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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。

夏、商、周的传统饮食文化：

周代从进食方式到筵席宴飨，都对等级之别有着严格的规定。当时盛行的青铜饮食器具——鼎便是衡量
社会身份等级的标志物：国君用九鼎，卿用七鼎，大夫用五鼎，士用一鼎或三鼎。豆也是如此，《礼记
�礼运》载天子之豆三十有六，诸公十有六，诸侯十有二，上大夫八，下大夫六。食品的消费十有严格
限制的，《国语�楚语下》就记载观射父语：“天子食太牢，牛羊豕三牲俱全，诸侯食牛，卿食羊，大
夫食豕，速食料理包，士食鱼炙，庶人食菜。”《尚书�洪范》述：“惟辟作福，惟辟作威，惟辟玉食
。”这就是说只有君主才能作威作福，吃玉食。《礼记�王制》说：“诸侯无故不杀牛，大夫无故不杀
羊，士无故不杀犬豕，庶人无故不食珍。
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炒菜是以油脂传热为主、锅体直接传热为辅的加热方法。它的烹调速度较快，溶水损失较少，食材中水
溶性维生素的损失通常少于炖煮方法，但多放油会大幅增加菜品的脂肪含量，同时造成类胡萝卜素的损
失。 

烹饪建议：炒菜讲究快速，因此建议用质地脆嫩容易熟的食材。如果食材质地老硬，可以先将其切成薄
片或小块，或者预先焯烫一下。 

控制油温也很重要，等油快要冒烟还没有冒烟的时候放菜好。可以用以下方法检验油温：把葱花先放进
去，当其还没有变色，周围冒出较多的小气泡时，说明油温合适。
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中华美食烹调方法：

炒：是指锅内放油、油烧熟，下生料炒熟。一般用旺火快炒，以减少菜的维生素损失。炒肉一般用中火
。

砂锅：将原料加工后，装入砂锅中，调入作料、配料，用文火慢慢煨炖至熟烂，营养丰富。如“砂锅豆
腐”、“砂锅鸡”。

拔丝：是将糖加沙(或油)熬成糖棉后挂上主料的方法。拔丝菜要有丝，有口味香甜腻的特点，属技术菜
，重在掌握炒糖稀。老了发黑不行，嫩了色泽浅拔不起丝也不行。要掌握火候，操作要快。有“拔丝菜
果”、“拔线山药”等。

无油烟 出餐快 无明火 低消耗  无厨师

速食料理包给您好的建议由金华市邵世佳食品有限公司提供。金华市邵世佳食品有限公司（shop1472057
103196.1688.com）是从事“速冻料理包”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供
高质量的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：邵总。
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