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产品名称 卤味食品加工 北京卤味食品 珍卤道加盟

公司名称 天津联创食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市武清区河西务镇三纬路10号

联系电话 13910297748 13910297748

产品详情

酱汤常用的香料有哪些?

从香料和调料来讲。酱汤常用的香料就是基本香料，比较简单，普通家常用的7.8种香料
即可，卤肉加工了解主要是突出酱香味；而熬制卤水使用的香料就很复杂，除了常规使用
的香料外，往往还会添加类似香茅、甘松、排草、灵草和一些中药材来增香、祛异和提味
等。

在调料的选择上，制作酱汤的调料就是简单的盐、酱料、酱油和鸡精，而熬制卤水的调料
相对来说比较复杂，除了盐、糖色、和鸡精，还会根据所卤食材的不同加入白酒、料酒、
花雕酒、醪糟等，并且会根据食材的不同使用不同的香料配方。  

卤水汁的调配方法是多种多样的

卤水汁的调配的方法是多种多样的，一般的话大部分是以酱油、香料及水煮成卤汁。制作
卤味时把需要制作的食材加入到卤汁中卤煮几小时即可。油焖卤法。油焖卤法是用油爆香
再进行焖煮，让较硬或不易入味的食材慢慢。

浸泡卤法。食材如果卤煮的时间不长，卤味食品加工，可以靠长时间浸泡来吸收卤汁的味
道，这就是浸泡卤法。浸泡卤法利用醇厚的卤汁打底，北京卤味食品，让浸泡出的食材吃



起来不油腻，但卤汁要煮沸至香味溢出放凉后，再加入煮熟的食材浸泡入味，因此此法制
作卤味所需的浸泡时间较长，才能使食材入味。

要想走出辣卤的低级误区，我们就要明白，辣椒虽然是我们的一个主要味道，但是他离不
开其他的香料的辅佐。有他们一起将味道调和，就能达到一种和谐的状态。重点就在于你
在使用的时候会如何去搭配它们，哪一种辣椒用来做突出辣味的，哪一种辣椒主要是提取
颜色的，还有就是使用哪一种辣椒来提升它的一个香味，这些都是有讲究的。

我知道有很多人在制作辣卤的时候。卤味销售了解的是在辣椒的选择上面并没有花费很多
的心思，因为他们都觉得辣椒嘛，就是一个提供辣味的材料，卤味食品批发，还有一些人
甚至想的更简单，不用新鲜的辣椒，而是去市场上面购买那些，吃起来有辣味，但是却没
有香味，这种做出来的辣卤吃过之后，就是吃添加剂，会让人觉得口干舌燥，心烦意乱。

卤味食品加工-北京卤味食品-珍卤道加盟(查看)由天津联创食品有限公司提供。天津联创食品有限公司坚
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。联创食品——您可信赖的朋友，公司地址：天津
市武清区河西务镇三纬路10号，联系人：李经理。
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