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产品详情

      孜然在食物中作用是什么！作为香料的一种，在我国的应用非常广泛，除了用于烧烤等食
物，还运用于卤制品。卤菜又称作烧腊，是一种色香味俱全的传统名菜，在各个菜系中都有着非常大的
影响力，它包括烧鹅、乳鸽、乳猪、叉烧以及一些卤水菜式。烧腊其实分为“烧”和“腊”两种，但是
现在人们总是将“烧腊”连在一起叫，已经不太在乎种类了。那么今天我们就说说孜然在食物中都有什
么作用。

卤菜培训哪里好，卤菜培训多少钱，重庆优家鲜卤

      调味，优家鲜卤加盟费用合理，提取香料等，是配制咖哩粉的主要原料之一。咖喱的香味
很浓烈， 油爆或火烤后的香气会更明显，遇热后的孜然味道稍微会有点改变。用孜然加工牛羊肉，可以
祛腥解腻，并能令肉质更加鲜美芳香，增加人的食欲。

      孜然还具有保健理疗之功效，用孜然调味菜肴还能起到防腐杀菌的作用，炒菜时放点不容
易变质。

      另外，孜然还可以抑制微生物的生长。烧腊培训烧腊一般是先用自制的酱汁腌制一段时间
再放到炉里烤，烧鹅、乳猪皮脆，肥美，口味略带广东人喜爱的甜味，是老广记忆深处的美食。

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打页本图片上的电话随时联系我们。）

重庆卤水的香型养成记，养成什么样的香型才算达标？

      重庆卤菜人一定懂得，我们之所以将老卤水看得很金贵，主要原因在于，老卤水相对于新起的
卤水，香味和味型都比较恒定，优家鲜卤加盟费用乱收费吗，味道比较醇厚，不会单调。我经常也给大
家说，卤水并不是说将基础汤做好，香料配好了就能一次成功。这中间有个必不可少的过程，那就是香
料的培养和定型。那么这个过程，有没有一个标准呢？新手怎样才能判断自己的卤水，是不是传统意义
上的成功卤水呢？



      首先，大家要搞清楚一个概念，什么是卤水的香型呢？香型不等于香味。香味是香料散发出来
的，香型是一种或者多种具有代表性的香味。可以理解为香型其实是恒定的，一般要经过一定时间的融
合才能得到，如果有层次，攀枝花优家鲜卤加盟费用，就是复合香型。

      我们重庆卤水要养香，就是让卤水在我们有目的的调和下，形成稳定的香味。了解香料知识的
人都知道，香气物质大多是可溶性脂肪族有机物、芳香族有机化合物、大量的萜类化合物、硫醇和硫醚
，以及若干的杂环化合物等。它们虽然是不同的，但是却也有相同的特点，那就是具有挥发性和低沸点
的特征。

      同样，香料的香气物质特别复杂，我们没有必要全部弄清楚，这对我们做重庆卤菜也没有影响
。重要的是，我们要知道，哪些香料适合于哪些食材，这就够了。

      而重庆卤水的香型达成其实和食材内的香气物质、香料的香气物质都分不开。另外还要避免外
来的一些物质，对我们产生影响。比如说把糖浆、蜂蜜涂抹在原料表面进行油锅炸制，这种方法我们经
常用。表面的糖分发生焦糖化反应也会产生香气和颜色，但我们必须注意控制火候，否则会使成品产生
焦苦味。一般来说，我们卤水中加入糖色，是为了改变卤水的颜色，优家鲜卤加盟费用明确，但是糖色
本身的香味，也会影响卤水的香味。所以针对不同的卤水，糖色也要有细微的不同。

      正是因为这些看起来毫不起眼的重庆卤水操作细节，让我们的卤水有了特色和风格。相信
看完文章，你就会知道，其实什么是香型的标准呢，其实这个标准就是谐调！

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

      往鲜汤桶里放入生抽1升，盐100克，老抽300毫升，糖色200克，料酒100毫升，鱼露50毫升
，冰糖150克，玫瑰露酒20毫升，鸡粉、味精各30克，待中火熬出香味则大功告成。此时便可以下入准备
卤制的原料了。如果再加入一些用猪油炸香的蔬菜料（比如长芹菜段、整青椒、整棵的香菜），那么卤
水的香味会更加浓郁醇厚。

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

重庆卤菜培训学校，重庆卤菜培训实体店，红卤卤制方法

优家鲜卤欢迎来电-优家鲜卤加盟费用明确由大渡口区优家卤菜经营部提供。“卤菜培训,卤菜培训学校,
重庆卤菜”就选大渡口区优家卤菜经营部，公司位于：重庆市大渡口区春晖路街道文体路137号附1号，
多年来，优家鲜卤坚持为客户提供好的服务，联系人：张先生。欢迎广大新老客户来电，来函，亲临指
导，洽谈业务。优家鲜卤期待成为您的长期合作伙伴！
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