
四川串串香底料批发，麻辣牛肉腌料，小郡肝腌料批发

产品名称 四川串串香底料批发，麻辣牛肉腌料，小郡肝腌
料批发

公司名称 成都大成味来餐饮管理有限公司

价格 20.00/斤

规格参数 品牌:锦巷餐饮
产地:成都
规格:50斤

公司地址 成都市温江区天府青泰园20栋3单元2楼4号（注
册地址）

联系电话  15378669093

产品详情

四川串串香火遍全国，不仅是它麻辣鲜香的味道令人垂涎，丰富多样、百菜百味的菜品也是一大无可比
拟的因素。在串串香的世界里，能入口的皆是菜，无论是山间野菜还是家禽肉类，无论是干货还是水货
，只要放进锅里一烫，看似平淡无奇的东西摇身一变，成为人间美味，我们无不赞叹串串香锅底的神奇
功能。那么问题来了，许多对该行业了解不够深入的创业人士，他们也想搭上串串香的行业快车，梦想
着在餐饮业淘金，然而真正摄入后感觉力不从心：用同样的底料，做同样的菜品，但做出来的效果跟的
四川串串香总有一些差距，想吃的菜没有，吃到的菜味道又不对，留给顾客一个不的骂名。那么问题出
在哪里呢？小编为你解开已久的疑惑：一是菜品单一，结构不合理。二是选择食材方式不正确，花钱买
不到好货。那么，串串香菜品有哪些？有该如何选购食材呢？不同的菜又改如何处理和保存呢？一、串
串香菜品的种类（一）干货产品海白菜海带素食玉兰笋火锅粉土豆粉蟹肉棒淡水鱼丸包心鱼卷广味香肠
虾丸王中王豆筋皮火腿肠午餐肉脆皮肠鹌鹑蛋鸡蛋干笋干黄花鸡油干木耳火锅粉（二）荤菜牛肉 牛肉丸
猪五花肉 猪里脊肉 牛心 牛舌 牛板筋 腊肉 排骨（中排为佳） 子骨 鸭心或鸡心（切片为佳） 掌中宝 君干
君巴子 鸡皮 鸡爪 鸡尖 鸡肉 鲜鱼 猪肚 猪皮 肥肠 猪肺 鸭舌 泥鳅 鳝鱼 鱿鱼 腰片 猪鞭 甜肠 脆皮肠 烤肠
兔儿肚 羊肚 羊肉 鱼头 毛肚梗 牛蜂窝毛肚 去骨鸭脚皮 鸭胸脯肉 猪腰。。。。。。（三）素菜王中王豆
筋豆筋皮卤豆腐干熏豆腐干豆腐皮米豆腐黑豆腐芋头油炸豆腐干土豆莴笋尖水果番茄黄花黄瓜菠菜空心
菜（素食产品）萝卜莲花白大白菜茄子 苦瓜 红苕 玉兰片 鲜笋 平菇 香菇 玉黄菇 折耳根 四季豆 花菜 木耳
土儿瓜 冬瓜 韭菜 南瓜 蒜苗 青菜 豆芽 鲜猪血 芹菜 香菜 山药 红甜椒 大青椒 丝瓜 软姜叶 洋葱 鲜黄花 扁豆
豌豆尖 泡菜。。。。。。（四）点菜红虾 带鱼 肥牛 君巴子 鸭肠 绿色毛肚 鲜毛肚 千层肚 黄喉 鳝鱼 泥鳅
香豆腐 鱼丸虾丸 包心鱼丸 虾饺 鱼皮脆 耗儿鱼 火锅皮蛋 天堂 去骨鸭掌 蟹肉棒 牛肉 火锅粉 土豆粉
金针菇 鲜猪血 豆腐 脑花 脆皮肠 开花火腿 午餐肉 豆芽 豌豆叶等二、特殊肉类处理技巧1、猪肚。制作时
，碱发的时间一定要达够时间，用开水冒出来后，用手要掐得动，吃着要脆，而且要把碱退来没碱的味
道。君巴子（书名：鸭腺胃食管，一般山东六和的为佳）也如此。2、猪鞭。颜色深的话，先用盐水把生
的猪鞭泡2到3小时后把尿精排出来再煮。3、猪五花肉。（生切成片形，少许红油腌制上色）。4、牛心
、牛舌、牛板筋。这三样好上大红色后为佳。5、君干。鸭肫，新鲜产品为佳，质感更强6、富含胶原蛋
白多的东西以及不好保管的东西，每天做菜好根据销量来做，不然易腐败变质。（如：鸡爪、鸡翅、猪



腰、鲜鱼 鸭舌等）三、冷冻产品保存要求1.（如：鱼丸、虾丸、虾饺、鱼皮脆等务必冷冻），不宜在保
鲜柜中长时间摆放，若出现表面发腻、变质，请停止销售。2.肥牛、带鱼、耗儿鱼、虾子等表面有冰的
产品，也得注意，不宜长时间呈保鲜状态。冰化后份量变少，易变质。3.鸡翅、鸭翅、鸡爪、鸭舌等富
含胶原蛋白产品，易变质变味，请尽量保持冷冻状态，每天按需所取用。四、荤菜选材技巧1.牛肉：后
腿（外包）肉，筋少为宜2.牛心 牛舌：卤过的为宜3.牛板筋：（卤过上色的为宜）4.牛肚：又名：蜂窝肚
，买回来就煮好的好，刨片串签5.排骨：软边好，中排6.猪皮：煮好后去毛、去除肥肉，刨片传签7.鸡尖
（翅）：购买时无毛、大小均匀为宜，使用前需检查无毛8.猪黄喉：尽量表面无油。若油多，买回后刮
去油皮，选稍薄一点的。若摆盘，斜切摆放效果好些，但是切后的黄喉也得侵泡在碱水中。9.毛肚：选
择软硬适中，没有底板（梗）、扇叶大些的好。根据每个地方不同，可以适当选择销售袋装毛肚。
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