
食堂猪肉配送 广华生猪屠宰场 

产品名称 食堂猪肉配送 广华生猪屠宰场

公司名称 天津市广华肉类食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 天津市西青区杨柳青镇金三角农贸批发市场东侧

联系电话  13802161738

产品详情

天津生猪肉的特点可以体现在以下几个方面：肥瘦相间。其特点是一半以上的

瘦肉附着在一层薄嫩的脂肪上，看起来肉质很鲜美、色泽红润光亮。如果反复

使用同一部位或连猪皮一起食用的话就会显得比较油腻了，“五花肉的名称”

也由此得来。“夹心三层”（又称“三叉子”、“散兵卷”，是次的腰部），

一层油花（也叫梅花点）中间隔着一层层筋膜和几圈不太相连的的白膜，非常

适合于做东坡肘子的原料）。还有一种是两块相比更靠近后腿的地方的花板盖

儿——大槽；以及肋条里边的一根骨头；肚子上的奶头下面也有一块——“四

大怀”。另外一种较常吃的就是前扇儿的硬脂膘，属于中等质量的五花肉部分

。这一部分的厚度均匀并且层次分明手感特别明显，炒出来是那种香而不腻的

水平！当然价格也是高的.如果是通脊下边的碎烂的部分则次之。（对于不同

部位的肉类食品来说通常会因种类或者饲养环境等因素而具有不同的质量特征

。）



天津冷鲜肉是一道非常有名的菜品，它选用新鲜的猪颈、耳朵等部位切割成薄

片或小块。首先将食材洗净备用；然后将葱姜蒜切成细丝与酱油混合均匀放置

一旁待用;接着在锅中倒入适量的油加热至五成熟后放入切好的猪肉进行翻炒

，炒熟之后加入调好料的汁液继续煸香出锅即可享用.储存：在使用天津冷鲜

肉时，需要注意正确的储存方式，食堂猪肉配送，包括放置在冰箱中、避免暴

露在空气中等。总的来说，使用天津冷鲜肉需要注意切肉、熟食、生食、调味

和储存等方面。

猪肉是一种常见的肉类食材，具有丰富的营养价值。以下是一些关于如何烹饪

和处理新鲜或半冻切块的猪的前腿肉的做法：1.**烤梅花骨**——准备材料:一

斤新鲜的或者冷冻的切成小块状的里脊、50克白糖(可以根据口味调整)、2勺生

抽酱油、一瓣蒜头剁碎后加入到糖和油混合物中，生姜两片捣成泥状也加进这

碗调味料里面，把所有调料放在大一点的盆子一起拌匀腌制3-4个小时就可以

吃了！烤箱预热至高温在架子上放好有肉的盘子然后往表面再喷一层食用油)

把刷过酱料的排骨放入到铺了锡纸的模具中，再在四周倒入剩余的可乐.用刀

背敲断骨头可以帮助入味些)入放进已达到温度高热的下层和可乐一同烘煮约6

分钟之后调低火力继续焖个8~9分左右即可完成。捞起备用.。再把剩下的可可

粉淋上就完成了!这样一道美味的佳肴可以享用了!。

食堂猪肉配送-广华生猪屠宰场(图)由天津市广华肉类食品有限公司提供。“天津猪肉批发,天津猪肉配送
,天津猪肉批发市场”选择天津市广华肉类食品有限公司，公司位于：天津市西青区杨柳青镇金三角农贸
批发市场东侧，多年来，广华坚持为客户提供好的服务，联系人：李经理。欢迎广大新老客户来电，来
函，亲临指导，洽谈业务。广华期待成为您的长期合作伙伴！
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