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烹饪中勾芡的运用
谢尧祥

（深圳市第二职业技术学校，广东 深圳 518000）

摘要：当今世界中国菜系风迷全球。中国菜系的发展与烹调

技术息息相关，这也是中国菜系受世界人民喜欢的重心。现在我

与大家讲一下关于菜肴勾芡这一技术要点的一些内容。菜肴中勾

芡广泛用于烹饪，许多菜肴都要烹调中勾芡。这都是利用的淀粉

的特性，淀粉糊化原理来使菜肴汤汁浓稠。在勾芡的这个过程中，

芡汁是评价菜肴品质的重要依据之一。现在我们来重点讨论了芡

汁在烹调过程中实际应用的一些关键技术。
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中国文化历史五千年，吃的文化也是历史悠久。从生吃到

熟食，在到各种烹调方法，以及各种精致的菜肴，这个过程有

太多的技术。发展到明清时期我国的饮食文化已经发展到了顶

峰。如烧尾宴、孔府宴、闻喜宴，可能最为出名也让世人记得

的就是清朝的“满汉全席”了。到如今发展为八大菜系，还有

各种地方风味。中国八大菜系，菜肴品种繁多。区域性原材料

丰富，操作技法多样。南北风味多样且地域性特点独特。所以

菜肴口味也丰富多样，但不管南北方还是区域的变化对汤汁勾

芡的要求都是有的。根据菜肴的特色对汤汁要求施加不同的芡

汁，这就是对菜肴的进行勾芡。

在现今的社会中，餐饮已经成为一个高端服务产业了。随中

国经济高速发展，国民的生活水平也快速提高。对于饮食健康也

越来越来看中了，对于菜肴的质量与品质要求也在上升。追求的

不仅是吃饱还要有观赏性，现在今几十万一桌菜肴还变的平常了，

这就体现了人们追菜肴的品质，所以我们要把握菜肴的质量。

在中国菜肴中，绝大部分菜肴都是根据菜肴控制汤汁的浓稠

度，让菜肴中的原材料达到最美味的状态。呈现出原材料风味特

点。使用得不好，则大为逊色。厨师历来对于汁和芡汁都非常重视，

勾芡作为菜肴的一道最后工序，勾芡就是利用淀粉的物理特性淀

粉的糊化原理。

在一定温度中利用淀粉糊化原理控制菜肴中汤汁的浓稠度与

量。淀粉糊化不仅可以控制汤汁浓稠度，还可以增加菜肴的透明度，

增加菜肴表面的光泽。特别是对一些原料中含水份量多易失水份

的菜肴。可以保持它里面嫩度与水份。还可以起保温作用，防止

散热过快而变凉。所以勾芡运用会有很多的用处。

淀粉类似于面粉一样的颜色与形态，无味。大多是从土豆、

绿豆等淀粉含量多的杂粮中提取出来的。一般情况下可用于面点

制作，也可以用于烹调中勾芡。举倒，在煎炸一些肉质鲜嫩的材

料时直接放入高温油中会炸老或肉质变硬。所以适当时在原料表

面涂一层淀粉或粉浆，这样外面舒脆里面保持水份与鲜嫩，如炸

鸡排就是如此操作的。这样的操作有很多，如炸鱼块，或煎猪排

也是如此。外表粘一层淀粉就会产生不一样的效果，这也就是淀

粉应用与烹饪的一大特性。在烹调中运用淀粉根据浓稠度可分为

三种方法：挂湖、上浆、勾芡。

中国八大菜系不同的菜肴用不同的芡粉，这也是中国菜肴的

博大精深。在用不同的烹饪方法芡汁的使用则不同。如爆、炒与扒、

烩、焖就是不一样的。前者汤汁要包裹菜肴，所以汤汁少且不能

溢出，所以芡汁要浓厚，面后者汤汁稍多且有流动感则芡要稍微

稀一些。

在烹调中勾芡是菜肴的最后一道工序，也关系菜肴的质量。

勾芡是利用淀粉糊化原理使汤汁浓度增加，从而使汤汁与原材料

融合达到包裹菜肴的目的。使味道与原材料吸附在一起，从而使

调味达到最佳效果。

一、勾芡的作用

芡是水淀粉加上调味料合成，利用淀粉糊化的原理。使原材

料表面吸附一层汤汁溶液。让调味与原材料融合，面且还可以让

菜肴表面有光泽，让菜肴更有层次感和美观。

芡的作用如下：

（一）增加菜肴汤汁的浓稠度

让调味料溶解于汤汁中，并吸附在原材料表层，从而让味道

充分溶解于菜肴中，如炒与煎等烹饪操作方法，对操作时间短，

而操作时间长的焖、红烧、炖等方法勾芡后可以使味道更加鲜美。

而炸的原料使用芡粉后可以使菜肴保持原料本身的水份与鲜嫩。

（二）增加菜肴的色泽

勾芡后的菜肴表面一层光亮的溶液使菜肴看起来表面有光泽，

从而提高菜肴的品质。

（三）突出菜肴的形态

勾芡后淀粉的透明度更能突出菜肴本身的形状与色泽，让菜

肴更有观赏性。

（四）外脆里嫩

举例，鸡排就是为了突出菜肴本的舒脆，把芡汁淋在菜肴表

面上，让汁液吸附在原料表面而不溢出。短时间内保持了炸鸡排

的特点，又附着了芡汁带来的口感。

（五）突出菜肴的鲜味

对于一些烹调时间长的如炖、扒、焖等，在长时间的焖煮中，

原材料中的溶解物质都溶于汤汁中，与汤汁融合在一起，而勾芡

后使汤汁浓度增加，从而增加菜肴的鲜味。有时汤汁浓度增加，

原材料会浮在汤汁中，从外观上看，更加突出原材料。

（六）可充分利用营养成分

在烹饪过程中，大量的营养成分流入溶解在汤汁中，勾芡后

汤汁浓度增加还变的更加浓稠，从而吸附在菜肴表面，加大对营

养物质的吸收率。

（七）保温作用

勾芡后原材料表面一层芡汁包裹，可以延缓菜肴的散热速度

达到保温效果。
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二、芡汁的种类

（一）按调味料的投放方式可分为兑汁芡和水粉芡

兑汁芡：又称碗芡，是淀粉、水（或鲜汤）及相关调味品在

碗里（或勺）混合在一起，当菜肴要出锅时，然后倒入锅中并均

匀地调味。一般多用于旺火快炒，汤汁少的菜肴，这种勾芡方式

适用细小、形薄且无骨的原料，菜品如五彩肉丝等。

水粉芡：这是把淀粉与清水调成芡汁加入菜肴成芡。适用于扒、

烧、焖等烹调方法。如红烧排骨等。

（二）根据芡汁的颜色可分为红芡、黄芡、白芡、黑芡、清芡、

绿芡等

红芡：一般是由红色茄汁调味料调配而成，用于菊花鱼、红

烧圆蹄等。

黄芡：一般是用咖喱、食用黄色素等调配而成，用于咖喱牛

肉等。

白芡：多用奶汤白颜色的调配而成，适用色泽洁白淡雅的菜肴，

如白汁虾球等。

黑芡：用蠔油、老抽以及其他带黑色调味料调配而成，如蠔

油生菜等。

清芡：它主要由汤（或原汤）、味精、盐和芡粉组成。适用

于麒麟鱼片等原菜肴的配料。

绿芡：多用于绿色菜汁和味精、盐、芡粉等调配面成，适用

于色泽清翠的菜肴，如菠汁鱼饺等。

（三）按芡汁的浓度可分为厚芡和薄芡

厚芡可分为心包心芡和糊芡，是根据汁的浓稠度来定的。

包心芡，芡汁中淀粉含量较高。加热成熟后，可使菜肴的汤

汁变得粘稠，从而将原料均匀包裹起来。有芡而不见芡流，多用

于炒、爆、油泡等菜肴，如五彩鸡丝。

糊芡：芡汁比包心芡略稀，芡汁大部分都已包裹在原料表面。

一般用于烹调焖菜，如咖喱焖鸡、红烧豆腐煲等。

另一种是薄芡，芡汁是可以流动的。

流芡：芡汁的一部分包着原料，另一部分则流泻在盘上，与

糊芡相似，但稠度变薄了。经常在菜肴中如烩、扒、滑炒、熘等，

如三丝鱼肚羹、鲍汁辽参等。

汤羹：琉璃芡。芡汁含淀粉的浓度最低，勾芡后有一定的浓

稠度，可以看见原料浮在汤汁中。让原材料与汤汁融为一体。而

不是原料都下沉在底部。常用于烩菜，如酸辣汤、三丝鱼翅等。

三、勾芡的技术要求

（一）掌握好原料成熟的时间与勾芡的时机

勾芡通常是在菜肴出锅前。勾芡不能早也不能晚，早了芡粉

会老化可以锅底烧焦。如果晚芡粉可能没有完全糊化。所以一定

要把握好勾芡的时间，且注意勾芡时的温度。

（二）确定菜肴是否需要勾芡

在遇到原料本身含有较多的胶质或原料本身含有较多的淀粉

情况时和对于干煸、干烧、红焖等菜肴，因为成菜需要保持清爽

淡雅的口感，所以无需勾芡。

（三）汤汁的量也要适当，并且要把握好芡汁的粘稠度

菜肴汤汁的量应该适中。如果汤汁太多，盘子就不容易盛装了。

如果汤汁太少，菜肴很容易粘在一起。当然，爆炒菜肴的芡汁应

该比较薄，而炖、扒、和烩的菜肴的芡汁可以比较厚。

（四）控制好菜肴的底油，淋明油则应当在勾芡后进行

当勾芡时，要注意锅底油，尽量不要粘锅。出锅时加少量明油，

可起到增加菜肴的亮度、香味等作用。

（五）注意运用火候

芡汁在加温 60-80 度时，会发生淀粉糊化反应。勾芡是利用

这一特点吸收菜肴多于的汤汁或增加汤汁的浓稠度。使原材料表

面吸附一层汁液，可以达到保温，又可以减少营养物质的流失。

还可以让味道与原料充分融合从而提高菜肴的品质。

（六）勾芡之前要调好菜肴的色泽和口味

调味与着色应在勾芡之前，这样菜肴才会融入味道，否则影

响到菜肴的光泽和造型。

（七）勾芡用的淀粉质量

淀粉的质量越好，勾芡产生的效果就会更好，反之则影响菜

肴的色泽。如马蹄粉，绿豆粉等。

（八）出锅时勾芡一定要均匀

在烹调中，勾芡时一定要在锅中把芡汁与菜肴融合，使芡粉

均匀的包裹住菜肴。

四、勾芡的技术标准

中国烹饪在发展随经济发展越来越高端。生产技术也越来越

好，原材料的加工工艺也更为先进。不同的原材料加工中原材料

的淀粉含量也是不一样的。但烹饪中标准化对淀粉溶液浓度却是

一直一样的，3 克 /10 毫升水。还有淀粉的用量也是根据现场所使

的食材的量来确定用量。标准情况下食材的量是淀粉溶液比重的

7 倍。在烹调中是否勾好芡，除了淀粉的质量与淀粉的用量之外。

我们还要注意控制好温度，这个也是关系到淀粉的糊化程度。但

随着操作的改良，对温度的控制越来越精确，对淀粉的要求也越

来越高了。在中式烹调中勾芡后还要淋上一点明油，这个也是增

加芡色的光亮度，以及增加芡汁的透明度。

五、结语

在烹调中勾芡是菜肴的最后一道工序，也关系菜肴的质量。

勾芡是利用淀粉糊化原理使汤汁浓度增加，从而使汤汁与原材料

融合达到包裹菜肴的目的。使味道与原材料吸附在一起，从而使

调味达到最佳效果。
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