
腊香干（卤豆腐 豆制品 武冈 湖南特产 375g）

产品名称 腊香干（卤豆腐 豆制品 武冈 湖南特产 375g）

公司名称 长沙市雨花区湖南高桥大市场新派农副产品商行

价格 4.00/包

规格参数 原产地:湖南
商品条形码:6930494200218
品牌:农家烟火

公司地址 长沙市雨花区高桥商贸城11栋273-274号，19栋36
9号

联系电话 86-073185713536 13973166080

产品详情

原产地 湖南 商品条形码 6930494200218
品牌 农家烟火 卫生许可证 430500-000147
产品标准号 DB43/160-2004 净重 375（g）
原料与配料 黄豆、菜油、食盐、香料 保质期 180（天）
生产厂家 邵阳市久久食品厂 储藏方法 常温保存
生产日期 见封口 售卖方式 包装
特产 是

产品描述

名称：柴火腊香干 卤豆腐 卤香干湘菜 酒店特色菜豆制品 武冈特产 湖南特产配料：黄豆、菜油、食盐
、香料

味道：卤香味规格：375g/包，50包/件产品样式：5片装、真空包装制
作方法：卤制、柴火烟熏食用方法：切片凉拌或者蒸、炒皆可

特点：采用桂皮、八角等10多种卤料卤制后柴火烟熏而成，卤香浓厚，富有嚼劲。

武冈卤豆腐介绍武冈是湘西南重镇，是湖南通往广西的门户，历来是兵家必争之地。
这是一座具有2000多年历史的山城，他有着丰富的地方饮食文化，卤豆腐就是最值得炫耀的。
武冈卤菜历史悠久，素有"卤菜之乡"之称。

制作方法：



1.将豆腐放入冷水锅中，加入精盐，置中火上烧至微沸捞出，沥去表面水；将豆腐切成
1.2厘米厚的片。上述香料用纱布包扎好.

2.炒锅置旺火上，倒入花生油烧至180度，将豆腐分多次投入油锅内，炸至呈金黄色时 捞起沥油

3.炒锅留底油100克烧热，投入葱段，姜块(拍松)略炸至起香，添入鲜汤500克，投入香
料袋，豆腐块，加入精盐，改小火浸卤半小时左右，再加入味精。食用时取豆腐块改刀装盘，
浇上少许卤汁，淋上芝麻油即成

4.豆腐经冷盐水浸煮，一则可除豆腐的豆腥味，二则可使豆腐色泽洁白

5.豆腐以炸至金黄色为度，不宜太嫩或太老。

6.豆腐需以小火浸卤入味。

制做卤豆腐最关键的是卤水的制做，据说武冈卤豆腐的卤水是由好几十味具有保健作用
的名贵中草药等原料熬制而成。对这些制做卤豆腐的老板来说，卤水的配方比他们的命根子还
要重要。这个配方都是由祖上传下来，而且曾经是传男不传女哟。

武冈卤豆腐荣誉：

2002年，湖南卫视《湘女出行》栏目组就专门到武冈采访了卤豆腐加工厂，开始得到人们的
关注，开始走出城门。

2007年1月，武冈被中国食品(5.3,-0.12,-2.21%)工业协会冠名为“中国卤菜之都 ”。

为加大产品保护力度，2007年，武冈市政府向国家质检总局提出申请地理标志产品保护。

2008年10月22日，国家质检总局召开了武冈卤豆腐、武冈卤铜鹅地理标志产品保护专家技术 审查会。

与会专家认为，武冈卤豆腐、武冈卤铜鹅产品具有地域特色，尤其在国际市具有较高知名度
，符合国家质检总局《地理标志产品保护规定》，专家审查会全体同意通过。

购买须知售前：如需咨询或购买，请联系阿里旺旺客服，或者致电0731-85552173，13973166080。运输：
通过物流公司或货运站发货，买家承
担运费。售后：客户在物流公司提货的时候请检查货物的数量和质量，如有问题请当天
致电。人为因素引起的质量问题概不负责。

公司介绍新派湘菜（邵阳家家乐食品厂）是一家专业生产、销售酒店特色菜和腊味的企业。企业
以两千年来的湘菜文化为依托；紧密结合市场的发展趋势和消费潮流；采用独特的湘菜传统生
产工艺（烟熏、卤制、腌制等）；坚持“为消费者提供健康美食”的原则（
在业内率先通过qs质量安全认证）；不断创新，研制符合市场需求的特色产品。公司拥
有腊味系列品牌“新派”和酒店原料品牌“农家烟火”，所开发的产品
因其丰富的种类、优质的原料、独特的工艺，鲜美的味道深受消费者喜爱，畅销南北，覆盖全 国。主营
：酒店特色菜、湘西腊味、豆制品、坛子菜、干货、冷冻食品。优势：为你减少中间环节，节约采购成
本。我们深深的知道，在餐饮业竞争激烈
的今天，降低采购成本是有效增加竞争力的方式。而现在很多的中小型酒店的采购成本却一直
居高不下，因为中间要经过层层代理商和经销商。而我们经营的数百种产品均为自产自销或一



级代理，能为你有效的降低采购成本，从而提高盈利能力和竞争力。承诺：我们
承诺提供最全面的产品资料、最低的价格！我们承诺所有产品图片细节图均为实物拍摄！我们
承诺完善的售后服务！我们承诺严格按照国家法规政策正规经营！

湘菜介绍

湘菜，是我国八大菜系之一。擅长香酸辣，具有浓郁的山乡风味。

湘菜历史悠久，早在汉朝就已经形成菜系，烹调技艺已有相当高的水平。

湘菜制作精细，用料广泛，口味多变，品种繁多。

其特点是：油重色浓，讲求实惠，在品味上注重酸辣、香鲜、软嫩。在制法上以煨、炖、腊
、蒸、炒诸法见称。

煨、炖讲究微火烹调，煨则味透汁浓，炖则汤清如镜；

腊味制法包括烟熏、卤制、叉烧，著名的湖南腊肉系烟熏制品，既作冷盘，又可热炒，或用
优质原汤蒸；

炒则突出鲜、嫩、香、辣。

湖南菜系的共同风味是辣味菜和腊味菜。

以辣味强烈著称的朝天辣椒，全省各地均有出产，是制作辣味菜的主要原料。

腊肉的制作历史悠久，在我国相传已有两千多年历史。

统观全貌，则刀工精细，形味兼美，调味多变，酸辣著称，讲究原汁，技法多样，尤重煨烤 。

“日夜江声下洞庭”，随着时代的前进和国家经济的发展，湘菜这朵奇葩，将会 开得更加鲜艳夺目。

更多产品信息请 点击进入旺铺首页
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