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笋的传统式制作方法，北京龙须笋苦笋

    笋的传统式制作方法 

切片或落榨：将漂凉后的春笋按3-5厘米薄厚手工制作切片，随后马上伸开当然晾干五个太阳光就可以；
先将榨围安排好，放到榨桥或垫块上，圈下要板垫好，板上放清理的尖叶茅草或箬皮铺底，北京龙须笋
，上海龙须笋，再把凉透的笋装进。装笋时，先把较次的笋身依靠圈板，苦笋的吃法，沿板四周先放一
圈，随后在圈里再放笋。层笋头向四边，笋尖向内；第二层笋头向内，笋尖向外。那样刚好把第二层笋
压层笋上。第三、四层放法如上。个榨圈放满后，再装第二个圈。榨圈中间应略放多一些，使正中间高
起，防止正中间不实，产生空隙。若有空隙或不实之处，可以用笋衣填冲，务使没留空隙。北京龙须笋
，上海龙须笋，装好后盖板上后盖板和木枕，随后压上榨梁，开展压榨。压榨时要逐渐加压。逐渐几日
勤加压，一般一天加压二三次，之后可几日加压一次，压榨時间大概为一个月。压榨完毕后，就封榨备
用。封榨后不可以随便开榨，尤其是开展晒笋的地区，更应看好气温才可以开榨。
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苦笋。北京龙须笋苦笋

苦笋



       或许您要说苦笋不便是吃起來带苦味的食材嘛，跟茄子类似吧，不的，这二种食材拥有 不一
样的口味和口味，苦笋也叫甘笋、凉笋，苦笋的保存，口味脆响味道微苦，可是回味起來多甜滑口。正
值春季末恰好是苦笋发售的时节，北京龙须笋，上海龙须笋，苦笋不但是食材也是中药材，具备很好的
功效与作用。实际上苦笋也并并不是一直全是含有苦味的。

      假如在吃的情况下一直嚼下来得话，就会觉得到较为甘甜的，次通道的情况下会觉得较为的苦
，随后就会觉得到较为清新及其甘甜了，可以说“风味，初食有点苦，再食回味悠甜。”苦味食品类多
含碳水化合物、、黄酮、苦味质等，北京龙须笋，上海龙须笋，具备抑菌、帮助消化、提高胃口、、等
功效。因此只要是含有苦味的食材都能下火，苦笋都不除外，并且苦笋的营养成分是较为高，苦笋归属
于少糖、低脂肪食材，也是“三高”的理想化食材，苦笋含有的发热量很低，100克苦笋仅有27热量，针
对必须减肥瘦身的人而言，是一种非常好的挑选。

 说到笋干

    说到笋干，坚信大伙儿也不生疏，哈尔滨苦笋，这类但是春笋美味的一种烹调方法，新鮮的春
笋历经腌渍晾干后，春笋便会变为笋干，吃起來的香气更为浓厚，那麼说到笋干，先我们要将它解决整
洁，由于历经晾干后笋干表层会出现一些不干净的东西，因此我们要将它放到水里泡浸，那样不但可以
除去不干净的东西，还能将笋干泡开，北京龙须笋，苦笋的好处，上海龙须笋，那样笋干吃起來的口味
才好，殊不知笋干泡开并并不是一件简易的事儿，假如实际操作不对，就没有办法确保笋干细嫩又美味
可口的口味。

      先将准备好的笋干取下，将它放到出水孔之中，拿手将其抖一抖，那样能够除去笋干表层的一
些尘土，在把稻米放到盆中，用清水清洗二遍，那样就可以获得十分功能强大的淘米水，还记得漂洗二
遍的淘米水都需要存着。然后将笋干放到配有淘米水的盆中，北京龙须笋，上海龙须笋，盖上一层保鲜
袋，让笋干在淘米水之中泡浸一个夜里，直到笋干充足泡开，再用清水将其清洗整洁，假如笋干的块头
较为大，可以用刀将其切割成细条条。随后往锅中倒进适当的清水，将其烧开，再把解决好的笋干放到
锅中开展烧煮，大约烧煮五分钟上下将其捞起来，直到控干水份后放到盆中，往里加入适量的食用盐，
老陈醋，生抽酱油和白砂糖，喜爱吃辣椒的还能够加入适量的，还能够加入适量的油辣子，用筷子搅拌
均匀后就可以。

苦笋的好处-四川峨眉山沐之源-哈尔滨苦笋由峨眉山沐之源食品有限公司提供。峨眉山沐之源食品有限
公司坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支高素质的员工队伍，力求提供更好的产品和服务回馈社会
，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。沐之源——您可信赖的朋友，公司地址：
峨眉山市新平乡万福村二组80号5-7幢1层，联系人：曹远根。
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