
金宏火腿精挑细选 金华火腿价格 金华火腿
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产品详情

【金工正宗金华火腿】金宏火腿为你介绍：食用方法

食用火腿，首行要懂得火腿的一般处理常识，如不懂或疏于处理，会严重影响火腿的色、香、味，金华
火腿，甚至令人厌食。特别是斩下一块火腿后，必须先将肉面褐色的发醇保护层仔细地批切掉；皮面先
用粗纸揩拭，再用温水刷洗干净。清洗即将食用的整只火腿，温水中可泡入少量碱面，洗后再用清水冲
洗。火腿皮如暂不食用，启暂且可仍留在原腿上，先不切下。

【金工火腿批发】金宏火腿为你介绍：金华火腿，据考证金华民间腌制火腿，金华火腿代理，始于唐代
。唐开元年间（713－742）陈藏器撰写的《本草拾遗》载：“火腿，产金华者佳”。距今已有一千二百
余年历史。相传，宋代义乌籍抗金名将宗泽，曾把家乡“腌腿”献给朝廷，康王赵构见其肉色鲜红似火
，赞不绝口，赐名“火腿”，故又称“贡腿”。因火腿集中产于金华一带，俗称“金华火腿”。

【金工正宗金华火腿】金宏火腿为你介绍：金华火腿是腌腊肉制品，含有一定的盐分，因此烹调制作火
腿菜点，要格外注意成品的咸度。火腿菜不宜采用红烧、干烧、酱炙、卤制等方法。同样，在这类菜肴
中，亦不应配用火腿。烹调以火腿为主的菜，金华火腿价格，一般忌用酱油、醋及茴香、桂皮、咖喱、
五香粉等香料或各种色素，否则会改变或失去火腿的特有风味。事先蒸煮供配菜用的原料火腿，可加少
量白糖或冰糖及料酒，以减咸增鲜，如用葡萄酒则更为理想。火腿菜除少数特殊风味的菜品，如“拔丝
火腿”、“火夹鱼”、“裹炸火香肉”及煎、贴的火腿菜外，一般不宜挂糊、上浆、拍粉、需要勾芡的
，亦宜用薄芡汁，金华火腿怎么做好吃，以尽量保持火腿保持火腿独特的色、香、味、形。另外，牛、
羊肉类菜肴，除
“扒烧牛筋”及全羊席中的“火腿红烧羊皮”等特殊菜品外，习惯上很少与火腿搭配组成菜品。

金宏火腿精挑细选(图)-金华火腿价格-金华火腿由金华市金宏火腿食品厂提供。行路致远，砥砺前行。金
华市金宏火腿食品厂（www.jhjght.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，与您一起飞跃
，共同成功!同时本公司（www.jhjhht.cn）还是从事金华火腿代理，金华火腿加盟，金华金工火腿的厂家
，欢迎来电咨询。
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