室情况，如果家里有小娃娃的话会比较放心





◎空间拥有一定的开放感和连续性






缺点：






△还是油烟问题。虽然现在的油烟机相当给力，加上半开放厨房的烹饪台前有部分墙壁阻挡，但是对油烟尤其是气味有担忧的家庭还是慎选。





它的效果大概如下：





恩，我家就是这个样子的。
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也有这样的：
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3．保持空间流畅感的同时保证一定私密性的厨房：「半封闭式厨房」
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对于半封闭式厨房的优缺点如下：






优点：






◎因为和起居室保持视线上的连通，所以能够减少在厨房中的孤独感





◎具有一定的私密感，垃圾也能较好地藏起来





◎气味和油烟不易扩散到家里其他房间





◎适用于希望专心烹调的家庭






缺点：






△夏季天气炎热的时候，厨房的热气也很难散去





它的效果如下：
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4．便于全家参与的「开敞式厨房」
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这种布局中餐厅厨房几乎是一体化的考虑。





全家一起边做边享受美食也是不错的体验吧：）同样的，分析其优缺点如下：






优点：






◎流线最短化，相对来说能够节约不少空间





◎能够从起居室采光，空间非常明亮





◎对于小户型来说较为适合






缺点：






△私密感弱。收拾得不够干净的话会显得很凌乱





△气味和油烟问题较为显著





比如有这样的：
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或者这样：洗手池和灶台分离
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5．专心烹调的「封闭式厨房」
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虽然随着年轻一代生活方式的改变，拥有一定社交模式的非封闭式厨房也在越来越受到重视。但是我们印象中厨房的代表形象也许就是封闭式厨房了。它非常适合我们很多人的传统生活模式：中餐油烟严重，做饭的通常是专人，很少家庭成员参与。同样，对于它的优缺点如下：






优点：






◎私密感强。有多少垃圾都可以藏起来不让外人看到。





◎油烟问题无烦恼





◎能够专心烹饪






缺点：






△难以与家人建立交流





△夏季热气难以散去的问题（因此也有在厨房专门设置空调的做法）





有时候加个窗户也能使得开放感增强不少。
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另外关于厨房布局的形态可以有以下一些情况。
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如何将这些形态最为恰当地运用到不同类型的厨房中，这就是厨房设计中最为关键的事情。






三、怎样布置一个更「舒适」的厨房？







1．平面布局：从做饭顺序开始
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回想一下我们平时做饭的顺序通常是这样的：





从冰箱取出食菜→清洗→切→烹饪





如果用洗碗机的家庭，还需要考虑把餐具从洗碗机整理到收纳柜的流线。





因此，最为便利的排布方式便是能够在最短流线上完成以上步骤的布局。






2．立面布局：从使用便利性开始
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我们通常使用的立面尺寸如上图左：操作台高 850mm，上部吊柜距离地面约 1500mm，吊柜高约 700mm。





这样带来的问题是：下方柜子使用起来较为方便，上部的吊柜虽然能够着但是相对使用率较低。





因此，在条件允许的情况下，适当增加下部操作台的高度，增加下方的收纳面积，同时适当减少吊柜的尺寸，也许更为合理。






四、收纳重灾区：井井有条的厨房这么难以维持吗？
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对于一个住宅来说，厨房的收纳面积比例可以说是最多的一个地方。并且，从各种食物到餐具到炊具到电器，厨房中聚集了大量的形态各异的物品。





好的厨房收纳设计能够充分考虑这些物品的特征、使用频度和操作顺序等，创造出一个易于整理
 的厨房。






1．困扰你的厨房收纳
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图中是个乱糟糟的厨房和餐厅。你的厨房收纳是否也有同样的苦恼呢？





① 买多了的食物没有地方保存





② 冰箱上贴了一大堆乱七八糟





③ 餐具太多了收纳柜里堆不下





④ 厨房里没有电器的受纳场所





⑤ 开敞式厨房导致的完全暴露





⑥ 垃圾箱只能放在显眼的地方





⑦ 餐桌永远保持凌厉永无天日






2．考虑操作顺序和使用频度的厨房收纳






我们厨房中的物品都根据以下方式分组：






「库存食品」「调料」「炊具」「餐具」「杂货」。
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其中常用的物品尽量在规划中放在靠近手边的位置，便于取用。
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① 吊柜。有时会使用的物品放在下层，几乎不用的在上层。
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② 家电收纳和垃圾箱。不损害厨房美观的垃圾箱尽量保存在看不见的地方。
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③ 水池下的收纳。如碗或漏勺等，经常需要清洗的物品放在水池下的收纳柜里。
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④ 靠近地面的储藏柜。储藏的食物或者换季的餐具等，不经常使用的东西可以收纳在里面。
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⑤ 烹饪台下的收纳屉。下方放管子瓶子，上方放置筷子等经常使用的小物品。





[image: Image]






⑥ 灶底存储。如锅碗瓢盆等常用的具。
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⑦ 灶边收纳。主要存放调味料等。在做饭时可以立即顺手地取出和收回。
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3．尽可能保证厨房的收纳空间。






由于冰箱和收纳台尺寸不同，常常会产生难以使用的空间。这时候不如做一个收纳柜将收纳台纳入其中，你会多出 1.5 倍的收纳空间来。
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厨房里买了一大堆形态各异风格迥然的收纳柜和电器，觉得厨房风格难以统一的话，建议尝试用幕布把它们遮住。如下图。冰箱和垃圾筒也可以这么藏起来。
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做一面能够放杂志和贴纸的小墙面。





不用多大空间，进深不超过 150mm，可以利用室内边角料的空间。
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开放式厨房：做个面向餐厅的吧台下的收纳柜。





餐厅的各种杂物都可以有序地摆放起来啦。
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利用某个角落做个工作台。





家务之余在这里上个网看个报，厨房也可以是个多用途的空间。
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比如这个：
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类似于厕所，厨房的功能性非常强。但是它能够不仅仅作为一个功能性场所的存在，更能为我们营造许多生活的精彩。





——————





原文发自知乎专栏「afishdead 精细化设计的家」http://zhuanlan.zhihu.com/afishdead/20059305
  





 中西合璧厨房大法


如何设计「中西双厨」的厨房？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






雨前羽街






以下内容针对的是家庭厨房，主要以满足功能性为主，所以风格搭配，配色并不在阐述范围内，同时考虑到各家的实际面积的区别，所以以下内容针对的是这个厨房最低限度的要求，当然空间是可以无限延展的，但是不建议再缩小了。






厨房的流程：






无论中餐还是西餐，它们的工作顺序是差不多的，大致可以拆分成这么几步。
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从冰箱或者橱柜中取出相应的食材，放到预处理区做初加工，比如拆包装啊，比如简单地去皮等，然后拿去清洗、沥干，然后进行食材的加工、切分等工序，然后按照不同菜的需求来加热，最后将成品放在配餐区，最终拿到餐厅。





如果空间不足那么其中预处理和配餐这两个部分是可以精简掉的。





厨房类型和一些尺寸：





无论你家的房型是如何的，餐厅的格局基本上会依照这几种类型来布置。
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但无论是哪一种形式的厨房，请确保活动空间一定要足够。
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厨房内的走道宽度尽量不要小于 900mm





橱柜、灶台的进深不要小于 600mm





橱柜、灶台的高度不要低于 800mm（这里视个人的具体身高来定，找一个你最舒服的高度，不然时间久了腰真的是受不了啊）
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也要格外注意吊柜开门后的位置不要碰头。





抽油烟机如果不是采用壁挂式的也要当心不要碰头。
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把管线都藏起来，让你的厨房看起来更简洁。
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最后无论选择什么形式的厨房最好可以把每一个功能设置成可以被 600 整除的模块，不理解模块的意思么？想想游戏模拟人生里面的家具布置吧。
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这是一个标准的模拟人生式的厨房，每一个功能对应一个块，它们宽度是一样的，你只要根据自己的要求挪动位置就可以了。自己家的厨房也强烈建议按照模块化的形式来处理，这样建造成本和改造成本都会经济得多。






适合中西餐的厨房






其实从功能和布局上来说中餐或者西餐式的厨房并没有很大的区别，它主要的区别体现在了设备上。






	比如你需要一个带烤箱的 3~4 眼灶台，还有一个强有力的抽油烟机。
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嵌入式烤箱最大的优点就在于更加保温的门，以及可以节省更多的厨房空间，另外，灶台上方的油烟机也能很有效地解决烤箱中生成的烟雾。





美国常见的这种竖向排列的其实也可以考虑。
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常见的配置是一个微波炉、一个烤箱、一个 warmer（主要是西餐用来热盘子的，其实中餐也有需要）。






	油烟机请选择一个声音小的。







如果空间有限需要大量的储物柜的话那么这种抽拉式的油烟机和侧挂式的油烟机也是一个不错的选择。
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但是要记住，无论是什么类型的油烟机也不要把厨房设置在一个没有对外通风的房间里，也就是说





不要做暗厨！





不要做暗厨！





不要做暗厨！





当你尝试炸过一次辣椒油、炒过一次花椒之后你就明白我的意思了。





灶台请使用明火，明火对于中餐就相当于烤箱对于西餐一样，如果你有中餐的需要请一定不要使用电磁炉。






	尽可能大的操作台







如果空间足够大尽量做一个岛出来。
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无论是备料，作为出菜前的缓冲都非常有用，更重要的是，无论中西餐你都需要一个可以制作面点的大操作台，岛无疑是一个很好的选择，当然它还能起到储物的作用。






	选材：







饰面不要使用木头！





饰面不要使用木头！





饰面不要使用木头！





我知道木头看起来美美哒，但同时清洁起来也是让你要死要死哒。





地面我其实个人更建议使用防滑的 PVC 地面，卷材或者块材都可以，首先它耐脏，易清洗，抗酸碱，防滑又防水，而且花色选择也比较多。唯一的缺点可能是耐磨性不如瓷砖好。但是让我在防滑和耐磨上选我可能还是选择防滑吧。





台面尽量使用一整块的台面，比如不锈钢，主要特点也是易清洗，耐磨，这两件事对于厨房的台面来说是最重要的，尤其是中餐，一旦人造石面被划伤或者拼接处有破损，无论是看上去还是用上去体验都是很糟糕的。





墙面灶台的背面如果不是抽油烟机的话请尽量使用不锈钢，或者是任何表面光滑，接缝少，防水的材质，这对于中餐的要求还是很高的。






	机电配套：







通风要做好，抽油烟机、无论是排风扇还是开窗户后的自然通风都要做，而且要做好，确保厨房内的烟味不会进入其他的房间。





要准备一个空调。





要准备一个空调。





要准备一个空调。





不然夏天真的会热死。





电源的高度尽可能地安装在 1200mm~1300mm 之间的高度，如果空间够大的话为了安全起见不要在水盆和灶台两侧 300mm 的空间内设置电源。





电源要做防水盖，不用的电源口尽可能地挡住，数量要足够多，无论是台面上的、岛上的，还是低柜以及吊柜的背后，因为你至少需要一个烤箱、冰箱、抽油烟机，你甚至还需要微波炉、warmer、洗碗机、下水道清理机、电饭煲、电压力锅、咖啡机、吐司机、酒柜等等……所以确保家里的电量是足够的，并且电源的数量是够的，尽量不要使用接线板，在厨房区域使用接线板不是一个很安全的做法。





其实一个现代厨房，无论是中式还是西式它们形式上的差别已经越来越小了，细微的区别都体现在了使用的器具上，毕竟常见的西餐烹调技法中餐也都有，中餐的明火快炒和蒸菜西餐里面也存在，所以合理地分配空间，正确地使用装修材料，才能打造出一个使用体验好的厨房。





打个广告吧，欢迎订阅我的公众号「PLUMESTREET
 」里面其实没什么内容的╮(╯_╰)╭
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 锅具剁手指南


自家炒菜用什么锅好？各有什么优缺点？






谢熊猫君






首先你要熟悉给锅加热的两大原则：





1．越厚重的锅能保存的热量越多，加热也越均匀。





2．灶和锅的大小要相称。





——————





你需要一个中式炒锅
 ，这个是你所有锅中最基本的一个。铸铁材质，国内国外到处能买到，很便宜。选这种锅不需要太在意牌子，只要关注大小——如果你的灶大你就买个大的，如果灶小就买个小的。大锅小灶和小锅大灶都没意思。学好颠勺，这个锅你可以用来做很多东西。





这种锅和其他铸铁材料的锅一样，买回来后用猪油或者其他动物脂肪 season，之后就会越用越好用。
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然后你需要一个不粘平底锅
 ，大小材质牌子什么都不太重要，这个锅是用来备用的。比如你只是要煎一个鸡蛋，那动用其他的大锅浪费燃料浪费清洗时间。我建议你买个便宜的就好了，反正是备用的。
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然后你需要一个大汤锅。
 这个锅的原则和前面的中式炒锅一样，尺寸要和灶的大小配套。买不锈钢的或者不粘的都行，反正主要用来熬汤，就算不是不粘锅一般也粘不起来。
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然后你需要一个小奶锅。
 这个小奶锅用来熬酱汁、热奶等等。新手我一般不建议用不锈钢锅，因为火候控制不好容易粘，但是奶锅是例外，因为你用奶锅做的那些东西一般水分充足，不容易粘。
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接着你需要一个铸铁锅，
 带槽的最好。这个东西用来煎东西吃，材质不多解释，用铸铁的。





[image: Image]






其实有了以上五个，基本就够了，如果你还要再加的话：





1．蒸锅：
 评论里知友 @meyome 提醒要加个蒸锅。确实，蒸锅的话用蒸菜机、金属蒸锅/架、竹/木蒸笼都可以。





2．高压锅：
 不解释，好东西，谁用谁知道。





3．铁板烧的铁板：
 做铁板烧用，铸铁材料，还可以直接当牛排什么的盘子用，高大洋。





4．以 de Buyer 为代表的生铁锅：
 号称含铁 97%以上。其实用起来和不锈钢的也差不多，还特别容易生锈（真的，新的有些都是有锈迹需要你买回去自己处理的）。但是牌子摆在那里，绝对高大洋，炒完菜不用装盘，直接整个锅上桌一放就行。
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5．铜锅：
 铜锅的优点是非常漂亮，外形美观颜色诱人，秒杀其他所有锅，而且因为是铜的，所以导热也秒杀其他所有锅，同样属于不需要装盘可以直接上桌的东西。缺点是完全没有性价比，而且新买的时候亮亮的很好看，烧着烧着黑了就不好看了。至于优异的导热性么，其实和不锈钢锅、和铸铁锅比起来优势不是那么明显，原因请参考最开始的给锅加热的两大原则。
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6．以 LC 和 Staub 为代表的铸铁珐琅锅：
 优点和铜锅一样，缺点和铜锅也一样。好看是好看，但是性价比低，预算充足可以买，预算不足又真的需要一个 dutch oven 的话买没有珐琅层的铸铁 dutch oven 就好了，省下来的钱买点好看的盘子什么的比珐琅锅好看。






7．再接着就是些比较奇特的，比如韩国石锅
 什么的了，这个看各人需要吧，需要什么买什么。






8．再接着就是商用级别厨具
 了，商用级别厨具的特点是耐用、厚实、易清洗，通常比家用的大，比如一米高的 mixer 啊，一米直径的大锅啊，80 厘米的平底锅啊，这里就不展开了。





这个列表仅供参考，不需要完全照搬，你做菜做够一定时间就会明白自己的需求了，多逛逛厨具店和厨具批发市场，尤其是厨具批发市场，多看看商用级别的厨具是什么样的，眼界才会广，才会明白自己需要什么。如果只是逛百货公司的话容易一冲动花钱买好看不实用的厨具。





买锅的顺序：买锅不需要一次性买齐，按照我这个表里面的顺序一个一个买就好了。





最重要的，是你用锅，不是锅用你，工具是你手的延伸，不要让工具限制你的创造力。





2013-10-08




 锅具科学指南


在选择锅具的时候，不锈钢锅、不粘锅、铜锅、铸铁锅、搪瓷（珐琅）锅各有什么优缺点？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






Kai Wang






其他知友答得都很好了，我就说说使用感受吧：






1．不锈钢锅






这应该谁家都有，也便宜，但是买的时候要注意有薄和厚之分。越是厚的锅，在做饭时候越是不容易被降温，这是好事，因为有些快炒类的菜，食材一下锅，降温就做不好了。我用过和见过的比较好的牌子就是知友 @elyn 说的 all clad 中间夹铜的。加热要比一般的不锈钢锅快，也挺好看。





另外一个选购的要点是看把手。现在好多不锈钢锅都是不锈钢把手了，但是也有个别还会用塑料的把手或者把手含橡胶成分。把手是金属的这一点非常重要，因为这决定了这个锅能不能进烤箱。有些食材是不适合反复翻身的，譬如说三文鱼就是这样，一旦熟了，就会变脆，翻身容易散。所以如果没喷枪的话，煎过鱼皮以后进烤箱照烧一下就可以解决翻身的问题。






2．不粘锅






美国一般就叫特氟龙，也是因为涂层而得名。当然特氟龙只是不粘锅的一种，其他种的不粘锅我们放在别的锅里说。这种涂层非常脆弱，所以一定要用木铲、竹铲或者硅胶铲等。在洗的时候也要特别当心，不能用硬物（包括丝瓜筋类）刮。清洗的最佳办法，是用温水+海绵，不要用洗洁精。之后用厨房用纸擦干。





用特氟龙做菜其实不太适合高温菜，特别忌煎炸。哪怕不粘锅，有的涂层差一点或者老一点的也会粘，这样就给清洗造成难度，会导致清洗过分用力，然后涂层容易损坏。我只用特氟龙煎一样东西——蛋。而且全程不用锅铲，最多用筷子。





不粘系列的中式大炒锅我以前也买过，还是 Analon 的。因为中餐就是要炒和爆，所以损伤很快。另外一个导致损伤加快的原因是带骨的食材。譬如说炒个排骨啊什么的，这种特别伤锅。所以最适合传统中餐火爆菜的，还是那种很薄的没有涂层的锅。因为薄，导热快，靠重油、快手来防粘。你看饭店里都用这种的，有道理的。所以火爆菜做得多的，还是建议买这种的，还便宜。






3．铜锅






之前打折买了一套 Mauviel。说实话，喜怒参半。铜锅的优点是导热快，我家中高火 3 秒就能下食材。但这不是最主要的，最主要的是没有热点。譬如说你要煎一下鸡排，在不锈钢的平底锅你要煎均匀不太好弄，但是在铜锅上就很简单。





铜锅麻烦的地方在于保养实在太麻烦，容易氧化变色。另外，不太能用酸性食材，譬如说番茄、醋、柠檬等等。这些在高温下容易腐蚀铜。我这不是开玩笑，铜是有毒性的。古人傻，用青铜器做饭吃，铜中毒死得早。现在的铜锅大多都镀锡。所以这层锡是保命涂层，如果有磨损了，就要重新镀锡，不然就容易中毒。所以铜锅也是尽量不要高温煎，也不要预热，不要用硬器去磨。其最适合的是中低温烹饪。中高温煎是没有问题的，但是煎后一定要马上用酒把粘在锅上的褐色残渣溶解掉变成汤汁，这也是西餐烹饪的基本。如此在洗的时候就不需要用硬物去刮。





也有一些铜锅是没有镀锡的。这样的铜锅绝对不要去加热。一般来说这样的铜锅是用于常温或者低温的。譬如你可能会看见铜质的冰桶，或者打蛋器。最好的打蛋白霜的器具是铜质的，因为更容易起沫，而且不需要加稳定剂。





说点保养方面的。铜氧化非常快，每次用都明显能看见氧化痕迹。一个很漂亮的铜锅用过一次以后就花了。网上流传很多保养铜锅的配方，小苏打系列，还有自制面粉+柠檬+盐+醋的糊糊等等。不知道有多少人用过。我都用过，效果都不佳。效果最好的，还是Ｍauviel 的 copperbrille。但是这东西有多贵你们知道么……下图这个 0.15L 的，20 刀，还不算运费。大概够用个不到 10 次。
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所以，如果不是为了装逼，不要买铜锅。制作中餐的，更不要买铜锅。如果一定要买，千万别买抛光的铜锅，要买拉丝的铜锅。






4．铝锅






说实话是我最喜欢的锅。便宜好用，效果堪比铜锅。你要是去国外西餐馆，他们基本上都用铝锅。价格的话大概是铜锅的十分之一。是的，你没看错，十分之一。一个铝锅 5 刀就能买到。20 刀能买一套。





铝锅导热也非常快，跟铜的比，没什么明显差距。关键是耐用。你要来一勺酱汁，如果是铜锅的话，你要先用不锈钢勺挖一勺，然后用手或者其他器具把酱刮下去。铝锅不用这么麻烦，用不锈钢勺挖起，然后当当当，在锅边敲几下，就下去了。这样的自信和便捷你要用过铜锅后才能真正享受到。





铝锅最大的问题是在于坊间传可能导致老年痴呆。尽管这个还没有被证实，但是还是有必要在这里提一下。





鉴于铝锅便宜，千万不要买太好。越便宜越好，坏了就扔。
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就买这样的锅，要进烤箱进烤箱，怎么蹂躏都可以。你就说这一个锅还没一顿饭贵，你还操心个啥。






5．铸铁锅、搪瓷锅






铸铁锅、搪瓷锅我放一起讲，因为现在流行的搪瓷锅里面也是铸铁的芯了。铸铁锅最大的好处是比热巨大。食材放上来，锅里温度几乎不变。这让铸铁锅成了高温煎的最佳选择。有些铸铁锅是专门为煎而生，譬如说带纹路的 grill pan。平底的则也可用于炒菜。





搪瓷涂层的铸铁锅现在也很流行，主要来讲是 Le Creuset 系列。不容易粘锅，也比较好洗，在灶台上很适合做 4 小时以内的炖锅，用烤箱的话则媲美慢炖锅。用久了里面的涂层会慢慢变黄，但是并不影响使用。Dutch oven 类的锅还有一个重要的作用是烤面包。许多家用的烤箱是不带蒸汽的，有带盖的 Dutch oven 的话会把面团里的蒸汽封在锅里，达到类似蒸汽烤箱的效果。





铸铁锅的缺点也是比热太大，温度升上去难，降下来也难，如果一开始没有把控好温度，要靠关小火来降低温度就很拿不准。





——————





最后，不要对过锅太执着，锅只是烹饪中很小的一部分，只是一个加热的容器。米其林厨房估计用的也都是 20 块钱的铝锅。至于煎，他们一般会用特殊的工具，譬如说火烤，来代替铸铁锅这样的间接产品。好厨房的大价钱都花在了用于改变食材性状的工具上面了，这些都是锅以外的东西。锅、刀倒是最最便宜的部分。家庭烹饪却把锅和刀看作是最重要的最该花钱的部分，实在是很有意思。
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其实我觉得厨房的基本配备就是一个炒锅一个汤锅就好了，真做饭的时候挺灵活的，比如煎锅、蒸锅就完全可以用炒锅汤锅来替代。材质方面其实影响更小，用铸铁锅还是砂锅都能做出好吃的红烧肉。





不过如果有条件细分来买的话，怎么考虑选用什么样的锅呢？就我自己而言，会从材质、形状、尺寸各个方面来考虑，题目中所说的其实主要是材质方面的区别。





——————从受热方面选锅——————





不同的材质的热传导性会不一样，常见的锅具材料里面：





铝合金：237





铁：80





铸铁：38





不锈钢：16





铜：398





耐热玻璃：1





陶器：<1 






单位都是 W/m·k





热传导率高的材料，传热会比较快。






可以看出来铜锅的热传导率是遥遥领先的，所以铜锅受热快传热快，对于温度的敏感性特别高，并且铜锅热容量大，烧热之后也不容易降温。
 我还蛮喜欢用铜锅做一些对温度比较敏感的东西，比如融化个巧克力什么的……





使用起来最大的缺点就是容易氧化，如果要好好保养的话，需要时不时地用专用擦洗的溶剂，很麻烦。





Mauviel 是老牌铜锅品牌，法国有专卖店，美国的话亚马逊之类的网站也可以直接买到。
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（图片转自玛黑家居选物）





另外不同的材料和不同的厚度，会造成锅是不是散热快，或者能不能更好地让食材受热均匀。大部分时候来说，同样的材质，越厚重的锅子保温度和食材受热均匀的程度会更好——选择铸铁锅的一个重要原因
 。





关于铸铁锅的更多了解可以看我之前写的回答 Le Creuset 的锅好在哪儿？ - 知乎 http://www.zhihu.com/question/22198099/answer/21527078
 ，其中提到了黑白珐琅铸铁锅的比较、不同尺寸不同型号的铸铁锅比较等等，已经很详细了。





下面这张图片是我前阵子买的粉色版 LC
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砂锅也和铸铁锅用法类似，但是一般砂锅没有铸铁锅的密封性好，所以这两种锅类用法差不多，在价格可以承受的范围内我会比较推荐铸铁锅。然后我自己比较作，喜欢在做煲仔饭之类菜式的时候用一下砂锅……单纯觉得比较搭而已，铸铁锅完全可以做。





——————不粘锅的特色和选择——————





不粘锅的特性简直不需要再多介绍了，就是不粘啊。一般为了不要损坏不粘锅涂层，大家都知道的是需要注意避免使用金属锅铲和钢丝球之类的工具。





我觉得需要补充的是：





1. 因为有涂层的存在，所以其实不粘锅的导热性会差一点的，使用的时候还要注意预热时间要加长一点；





2. 如果图省事儿用不粘锅煎完东西之后直接放水煮，也是会有点容易损坏涂层。





——————多层次锅——————





除了单一材质的不锈钢锅、铜锅之外，现在也有很多多层次锅的品牌，有人在其他回答中提到的 Allclad 就是其中代表。





我也引用一下这张图：





[image: Image]






这种锅的设计考虑主要是：不锈钢导热很差，但是不容易生锈又好打理。而铜和铝合金的导热性很好，所以掺杂在一起做。不过这种设计的一般都比较贵啦，用是蛮好用的，我自己也有一只 Allclad。





——————锅中的玄学——————






	
用砂锅或铸铁锅煮饭可能会比电饭煲要好吃








具体的做法可以看这篇回答：怎样煮出更好的米饭？ - elyn 的回答 - 知乎 http://www.zhihu.com/question/21349642/answer/38109321
  






砂锅煮饭比较好吃的原因可能是，因为砂锅的热容量比较大，所以就算在最后焖米饭的时候，锅里的温度也还是比较高，米饭还是可以分解出糖类而更香甜。不过其实现在很多高端电饭煲也可以做到类似的效果了，所以我觉得算是玄学……






	
铸铁锅做炖煮的菜式味道更好








这其实也是考虑到铸铁锅材质很厚受热均匀，以及热容量大不容易散热的因素。但是要说真的做炖煮菜式的话，反而要注意铸铁锅比耐热玻璃之类的锅容易烧焦吧……





大概就这样啦，我自己的公众号 tianluo_hhhaze
 也介绍过一些有意思的厨具，感兴趣的可以关注一下。
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 家中做饭，选什么砧板合适？


家用下厨做饭，选用什么样的砧板合适？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






Kai Wang






菜板我还真的是用过不少了，少说也有 10 块吧。也算有点经验。





选菜板我就几个要求：





1．好洗，能进洗碗机，能高温加热。





2．不损刀。





3．不容易长细菌。





4．不需要花太多精力保养。





市面上的菜板材质大概有这么几种：





一、木质的。其中包括：竹子的、木条的、树截面的、软木的。





二、玻璃的。





三、塑料的。





四、复合材料的。





先说结论吧，这么多里面我用下来最好的是塑料的，尤其是物美价廉的商用菜板。





以下细说：





首先，最差的就是玻璃的。好看归好看，切起来叮叮当当，对刀刃损伤很大。大多数的玻璃菜板还很小，放不下几个东西。玻璃的虽然好洗，好保养，也不长细菌，但是让我完全没有做饭的兴趣。





第二差的是竹子的。竹子做的菜板很便宜，但是绝大多数很薄，不能进洗碗机。竹子菜板也很硬，刀切在上面也是啪啪响。质量比较轻，切菜的时候容易动，更不要说砍骨头了。用了一段时间可能还会长刺。总之，也不推荐。





复合材料的还行。所谓复合材料，其实是类似于管道速滑运动的地板的材料。很耐磨。切起来比竹子的要舒服多了，但是还是很硬，略伤刀。不过对于一般家庭来说，复合材料其实还是很好的，不易脏，好清洗，能进洗碗机。





木头菜板有很多种，常见的有两种。第一种叫 edge grain，也就是木纤维是垂直于刀刃的。如下图：
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如果不是对审美有特殊的需求，我并不推荐购买这种菜板。原因是：第一，很重，不方便洗，不能进洗碗机。第二，伤刀。每次切的时候刀都要试图砍断木纤维，刀刃受损较快。





另一种，叫 end grain，切的时候木纤维是平行于刀刃的。如下图：
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这种菜板切的时候刀刃在木头的纤维之间游走，相对来说对刀刃还是比较体贴的。同样也是不太好洗，不能进洗碗机。在市场上，end grain 要比 edge grain 要贵得多。如果在美国的话，价格大概是 edge grain 的两倍。但我用过以后可以说并不喜欢它的手感，因为木头的菜板就是这样，太薄没有质感，怕断；太厚的话手离开桌面太高，在边缘部分就比较难切。





有一种 end grain 是树截面的。国内以前很喜欢用铁木砧板。如下图：
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这个东西足够大，好用是好用。但是太难洗了。一般家庭还是太太做饭的多，女孩子弄这么大一菜板，洗起来太费力了。家里还得有个大水池，要不然水池装不下更尴尬。实木菜板还要保养，很麻烦，弄不好容易发霉。如果不是有特殊的爱好，我也不推荐购买。





最后，用下来最好的，还是塑料菜板。我有好多块，因为实在太便宜了。塑料菜板也有好多种，我常用的一块是类似这样的：
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大概 10 刀。切得舒服，切完直接扔洗碗机。如果切生肉，我就在旁边备一块湿布，切完以后擦一下，再切别的东西。





还有一块切熟食的塑料菜板，有汁槽，切牛排之类的不会血水弄得桌面上都是。





另外还有一块软塑料的，很大，可以弯曲。切了很多蔬菜要倒进锅里的时候就可以一卷将其滚入，也挺方便。
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 吃过这么多年饭，却没见过那么多种盐


井盐、岩盐、海盐这些特别的盐和普通食盐有什么区别？要怎么用更好？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






Alison 雷婕






我一直认为咸味儿应该是一个人来到这个世界上后第一个认识的味道：血液是咸的，汗水是咸的，眼泪是咸的，母乳也有咸味儿，甚至皮肤给味蕾的直观感受也是微咸的……这些与我们自身息息相关的味道里面都无法避开「咸」，说到咸味自然避不开「盐」。





盐可是居家必备好伙伴，炒菜做汤？来点盐！铁质丰富的水果氧化变色？来点盐！就算是喉咙发炎都可以盐水伺候……





说到盐，不知道大家第一个想到的是啥，我下意识想到的是这两种对我来说最常见的食盐：
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简单来说，盐可以分成陆上盐和海盐两种。岩盐和井盐属于陆地上的盐，海盐就顾名思义了，从海中来。其实，最最常见的食盐来源不外乎井盐、岩盐、湖盐和海盐，要说区别无非就是四个字——各有所长，不同的食材、不同的烹饪方式、不同的吃法，用不同的盐。






	海洋的馈赠——海盐
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有个朋友生性浪漫，一直向往水手的生活，找了个暑假跟着远洋渔船出发了，说起这段传奇的经历，他说给他留下最深刻印象的就是：某天船长犒劳大家，让大伙从当天的收成里随便选着吃，他随意选了条鱼，正准备拿去后厨让厨师看看这鱼怎么做好吃的时候，被一位大哥鄙视了，那位大哥说：「外行了吧？船上的好东西就得用船上的方法吃。」我的这位朋友说，那是他这辈子吃过最最鲜美却又简单的美食了。没错，就是用稀释了的海水煮鱼吃！直到今天，每当说起做鱼，这位朋友还是会首推这个方式。





对于海洋，我们总是既感恩又敬畏，而海盐就是海洋给人类的馈赠之一。海盐的原料就是海水，海水水分被蒸发以后所产出的就是海盐。





海盐的颗粒比较大，就深度烹煮的菜肴说，我并不觉得它是个最佳的选择，即使为了让海盐能更快地融化而经过研磨，但海盐在煮食中总是有点无用武之地的英雄即视感，因为海盐吃的就是在慢慢融化中那口轻盈中带着矿物质和海水咸鲜味的感觉啊！





粗粒海盐是腌制、烤制较厚或者难入味食材的好选择，在烤鱼或者土豆一类食材的时候放上一层海盐，烤熟以后再把海盐去掉，这样运用粗粒海盐，最大限度地保持了食材的原味，还带着海洋的味道和淡淡咸味，更突显食材的鲜甜。除此之外，还有各式各样的调味海盐，这个就真的是全看个人口味喜欢了。





海盐烤鲈鱼
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海盐除了可以用来烘烤食材，作为 finishing salt 自然也是极好的。在烤好的牛羊肉或稍微水煮后的时令蔬菜（尤其推荐芦笋！不管白绿紫~）上面稍稍撒上一些海盐，都是非常棒的选择……如果是用在稍微水煮后的蔬菜上的话，用 flaked sea salt 会更棒，感受海盐慢慢融化以后和食材发生的反应给味蕾带来的惊喜吧~
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Flaked sea salt（片状的，感觉有点像鱼鳞片）
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	可以吃的石头——岩盐
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嗯，这堆看上去跟石板一样的就是石盐，也叫岩盐，别看长得跟石头似的，实际上它的形成和海洋有脱不了的关系，古代海洋被太阳晒干了水分蒸发、沉积形成了海盐，再加上地壳的运动、挤压，让地层中的矿物质与海盐结成了岩盐，五颜六色的岩盐特别的漂亮，粉色、橘色、黄色、紫色、灰色、黑色、白色……岩盐的颜色之所以千变万化全因矿物质啊。对岩盐的形成来说，大自然就是那位画家，海盐就像是一块画布，这块画布上涂的是什么色彩全听艺术家的心情和灵感。





其实岩盐在厨房中最能大展身手的时候应该就是做冰淇淋的时候了吧。自己做冰淇淋的时候在装有冰淇淋混合物的容器外的冰层上撒些岩盐，盐会加速冰融化，但融化后水和盐的混合物温度比冰的温度还低，这样冰淇淋就可以迅速凝固啦~当然，也可以把岩盐作为原料之一，来个岩盐冰淇淋~





除了做冰淇淋，岩盐还有别的用处吗？当然有，最主要的还是吃嘛！这几年一直特别火的玫瑰盐和夏威夷黑盐，都是岩盐。






玫瑰盐
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火山和盐碰撞出的火花就是黑盐
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黑盐里面混合了火山灰，所以造就了天然独特的烟熏香气和矿物味道，用黑盐配牛排，烟熏的香气美得让人泪目……还有一种吃法也很棒，最简单的食材吃出最不同的味道——黑盐配溏心蛋。
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不明觉厉的——井盐








说到井盐，要我不扯历史，真心难啊！看……这是《天工开物》对四川井盐的记载。
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井盐，我觉得最值得说的就是汲卤取盐技术，简直太机智了有没有？！其实所谓的卤就是被封存在地下的水，但这水并不是一般淡水。今天的四川盆地在远古时期曾经是一个巨大的内陆咸水湖，后来气候变得比以前炎热干燥使得湖水越来越少，积存在盆地的低洼地带，还被封存在了地下，这些被封存起来的湖水就是我们所说的卤水。说到井盐就不得不提到自贡，自贡不仅产盐还有天然气，提到天然气并非偶然，再看图，恍然大悟！「火井」说的天然气井！我们聪明的祖先们将地底下的卤水采出来后再用现成的天然气把盐煮出来，简直太酷了！井盐除了采取天然的卤水可得，也可以通过对地底下的岩盐进行注水取出后进行二次结晶得到。





当年福岛核电站事故引发了恐慌导致抢盐潮，后来根据报道辟谣，我第一次知道原来中国的食盐 80%以上是井盐，好像很厉害的样子！
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 如何正确使用香料


桂皮、香叶、八角、小茴香这种香料，一般的使用场景是怎样的？有哪些经典的组合搭配？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






无不散席






其实每一种香料展开来讨论都可以写成一个毕业论文，所以只能在大方向上做一些总结，文末附有一个最简单常用的图表和一些参考书，有兴趣的不妨找来看看。





香料和辛辣料合称为香辛料，这是因为大多香料具有辛辣味物质成分，而大多数辛辣料具有强烈的刺激性物质。它们风味各异，品种繁多，成分复杂，许多香辛料具有抗菌防腐作用。各种香辛料在调香中的工艺性质不尽相同，有着香、附香、矫臭、抑臭以及赋予一定辛辣味觉的作用。





在具体使用上有五种类型——





1．以芳香抑臭为主要作用的：有玉果、茴香、芥子、豆蔻、丁香、肉桂、陈皮、草果、良姜、芫荽子、孜然、白蔻、山柰、砂仁等。





2．以清香为主要作用的：有梅花、珠兰、茉莉、香叶、蒲草、香茅、千里香、荷叶、香菜籽、松蕈油等。





3．以辛香料刺激味为主要作用的：有姜、辣椒、胡椒、芥末、薄荷、花椒等。





4．以脱臭矫香功能的：主要有葱、蒜、月桂、紫苏叶、白菊、玫瑰、麝香草等。





5．兼有着色着香性能的：有咖喱、姜黄、藏红花、郁金等。





还有五种规律——





1．香料在使用时要本着宁少勿多的原则，尤其是荜拨、丁香等香味浓郁的香料不要太多，否则会产生一股异味。





2．香料本身多少都有一些异味和苦涩味，在使用前要想办法除去。芳香类香料中含有的异味和苦涩味较小，用清水浸泡一下就可以去除大部分异味，而苦香类香料中所含的异味比较多，所以—般采用白酒浸泡，因为酒精有溶解和渗透作用，使香料中的异味更容易除去。浸泡时如果香料个大或密实，要敲开再浸泡。





3．由于香料中的呈香物质有些是脂溶性的，只经过浸泡还不能完全挥发出来，还要经过炒制。用油炒时要注意用小火低温，切忌猛火热油把香料炒焦炒煳。香料下锅时要注意先后顺序，出香慢的（如八角、桂皮、草果等）要先放，出香快的（如香茅萆、百里香、香叶、孜然等）要后放，以使香料出香时间趋于一致。





4．在使用时，芳香类和苦香类要合理搭配。一般情况下，芳香类用量稍大些（如八角、小茴香可多放），苦香类用量稍小些（如砂仁放多了会特别苦，荜拨有辣口也不能多放，白芷放多了中药味会特别大）。





5．各种香料在烹调时，一般没有固定的使用量，应用时要不同原料不同对待，不能图省力包个万能料包来个一劳永逸。如果原料腥膻味大，要多加一些去异味的香料，如加工羊肉时加入一些孜然，加工狗肉时加入一些薄荷等。另外，要根据原料的特性，增减各种香料的用量，如猪肉要多加些肉蔻、桂皮。鸡鸭等禽类要多加些沙姜和白芷，还离不开少许丁香。内脏类多用去腥、臊、臭、膻的香料，如肉豆蔻、草果、沙姜、白芷、砂仁、荜拨等，以去异增香。
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更多参考资料详见——桂皮、香叶、八角、小茴香这种香料，一般的使用场景是怎样的？有哪些经典的组合搭配？ - 无不散席的回答 - 知乎 http://www.zhihu.com/question/34640410/answer/59971050
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 葱姜蒜的高级用法


葱姜蒜在中式炒菜里起什么作用？三者单独或组合出现在荤/素菜中会产生怎样不同的效果？






吴泽泳






这是个很复杂的问题，乍看之下是姜葱蒜三种辛香料，可能只有三个效果，但实际上却有很多很多的变化哦。





（考虑到说得比较细，所以会配图帮助大家更好地理解。）






简单总结一下，它们扮演的角色会有以下四种：







1．提供 主要/辅助 香气







2．提供 主要/辅助 调味







3．作为 主要/辅助 食材







4．作为 主要/辅助 元素






（注：关于第四条元素的基本理解，比如「辣子鸡」中的辣子，也就是辣椒将会是这道菜的主要元素之一。）





——————






姜






常见的姜会分成嫩姜和老姜或者一般的姜（据不愿意透露姓名的知友 @默识先生 描述，这种姜叫成年姜），别的品种比如广东地区常用的还有沙姜。






1）嫩姜
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嫩姜主要以口感为主，比如可以通过腌制，做成不同口味的腌姜。也可以用刀面拍过，提前下锅煎上 2-3 分钟，作为三杯鸡或者姜葱豆豉鸡等类似烹饪方式的佐料，如果把姜煎透，是可以出现：「姜比肉还好吃」
 的情况的。在嫩姜这里，它扮演着「主要食材」，「辅助调味」
 以及「辅助香气」
 三个角色。






2）一般的姜
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而一般的姜
 ，你可以切丝切片，或者刀面拍了以后切成一坨一坨。但由于一般的姜辣度会高于嫩姜（低于老姜），它已经不是那么适合扮演食材这样的角色了。在调味里面，我们会更加注重它的香气，有时候则是它的辣味，在这个时候，它扮演的是「主要调味之一」
 以及「辅助香气」
 的角色。






3）老姜
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而到了老姜（比一般的姜要老）
 ，由于辣味更重，它已经不适合快炒或者一些短时间的加工方式了。人们多会用于煮水、煲汤、炖煮这一类的做法。这时候，老姜更多的是扮演「主要元素之一」
 的角色。






4）沙姜
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至于沙姜，由于其独特的香气，它一般会用于蘸酱
 以及各类烹饪
 当中，因为其辣度较低的特性，沙姜则往往会扮演「主要香气来源」
 的角色。





——————






葱






葱方面，又会有好几个不同的分类，按部位来分，可以分：葱白，葱绿
 。按品种来分，又可以分为红葱头，大葱，细葱（虾夷葱），青葱
 。






1）葱的部位






葱白





顾名思义，葱白就是葱身上白色的部分。由于许多的葱都有葱白，我就不发图了。一般而言，葱白比葱绿更耐烹饪，所以我们经常会在烹饪早期就把葱白放入锅内。充分烹饪的葱白一般会有不错的香气和甜度，所以在这里，葱白扮演的角色是「辅助香气」
 和「辅助食材」
 。





葱绿





葱身上可食用的部分，除了葱绿便是葱白，不同于葱白，葱绿大多带有轻微的辣味（所以没有辣味的葱也会是一大卖点）。烹饪过度的葱绿甚至会有少许让人不喜的臭味。基于这些特性，一般葱绿的处理方法多是这三种：切段，起锅前快速拌炒；切葱花，上菜前加入搅拌；长段，直接熬煮；切段，炼葱油。而这几种做法，其实基本上都是在使用葱本身独特的气味，所以葱在这里扮演的角色是「辅助香气」
 以及偶尔会是「主要香气」
 的角色。






2）葱的品种







红葱头
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由于香气特殊，红葱头多会被用作「主要香气」来源。经典的菜比如说葱油鸡，就有一大流派是使用红葱头的。当然，由于其爽脆的口感，有时候也会被作为「辅助食材」之一。






青葱
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青葱大概是最为常见的葱类之一，根据做法的不同，它可以同时扮演「主要/辅助食材」「主要/辅助香气」「主要/辅助元素」
 以及「主要/辅助调味」
 四大元素。非常百搭，由于案例实在太多，我就不一一列举了。






大葱
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大葱由于其独特的性质，很多时候香气反而不是主要的，而它的爽口、多汁、脆甜属性会占了非常大的一个比重。因此它更多的时候会变成「主要食材」
 以及「主要调味」
 这两个角色。经典菜之一葱烧海参就是典型的例子。





当然，关于大葱的用途，我想作为北方人民大概有更好的发言权。






虾夷葱
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由于虾夷葱普遍比较细小、味道较淡，更多的时候，它会是一个「辅助调味」以及「辅助香气」的角色。





——————






蒜






相比起葱和姜，蒜的分类没有这么的大，部位上也主要只有大蒜本身。但它的变式却有许多——比如长时间发酵的黑蒜，腌制的腌蒜/糖蒜，直接生吃的大蒜等等。由于其他形式的选择太过广泛，比如有蒜薹和蒜苗两类食材，但和题目本身偏差略大，所以我就单纯讨论大蒜吧。







1）大蒜
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由于独特的气味，人们对大蒜也有不同的态度。但总的来说，我喜欢把大蒜归为一个神奇的配料，为什么呢？





因为它可以完全不处理，只要清洗一下，连外皮都不剥，直接丢入烤箱来烹饪。作为「主要食材」
 。





它也可以完全不烹饪，把外衣剥去，直接一颗一颗地生吃，作为「主要配料」
 。





它也可以切碎，然后加入凉拌汁或者搭配青菜轻微炒制，作为「主要香气」
 。





当然，它也可以作为完整的元素，大量加入菜肴当中，比如蒜子闷鱼，大蒜则会作为「主要食材」
 。





所以，来到最后，我们会发现，姜葱蒜，在不同的形态、不同的处理方式、不同的烹饪手法、不同的场景里面，会有截然不同的效果，千万不要一概而论哦。





要知道，咱们的烹饪体系里面，对于辛香料的使用，尤其是姜葱蒜，可是开发得非常完善的。
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 黄酒各不同，做菜可别用错了


怎么选择做菜需要的料酒？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






无不散席






在我看来，如果说葡萄酒是风骚，清酒是闷骚，那么黄酒可称得上是《离骚》。惟草木之零落兮，恐美人之迟暮。





有很多人，把黄酒当料酒用，也有一些人，把料酒当黄酒来喝。我个人认为，料酒属于黄酒的一类，而黄酒包含了料酒。因为黄酒是以糯米、籼米和粳米为原料，经过发酵压制而成，酒精浓度为 15 度左右。而料酒分为三种：1．是将黄酒直接作烹饪用，比较高档的饭店，是以陈年黄酒作料酒。2．是以黄酒为酒基，加入了香辛料（茴香、桂皮等）的料酒。3．是根据国家的税制，饮料酒与调味酒税率不同，把黄酒中加入食盐后不能饮用，可按税率较低的调味品纳税。





黄酒产品执行的国家标准有：GB/T13662-2000《黄酒》，GB17946-2000《绍兴酒（绍兴黄酒）》，GB2758-2005《发酵酒卫生标准》和 QB2746-2005《清爽型黄酒》。





在选购黄酒时可从产品名称、含糖量来判别产品的类型，选择适合自己需要的黄酒种类。传统绍兴黄酒的酒液呈黄褐色或红褐色，清澈透亮，允许有少量的沉淀物。而新兴的上海一带的黄酒应呈琥珀色，即橙色，透明澄澈，无混浊物。也可以把少量酒倒在手心，在手感上，酿造的黄酒有非常强烈的滑腻感，干了以后非常黏手。而勾兑的黄酒触手就是水的感觉。另外如果黄酒是用纯糯米酿造的，大概需要经过三五年甚至更长时间的陈酿过程，成本较高，因此一般不会很便宜，所以低价的陈酿黄酒需引起注意。





至于用黄酒如何来配菜其实这在新中国成立前根本不会是一个问题，因为很多的大型宴请还是会用到黄酒来宴客。而现在喝黄酒的则以江浙一带为多。如果是以甜度为标准的话，黄酒可分为：干、半干、半甜、甜四个类型——





干——表示酒中的含糖量少，总糖含量低于或等于 15 克/升。干黄酒的口味醇厚、鲜爽、无异味。代表品种是「元红酒」，元红就是俗称的状元红，是过去黄酒最大宗的产品，此酒发酵完全，糖分少，酒液呈黄透明，有独特的醇香，落口干净、爽快，冷热饮都可以，是典型的普通饮用酒。宜配蔬菜类、海蜇等冷盘。可是元红酒不耐久藏，因为醇厚度不够。





半干——表示酒中的糖分还未全部发酵成酒精，还保留了一部分糖分。总糖含量在 15~40 克/升，故又称为「加饭酒」。所谓加饭，就是和元红相比，在酿造原料中水减少，饭增加，酿造发酵期限更长，浓度大，风味醇，绍兴当地人称为「肉厚」。现在加饭酒的工艺逐渐成熟，酒液呈琥珀色，橙中带红，味醇甘鲜，目前我国大多数高档黄酒都属此类。8、9 月份，大闸蟹上市，最好配的是加饭酒，也宜配各色肉类。





半甜——表示酒中的糖分较高，总糖含量在 40~100 克/升。代表品种是「善酿」。善酿是沈永和的五代传人的首创，用元红代替水来酿造酒，被称为酒中之酒，口味鲜甜而酒精度反而低，适合加温饮用。宜配鸡鸭类菜肴。





甜——这种类型的黄酒一般采用淋饭法酿制，即在饭料中拌入糖化发酵剂，当糖化发酵至一定程度时，加入一定浓度的米白酒或糟烧酒，以抑制酵母菌的发酵作用，保持酒醪中较高的糖含量，总糖含量高于 100 克/升。代表品种是「香雪海」这 1912 年制造出来的产品，用糟烧代替水落缸酿造而成，只用白色酒药，所以色白如雪。宜配甜菜，不适合加温，不善饮酒的人可以先以这种酒入门。
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 凡世上的酒皆可入菜


酒在烹饪中起到了什么作用，不同类型的酒应该配哪种食材？





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






elyn






我自己的习惯还是根据不同的食材和做法来，当然其实里面很多酒可以替换，只是我个人偏好会做这样的搭配。






	
米酒








度数不高，但是去腥效果还蛮不错，味儿也没有料酒那么重（我自己其实不是很喜欢料酒的味道）。我家常备。比如在台湾三杯鸡里面用（做法在公众号 tianluo_hhhaze 里写过）。





[image: Image]







	
啤酒








特别适合搭配肉质紧实的水鸭，在做啤酒鸭、苦瓜炒子鸭之类菜式的时候，用啤酒代替水来焖鸭肉，鸭肉会比较软烂一些。
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味啉








味啉是烧酒、米曲及糯米的，特色是味道偏甜，烧太久了容易焦糖化。火候需要控制好，颜色就漂亮，控制不好就容易糊。做照烧××就是必备的哦。





手机里没找到合适的图，网图一张照烧鸡排，可以参考一下这个色泽。
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（图片来源于美食博主的私房小菜日式照烧鸡腿（组图）_宁波微生活美食｜http://nb.sina.com.cn/food/mscf/2013-08-28/071011673.html
 。）






	
白葡萄酒和红酒








煮各种贝的时候用白葡萄酒比较多，找到一张旧图是煮综合贝类。我自己对酒味接受度比较低，所以喜欢的比例是白葡萄酒：水=1：3 的样子来煮贝壳们，供参考。
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红酒炖牛肉什么的也是蛮经典的，色泽和味道搭配上，红酒比白葡萄酒更适合牛肉，这个不贴图了。





以及红酒炖梨之类的，也是酒类在烹饪里蛮经典的应用，菜谱来自小当家 @雨前羽街。
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 中国四大名醋的前世今生


中国四大名醋的区别？





问题补充：山西老陈醋、镇江香醋、保宁醋、永春老醋是中国四大名醋。





本题已被收录进知乎圆桌 》厨房的秘密，欢迎关注并参与讨论。






Alison 雷婕






说到醋，就不得不说到盐梅。





打住！醋和盐梅差得有点多吧，不仅原料不同，颜色不同，就连形态的差异都有点大……但是盐梅可是醋的老祖宗！






盐梅：
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盐梅也叫白梅，盐梅可不是我们老吃的话梅，它是用还没熟透的青梅在盐水里浸泡过夜，隔天再在阳光下暴晒，「浸泡—暴晒」的动作重复十遍做成的。话梅多了甘草的甜味，所以作为零食来说，酸酸甜甜还有点咸，话梅很 OK，但是盐梅可真的就是酸咸酸咸的了。





据说隋炀帝特别喜欢一道叫「金齑（jī）玉脍」的菜，用今天的话来说，那就是拌鲈鱼刺身。「玉脍」很好理解，就是晶莹剔透的生鱼块，但「金齑」是个什么鬼？！《齐民要术》为我们讲解了到底什么是「金齑」：蒜、姜、盐、白梅、橘皮、熟栗子肉和粳米饭。





（这是鲈鱼刺身，也就是隋炀帝所喜爱的「金齑玉脍」的主要原料。）
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在醋发明之前，盐梅就是主要的酸味调料，羹汤是中国饮食中说不完、道不尽的一个部分，而盐梅就是做羹汤时必不可少的那一味调料，正所谓「若作和羹，尔惟盐梅」，人们在会做羹汤之前肯定就已经认识了酸味，但是在单调而肥腻的肉汤中加入盐梅是一个多么伟大的发明啊，酸味可以解油腻还可以激发食欲，更显食材味道的甘甜！在醋发明以后，盐梅就被慢慢取代了……





酢、醯（xī）、苦酒都是古代人对醋的称呼，山西人有个别号叫「老西儿」其实来源就是「老醯儿」，可见晋人确实爱吃醋。
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「寇老西儿，不爱酒，不爱钱。老醋一壶你莫嫌……」，寇老西儿这部电视剧我并没有看过，但是之前和小伙伴天南海北瞎聊的时候他提到了这部有趣的电视剧，当时很疑惑：为什么叫老西儿，不叫老东儿啊？看来「老醯（xi）儿」就是答案……





说到醋的发明，传说是杜康的儿子黑塔发明的，没错，传说黑塔他爹就是「何以解忧，唯有杜康」的那个杜康！





父亲有这么好的酿酒手艺，儿子岂能不学起来？！黑塔自然也学会了酿酒的技术，后来黑塔在酿酒的时候觉得把酒糟扔了特别可惜，于是发挥「光盘行动」的精神，打包剩菜我光荣！就把本来要扔掉的酒糟存放起来在缸里浸泡，到了第 21 天的时候怀着激动的心情开缸了，这





一开缸，一股浓郁的奇特香味扑面而来，再一尝，嘿，酸甜兼备很是鲜美！醋就这么诞生了！





其实不止「橘生淮南则为橘，生于淮北则为枳」，醋也有南北之分呢！只不过醋的南北之分主要指的是酿造方式的差异而不完全是以地理位置来区分，镇江绝对是不折不扣的江南，但是镇江香醋的制作方法也属于开缸固态发酵方法，所以镇江香醋实际上是北方醋。





山西老陈醋、镇江香醋、四川保宁醋、北京龙门醋、天津独流老醋都是「北方醋」






山西老陈醋
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（看到知友 @senps 的回答中国四大名醋的区别？ - 知乎 http://www.zhihu.com/question/21985460/answer/33236849
 ，觉得很有趣……类似葡萄酒原产地保护 XD）






镇江香醋
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四川保宁醋
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北方系的醋更适合用来蘸饺子和给汤羹类提味，山西老陈醋感觉非常的酸爽，用来蘸饺子不仅解油腻，还会有微微的回甘，感觉饺子的味道因为有了醋而能在味蕾上跳舞一样；个人感觉镇江的香醋和海鲜羹简直就是绝配！酸中带着微甜和特殊香气的香醋把海鲜羹衬得无比鲜美，鲜得眉毛都要掉下来了……保宁醋和山西老陈醋与镇江香醋相比较，最大的区别就在它是用中药做曲，有一种用保宁醋腌的酸醋就特别的美味，据说还有清热的效果呢。





南方系醋在发酵的时候用的是关缸液态发酵，福建永春老醋就是南方系的，也叫乌醋，它的酸味比较薄，味道偏甜，但就是这个偏甜的味道深深地吸引了我，做海鲜凉拌菜的时候用乌醋简直好吃到没有朋友，还可以用乌醋焖猪蹄儿，也是别有一番滋味……不行，又要流口水啦！！！
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前面说的都是老醋，最后说一个个人觉得特别漂亮的南方系醋~~红醋！





红醋的感觉就像醋家族里的小公举，十分的梦幻，鲜红透明……而这个梦幻的颜色源自发酵中使用到的红曲。
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红醋的醋酸味清淡，带着浓浓的清香，用来蘸虾、螃蟹、小笼包、云吞或者油炸咸点，酸味不会抢了食物的味道，还可以增鲜，简直不能更棒！！
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