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金华市邵世佳食品有限公司系【速冻食品】【速冻料理包】等产品研发、生产和销售为一体专业生产加
工的企业。

菜肴与器皿在色彩纹饰上要和谐：

在色彩上，没有对比会使人感到单调，对比过分强烈也回使人感到不和谐。这里，重要的前提是对各种
颜色之间关系的认识。美术家将红、黄、蓝称为原色；红与绿、黄与紫、橙与蓝称为对比色；红、橙、
黄、赭是暖色；蓝、绿、青是冷色。因此，一般来说，冷菜和夏令菜宜用冷色食器；热菜、冬令菜和喜
庆菜宜用暖色食器。但是要切忌“靠色”。例如将绿色的色炒青蔬盛在绿色盘中，梅干菜扣肉速食包加
盟，既显不出青蔬的仙绿，又埋没了盘上的纹饰美。如果改盛在白花盘中，便会产生清爽悦目的艺术效
果。再如，将嫩黄色的蛋羹盛在绿色的莲瓣碗中，色彩就格外清丽；盛在水晶碗里的八珍汤，汤色莹澈
见底，透过碗腹，各色八珍清晰可辨。 

在纹饰上，梅干菜扣肉速食包，食的料形与器的图案要显得相得益彰。如果将炒肉丝放在纹理细密的花
盘中，既给人以散乱之感，又显不出肉丝的自身美，反之，将肉丝盛在绿叶盘中，立时回使人感到清心
悦目。

优质品种种植  多种烹调方式
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食物和酒类可以分为四种口味，这四种口味也就界定了酒和食物搭配的范围，即酸、甜、苦和咸味。

酸味：一般白酒不能和沙拉搭配，原因是沙拉中的酸会破坏酒的醇香。但是，如果沙拉和酸性酒类同用
，酒里所含的酸就会被沙拉的乳酸分解掉，这当然是一种绝好的搭配。这时，可以选择酸性酒和酸性食
物一起食用。酸性酒类与含咸味的食品共用，味道也很好。

甜味：用餐时，甜食会使甜酒口味减淡。在选择吃甜点时，糖分过高的甜点会将酒味覆盖，梅干菜扣肉
速食包厂家，失去了原味，应该选择略甜一点的酒类。这样酒才能保持原来的口味。

苦味：苦味酒和带苦味的食物一起食用苦味会减少。如果想减少或除去苦味，可以选择将苦味酒和带苦
味的食物搭配食用。

咸味：一般没有盐味酒，但有许多酒类会大幅降低含咸味食品的盐味。许多国家和地区食用海产品如鱼
类时，都会以柠檬汁或者酒类搭配，主要原因是酸味能减低鱼类的咸度，食用时味道更加鲜美可口。
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早在秦汉时期，梅干菜扣肉速食包价格，中国就开始了饮食文化的对外传播。据《史记》、《汉书》等
记载，西汉张骞出使西域时，就通过丝绸之路同中亚各国开展了经济和文化的交流活动。张骞等人除了
从西域引进了胡瓜、胡桃、胡荽、胡麻、胡萝卜、石榴等物产外，也把中原的桃、李、杏、梨、姜、茶
叶等物产以及饮食文化传到了西域。今天在原西域地区的汉墓出土中，就有来自中原的木制筷子。我国
传统烧烤技术中有一种啖炙法，也很早通过丝绸之路传到了中亚和西亚，最终在当地形成了人们喜欢吃
的烤羊肉串。
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梅干菜扣肉速食包厂家-梅干菜扣肉速食包-邵世佳标准化安全生产由金华市邵世佳食品有限公司提供。
行路致远，砥砺前行。金华市邵世佳食品有限公司（shop1472057103196.1688.com）致力成为与您共赢、
共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成为其它具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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