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怎样才能做出与饭店一样好吃的菜？



	

如何做出好吃的牛排？



	

为什么关于煮饭的「加水时把水没过手指第一节或者压进去的手」这种无视锅大米量的经验能流传这么广？



	

猪哪个部位的肉最好吃？



	

上班自带午饭，带什么菜比较好？



	

一个好的厨师必须要选材精致，还是用下脚料都能做出美食？



	

专业的烹饪学校都有哪些核心课程？其内容大致是怎样的？



	

怎么做西红柿鸡蛋汤才能使汤好看又好吃？



	

如何制作豚骨拉面的汤头？



	

如何煮出最完美的溏心鸡蛋？



	

怎样能做出好吃正宗的木须肉？



	

怎样烹饪鲨鱼肉？



	

油五分热，七分热，凭油的哪些表现来区分呢？有没有什么简单区分油温的方法，另外各种油温都适合做什么呢？



	

如何在一个半月内学会做菜？



	

有哪些烹饪理论知识的相关书籍或资料推荐？



	

怎么做熟的米饭才好吃？



	

怎样用电饼铛烙出好吃的饼？



	

Biangbiang 面与油泼面是一回事吗？



	

为什么做法式吐司（french toast）要用陈面包（stale bread）？



	

欧美同学聚会想带些中餐，做点什么好呢？



	

蒜泥白肉怎么做？



	

为啥油温不够高炸的东西会油腻？



	

煮面条的时候，锅里只有水和面条时不会溢锅，打入一个鸡蛋并且打碎成丝状，就很容易溢锅，这是为什么呢？



	

你吃过什么魔鬼料理？



	

塔吉锅(Tagine)做饭放肉菜的顺序是怎样的？



	

清蒸鱼什么时候撒盐？



	

烹调肉类菜肴时，事先用调料腌肉与肉下锅后再放调料，哪一种更“好”？（内附“好”的标准）



	

中国古代时没有烤箱，那么中式的传统点心一般都是用什么烹饪方法制作？



	

怎么做肉丸口感才好?



	

大火煲汤的过程中会出现水分蒸发，蒸发的是不是只有水分？



	

为什么我做小排汤总是有腥味？



	

开水上屉、大火蒸、小火蒸，背后都有什么原理？



	

牛排是软的吗，怎么才能让牛排软？



	

为什么有的食物「越煮越老」，有的「越炖越烂（软）」？烹饪时如何掌握？



	

有哪些国外烹饪网站值得推荐？



	

生菜配什么酱最好吃最适合？



	

在牛排未完全解冻时下锅煎能否使其外焦里嫩？



	

木糠布丁或者木糠芝士蛋糕上面的木糠怎么制作？



	

炒菜用太太乐鸡精对身体有影响吗？



	

什么鱼适合煲汤？



	

花生油，大豆油，葵花籽油，调和油等超市卖的油，哪种对人体比较健康？



	

食物用塑料袋在微波炉加热危险不？









怎样才能做出与饭店一样好吃的菜？
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Woisch du wie's isch？









怎么这么多表扬！我完全被吓到了好嘛！！！！把答案小修了一下，订正了错别字，完善了下语言逻辑，另小有增删。




-----------------------分割线--------------------------




看了一圈答案，觉得只有
 
@杨思敏

 说到了点子上。








一句话概括：你在家炒菜的流程跟人家在餐馆后厨的 完！全！不！一！样！








先驳几个高票观点吧。




刀功：这点确实很重要，但是，（在你知道怎么磨刀的前提下）只要你有耐心肯下功夫，在家一样练得出来，哪方面都可以不比餐馆师傅差。洒家就能在家切条松鼠鳜鱼出来，多买几条练练手就行。








火候：这点肯定比餐馆弱，但只要你方法得当，稍微给力点的家用燃气灶完全够用。








比如说：1.油炸的时候餐馆师傅觉得油温不够，开猛火一催就起来了。而你必须先预热到比所需略高的温度再下锅。又由于食材本身是冷的，下油锅之后油温降得厉害，所以必要的时候需要通过复炸来达到餐馆酥脆效果。又如果食材本身体积大，比如整条松鼠鳜鱼，你需要与之对应的油量才能保证凉鱼下锅之后油温尚够。2.爆炒的时候家里的火其实也是够的。关键在于你本身火力就比餐馆弱，就不要一锅炒三人份的菜了。比如说炒饭，你想炒出锅气很简单，记住在家一次只炒一碗饭的量。严格控制爆炒菜的菜量，你是可以达到餐馆的火力水平的。












然后来讲讲你在家炒菜跟餐馆后厨到底哪里不一样。













	
食材预处理：





比如炒肉片一类的菜，猪肉牛肉都是绝对要提前腌制的，畅销菜的话一般会提前腌过夜。牛肉腌制一般都会加
 
小苏打

 ，有时还有蛋清，加肉体积一半以上的水，这样才会嫩。这么多水对于牛肉的话，没几个小时吸收不进去的，你在家会会提前几个小时腌肉？




至于小苏打有什么作用，我就告诉你小苏打加多了的话肉会嫩到没有纤维感，像口香糖一样！现在懂了吧。小苏打有碱味，需要同时加入少量砂糖遮去。









	
食材预熟处理：









这里我要强调一个观点：你在家没一锅油备着就不要想着吃到餐馆味了。这里方法得当的话绝对可以做到不油腻，看着一大锅油实耗并不多的。








炒一类的菜，都是要先过油的。因为真正炒的过程，时长是以秒来计算的。肉类，上了桨就一定要滑油，蔬菜类，难熟的也一定要过油。








举例1.茄子，除非你蒸或者烤，只要是炒一定要宽油高温过一遍。为什么一定要宽油？→因为你的油若是连茄子都浸没不了的话，就算油烧到冒烟，茄子下去油温就低了。为什么油温一定要高？→油温不高就会窝油，反而油温高的时候茄子外壳很快坚挺，内部不断水蒸气出来，所以不会窝油，吃着也不油腻。→油温高的话还能达到一个效果，就是茄子看着还是生的其实已经熟了，因为茄子本体温度已经够高，还有后熟过程。








举例2.豆角、四季豆。这类菜家里做的永远是一盘汤汁，而餐馆里永远没有。这都是难熟蔬菜，餐馆里都是会过油的，熟的快，成菜漂亮。因为漂亮的关键就在于看着还是生的，吃起来已经熟了。当然手艺极高的家厨可以通过焖和正确收汁做到比肩餐馆的味道，看相嘛必然还是差些。








举例3.鲶鱼，尤其是土鲶鱼。家里做的跟饭馆做的差距大到令人发指！鲶鱼本身腥气重，餐馆里面会猛火猛油过一遍再烧。而你在家做的话，生鱼下锅，鱼肉还没全熟就快要糊锅了。然后赶紧加水，结果就变成了炖鱼。味道差了几个档次，腥气也去不掉。而且成菜也是一盘汤汁，稍一收干鱼肉就全散架了。








在家炒菜一个妥协的预熟办法就是：辣椒，茄子可以无油生煸，其它蔬菜可以焯水。如果直接生炒的话，比如黄瓜，慎加水，注意收干，可以起锅淋明油。

















	
炒制：





再强调一遍，炒制时长按秒计！！基本步骤是先炒香酱料和小料，再加预熟过的主配料，再加液态调料，或者最好是预先配好的碗汁。也就是说你的主配料都预熟完毕，这时候就是调个味就行。这里有个对家厨的实用技巧就是：所有的发酵类调味料，尤其是豆瓣酱，剁椒和
 

醋


 ，一定要往油里下，不要往水里下。就是说这类调料一定要在高温下用油煸一遍。这样可以去除发酵过程中产生的不好的气味。老饕甚至可以吃出炒菜中生酱油和熟酱油的区别，就是说你酱油是煸过的还是没有。





这里最忌讳的就是加太多水！

 预熟过的主配料表面都是润的，加上你还有底油，根本不会太粘锅，加一点水的话，一般也是为了略延长炒制时间，或者为了得到芡汁。




而你若是没有预熟处理，炒肉片会粘锅，加蔬菜又一时熟不了，只能加水了。于是你烹饪过程从头到尾国内温度不超过一百度，『锅气』从何而来？








锅气就是指你炒制过程中
 

食材


 的温度，而不是锅的温度。你的食材都预熟过本身温度就不低，再加上水都锁在食材里面了，国内温度上升的快，还能有脆嫩的感觉。而你加多了水就还是那句话：
 
肯定温度不过百！

















最后承认在家就是比不上餐馆的一点：有些调料我们不敢像他们一样用。




鸡精味精,这玩意街边馆子都是每道菜一样一勺，在家就算你有你也不敢给这么多。




还有就是近些年流行的一些街头菜，比如烤鱼，香辣虾等等，用了很多香精，这些家里没办法的我们也不提倡。不过，
 
传统餐馆炒菜家里都是可以做出来的。

















最最后献丑放一个例菜：宫保鸡丁（承认花生用的不对..）










着重讲一下流程和对应的时间。




鸡肉上浆小料切配就不多说了。




这里用的是川菜的卧油炒，没有用大油锅不过油量就偏重了，反正川菜要求这样嘛。




（全程大火）




底油烧热，下鸡丁炒散（20秒）




鸡丁拨到一边，下辣椒花椒煸，然后加姜蒜（10秒）




下碗汁，翻炒，收干（25秒）




加葱花，花生（5秒）




出菜








家里的灶，一分半钟。记得看过一个视频，后厨里面计时炒宫保鸡丁，43秒出菜。




没有这个速度就没有这个味道！


















----------------------分割线-----------------------




后记





@晏琨

 说到让我开个专栏啥的，其实我一年多以前写过一系列文章挂在自己的博客（majiu.de）上，然后现在回过头看觉得当时写的好业余啊！！！不忍直视啊！！我觉得现在多写点啥的话，过些年再看还是会觉得好业余！








那么，喜欢这个回答的童鞋们，也肯定是在烹饪上面有些想法的童鞋们，我推荐你们去看一本书，叫做《白话随园食单》。作者白常继，他首先是一个文化人，其次也是一个国家级厨子。所以这本书，跟蔡澜之流的夸夸其谈是有本质区别的！








具体想学点东西的话，优酷上有成都新东方的教学视频，业界良心！实在不想弄这么专业的朋友可以看央视天天饮食中的屈浩师傅。他是电视上教家常菜的师傅中，为数不多的能坚持自己专业厨师技术底线的好师傅。








当今网络上谈炒菜的，多是些炒勺都没拿稳的新手；而受过专业训练的厨子，大多文化层次太低。请去录节目教做菜时，话都说不清楚。措辞不清，逻辑混乱。所以技艺也交流不出厨师圈子，更毋论传播到网络圈子，以致以下厨房为代表的业余厨界，水平永远原地打转。








我曾经跟下厨房的 UITony 聊过这个问题，不过后来我意识到我错了。我当初天真的以为所有想学做饭的童鞋们都是以餐馆大厨为目标的，后来才发现身边的学厨的朋友，都是以炒菜吃饭为目的，炒着开心就行管他餐馆是怎么炒的呢...








不过今天知乎刷显然新了我的世界观




赞同：5473





评论：393
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总的来说，这是个挺肤浅的人









我还是个新手厨子时，准确来讲是打荷，快下班时清洗灶台，师傅在一旁边抽烟边和我说话：你知道为何家里烧不出饭店的味道？关键就在这个梅花灶，你摸摸看，它三秒钟能使锅达到三千度（上面有人说达不到，这和乙炔枪差不多，钢的熔点是一千五，师傅为了对比夸张了些），而家里的煤气灶只能到八百度。




当时把这话当过耳风，后来在家里厨艺提升慢慢摸到烹饪的边，就领会到师傅这轻描淡写的话说中了中菜「火候」的本质。




中菜说到底就是三样东西：刀工、火候、调味。一个厨子的修炼，前六年刀工，从打荷到配菜，再三年火候，做三厨二厨，再三年调味，现实里由于分工，大部分厨子就停留在某个层面，能三样东西学到家，相当难得，我见过三十五岁还在打荷切小料的人，有的人一辈子就在切菜从来没摸过勺，于是我的大厨梦就这样知难而退了。许多人就学了个皮毛，也许打了一两年荷，就自以为能做菜开小饭馆，当然就巨难吃了。能掌握到火候那步，开个小苍蝇摊，月入一万不是问题。




再回来说火候，中菜武火多「炒」，文火多「炖」，炖这东西，重食材，如佛跳墙。而武火的「炒」，才是最透用火功夫，招厨师就是「蛋炒饭」「青椒炒肉丝」，看似简单实很难，就像相声的「文怕文章会，武怕大保镖」，没法糊弄，内行一眼能看你有几斤几两，张国荣的电影「金玉满堂」，殿堂级的厨子在同行前显一手，就是一道「干炒牛河」。就是说，别看这些菜你都会，你永远达不到大厨级的炒功和火候。




想起超级厨师的海选，有些人弄得太过花哨了，再高级稀有的食材，再费尽心思复杂的烹饪方法，和烹饪的本质南辕北辙，那是外道。




再说刀工，像文思豆腐松鼠鱼那种刀工菜，需要些功夫，在家里都可以慢慢练习好，比较复杂是红案，鸡鸭鱼还好，顶多是脱骨一类的活，但麻利地杀鳄鱼王八蛇青蛙穿山甲大海鱼，简直是傻眼了，这都是大厨必须掌握的。




调味是更高层次了，各种地秘方，据说海底捞的香料有四十多种，慢火熬两天而成，你做火锅香料顶多是二十种。当然，家常菜也有调味优势，酱油上，一般的饭店用海天甚至很低质的小作坊头发酱油，你在家可以用龟甲万一类高级酱油，食用油饭店用最便宜的转基因大豆油甚至地沟油，你可以用橄榄油小磨香油茶籽油，而且咸淡自知，还是家里菜更合口一些。




总的来说，家常菜和饭店菜不是一个体系。饭店擅长复杂大菜，那是一片广阔的平原，家常菜是各种地受限，花点心思也有自己一片精致的小天地。




写完觉得各种地拉不住跑题中。
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如何做出好吃的牛排？











 Danny W
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为了让各位小哥们能在妹子前面大显身手；为了能让各位妹子大饱口福，我拉来了我的西餐师傅，一位米其林厨师(真的在米其林星级做过副行政）在厨房为大家现场演示了一下……本篇幅不涉及牛肉的选择，牛肉的选择问题请参考前文，这里就不做累述了，重要标准是：雪花的多少以及不能有边幅上的脂肪。









1：腌制









制作肉类之前的腌制是一项很重要的步骤。推荐放入冷藏柜腌制20-30分钟左右，需要用保鲜膜封制。料要撒均匀。








在腌制的过程中需要添加的调料为：迷迭香，黑胡椒，百里香，橄榄油。
 
千万不要有盐。




















2：煎烤














	
在煎烤的过程中，首先需要尝试油的温度，要看由够不够热。油需要有“燥热”的感觉，就是油的温度一定要到，非常到位（原话）









	

每面煎20-30秒

 ，首先先煎第一面，煎第二面的时候倒入所有的腌制时候所用的料和一块上等黄油。肉需要够厚，好的应该都够，够厚不是特别厚的意思啊。



















	
在煎制第二面的时候，
 
开始淋油和调料，两面都要淋

 ，就是把之前倒入的黄油和淋上去。









	
开烤箱，
 
200度烤3分钟

 。
 

再烘烤之前需要加一点胡椒，香料还有盐。可以在煎的时候加，也可以现在加。不同时间加的风味略有不同。
















3：调酱汁。








私以为最考验厨师的是火候的酱汁的调制。下面是如何调一个能让姑娘变成星星眼的酱汁。


	
先倒入橄榄油（本文中所有的橄榄油都是初榨橄榄油Extra Virgin，别跟我讨论橄榄油……），加热后倒入白蘑菇。


	
白蘑菇略微煎嫩后，倒入洋葱丁，略翻炒，略微倒入白葡萄酒。


	
加入Cream，适量的盐，进入收汁阶段。


















4：处理牛肉













	
牛肉烤出来后需要让它休息休息。先把牛肉和调料分开，让牛肉先休息休息。是否要敲打看诸君喜爱，但是现在先不要敲打。


	
可以看看牛肉的柔软度，是否烤制的足够好。


	
需要把牛肉两面竖起，为了渗出血水。我问了好几个不同的厨师，没有人说血水要淋回去的。血水不仅会严重的影响摆盘，很多客户的食欲被严重影响，如果出了血水在盘中间肯定是说明厨房出问题的，在
 
@闻佳

 的这个文章中也说出了这个问题。
 
食社：令人记挂的肋眼肉


















5：摆盘


	
摆盘讲究的是酱汁的融合和色调的搭配。酱汁可以在旁边单独放出（尤其是黑椒酱等），口味柔和并且独特的可以直接淋上。


	
如果是厨师特选的，口味特别的，也可以直接淋上。其他配合上色泽鲜艳的经过处理烹饪过的蔬菜，效果更佳。


	
画龙点睛，而不是哗众取宠。



















	
最后一个是黑椒汁的牛排。我拍照实在是烂，用得还是手机在厨房，大家随便看看。并且我图片怎么看怎么没有倒过来但是到了电脑上就翻过来了……大家包涵啊！





























































如果没有烤箱的小伙伴，则需要翻面煎，每面的时间不变煎到你满意的程度为止。如果你为了保持肉质则需要按照时间常翻面。那么怎么煎才能煎到你想要的熟度呢？
 
小窍门：你用一把刀叉肉一下，然后放到唇边感受温度，如果在温暖的程度则中间大概在medim 5成左右，不同的温度是不同的熟度。









Bon Appetit !




赞同：2318





评论：129






 谢熊猫君
 ,
 
我挑会的回答










需要配土豆的话可以试试做土豆培根洛林糕哟：

 
http://www.zhihu.com/question/20955299/answer/19119667









======================




用橄榄油、海盐和现磨黑胡椒在两面都抹匀














锅里都不用放油，因为牛排表面已经抹了一层，往锅里放油容易搞成炸牛肉。只需把锅大火烧热，然后放入牛肉










最开始两面各煎一分钟，锁住里面的汁。然后按照自己喜好翻面，我是两分钟翻一次。










拿瓣蒜头，切开，在牛肉上面抹抹














撒点迷迭香










有人可能会问牛排几分熟好吃，其实牛排只有一种吃法，就是四分熟（medium rare）










出锅之前记得把边上的脂肪稍微焦一下，不然吃生脂肪会很囧










放到盘子里，淋上少许橄榄油，放3-5分钟










之所以需要放一会儿是为了让这些鲜美的汁出来










切开，摆盘，淋上之前的汁







赞同：2244





评论：207









为什么关于煮饭的「加水时把水没过手指第一节或者压进去的手」这种无视锅大米量的经验能流传这么广？











 Kai Wang
 ,
 
厨禅一味









没想到一篇跑了题的翻译被这么多人点赞，回复的知友太多，请恕我不能一一回复。不过我会争取对“幸运”楼层进行回复，希望不要打击你们版聊的积极性。








另对常见留言进行回复




1. 这样洗米营养会洗掉吗？会的，但不会全部洗掉。好吃的米饭能让你多吃菜，可以从菜中补取这部分的损失。




2. 你照片拍的好好，你的锅好贵。 多谢各位赞美，我是搬运来的，图是原博主的图，文是原博主的文，我仅仅是翻译。我和你们一样对原博主怀有崇高的敬意。








-------------------------------------我爸妈都是分割线--------------------------------------------








谢邀。记得五年前刚出国的时候不会做饭，临走时我妈握着我的手，再三叮嘱，“记住，一指节”。自己尝试了几次以后，发现并不靠谱，只得加2/3指节的水，方得奇效。慢慢会做饭了以后，也便不再依赖手指了，而我的疑问跟题主的一样，就是三杯米和一杯米当然应该用的水量不一样。一年前回家我才明白为什么祖传指节奇术失效，对比我妈和我的手指长度，发现我第一指节比她的长好多。








现在其实大多数家里都用电饭锅来煮饭了，而电饭锅上的刻度就是为了解决谁应该加多少的问题。一般来说上面都会标上1 cup, 1 1/2 cup之类的符号。实际操作的话就是如果你倒进1 cup米，你的水就应该加到1 cup那条线那里。这个cup应该是电饭锅自带的那个杯子的cup。这是一个大概的线，实际应该加多少应该根据自身喜好和米的种类来。譬如说long-grain和short-grain显然是不一样的，wild rice用水可以更少。不过烧个一两次应该也就明白了。








当然，这只是最家庭的做法，如果还想进一步学怎么把米饭做到完美，我曾经收藏过一个关于怎么做米饭的博文。
 
Japanese Cooking 101, Lesson 2: Prep and Cook A Great Bowl of Japanese Rice





文章大概的意思是，一份好的（日式）米饭，不应该是“蓬”的，也不应该支离破碎，而是应该粒粒分明，并且稍微有点粘度。我觉得这还是挺符合中国人对米饭的要求的。很有借鉴价值。他用的是staub生铁锅。














量好米，放进筛，筛下垫盆。










调节自来水，让冷水细缓冲入米中。用手指在米中“温柔”得穿梭。水会变混，像牛奶一样。Run cold water from the tap at a fairly slow stream into the sieve/bowl. Rub the rice grains
 
gently

 between your fingers. The water will turn very milky and opaque.










把筛提出。
 
千万不要把米浸泡在洗米水中，不然这些水会被米吸收，导致最后口感不净

 。请把这些洗米水倒掉。Lift the sieve out of the bowl. It’s important to not let the rice sit in that milky water, otherwise it will be re-absorbed into the grains and the cooked rice will not taste as clean as we want it to be. Discard the water in the bowl.










重复冲水，手指拌米，筛干，倒去浑水的步骤，直到洗米水变得足够透明。不要太用力搓米，不然会把米粒搓断。Repeat the fill with clean water -> rub grains gently -> drain away the cloudy water steps, until the water in the bowl is pretty clear. (Don’t rub the grains together too hard or you may break them up, which is not the idea.)










基本上重复4-5此以后，就差不多这么（下图）干净了。这就行了。如果你用的是vialone rice那么你可能需要多洗几遍。（不同的米表面含粉量会影响洗米次数）This about as clear as it should be. With most Japanese rice these days you only need to do the above 3 steps about 4-5 times, but if you’re using another rice such as vialone, you may need a couple more rinse cycles as it were.










还想刚才一样，把洗米水倒掉。把筛架在盆上，让米粒静置15-30分钟。Drain the water away from the rice once again. Suspend the sieve over the bowl to let the rest of the water drain away from the rice, for
 
at least 15 minutes

 . 30 minutes is ideal. (You use the bowl under the sieve to catch any dripping water, but if you have a sieve with legs you can just leave it in the sink.)










30分钟后，米粒应该看起来很白，并且有些不透明了。After draining for 30 minutes, the rice grains should look very white and a bit opaque.










以米饭比水1：1.1的量放入锅中。如果你的米已经放了一年多了，你要多加点水。应为刚才晾干米的过程中米损失了些水分，现在我们把米浸泡30-60分钟。这样水分可以充分浸透米粒，在煮的过程中，也会受热比较均匀。Put the rice and 410ml (1 3/4 U.S. cups) of water in the pot.
 
This about 1.1 times the rice in volume

 . Note: If you have rice that’s been around for more than a year, add a bit more water (around 420ml) to compensate for the rice drying out. Leave the rice to saok for
 
at least 30 minutes

 , 1 hour is ideal. Soaking the rice ensures that the moisture penetrates each grain, so that they cook evenly and thoroughly in a relatively short time without getting mushy or leaving a hard uncooked center.












Some notes for the soaking step







	
You can soak the rice for longer, up to a half-day or so. If you’re cooking rice for dinner, you can rinse the rice in the morning and cook it when you get home (or set the timer on your cooker accordingly). If you are cooking rice for a bento you’re going to be packing in the morning, rinse the rice and set it to soak at night.
 
When the weather is very hot, it’s safest to soak the rice in the refrigerator

 , but othersise room temerature is fine.


	
If you are in a big hurry you can skip or shorten the soaking time, but it will affect the texture of the rice. If you just don’t have time to soak the rice, add a tiny bit more water.


	
If you have a rice cooker, put the drained rice in the bowl and add water up to the 2-cup level.
 
If you have a high-end rice cooker

 you just need to switch it on, since the cook cycles on these have the soaking time already built in. If you have a less expensive cooker that starts cooking the rice as soon as you switch it on, add some soaking time by setting a timer for 1 hour or more.)


	
If you’re lucky enough to have new-harvest rice, you can shorten the soaking time to 15 minutes.


	
浸泡米的时间可长可短，最长一天也没问题，但是如果天气比较热，你就放冰箱里泡。如果不是很热的天，室温就可以了。


	
如果你不泡，这回影响米的质感。但是如果实在来不及的话，就多加点水吧。


	
如果你用电饭锅，要看你电饭锅是不是“高级”。不管怎么样，请根据电饭锅说明来吧，有的电饭锅自带侵泡，你就不需要自己再泡了。


	
如果你用的是新米，只需要泡15分钟就好。





So we’ve soaked our rice. For this lesson we’ll be using a
 
small yet hefty cast-iron pot

 . You can use these instructions as-is if you are using a donabe (a pottery pot for cooking rice) or a tetsugama (an iron rice cooking pot). If you want to use a
 
frying pan

 to cook the rice, please follow
 
the instructions on this page

 . The most important thing that all methods share is a
 
lid that sits quite securely on the cooking container.

 And of course, if you’re using a rice cooker you can just set it and let it do its thing.



这次咱们用的是铸铁锅，因为盖子比较严丝合缝。如果你用电饭锅，就把一切都交给它吧。










So we’ve now soaked our rice. Put the pot on the hob over
 
medium heat on the low side

 . If you’re using gas, the flame should be about this big in relation to the size of the pot. (For electric or IH, set the heat to a tick below medium.)



用中小火加热。










Now at this point, you can do as my mother advises:
 
Set a kitchen timer for 12 minutes and forget about it until the timer goes off.

 This actually works pretty well. But if you want to fuss a bit over the pot and see how it progresses….



煮12分钟。请无视其他主妇的唠叨。










Let the pot heat. Do not open the lid. You should hear the pot start to boil. Eventually you should see steam coming out of the edges of the lid. (The photo doesn’t show this too well to be honest, but in person you’ll see it.)



你会听见锅里面水滚的声音，最终会看见有蒸汽从盖缘漏出。（staub不是号称不损失水分的么？）



Lower the heat a little bit more so it’s a bit stronger than a bare simmer, and set the timer for 7 minutes. (Actually if you just let it be, the boil time + simmer time does add up to around 12-13 minutes. Mother knows best!)



这时候把火关小一点，让煮饭的水达到刚好沸腾，少量气泡上涌的状态，然后再煮7分钟。通过声音来调节，请不要打开锅盖。



At thist point you really shouldn’t open the lid but if you must, take a peak. You should see that the water is gone, the rice looks shiny, and there are little steam holes all over the surface. You may see a few bubbles.



7分钟完了以后，还是不要打开锅盖，如果你一定要打开看看，当我没说。



Put the lid back on as quick as you can! Turn the heat off, and
 
let it rest for 10 to 20 minutes.





关火，让米饭在锅中再呆个10-20分钟。











Open the lid - your rice should look like this: perfectly cooked, the surface dotted with little steam holes. There should be no excess moisture left in the pan, but if there is, put the lid back on and put the heat up to high for 20 seconds. Note that this may brown the bottom of the rice a bit.



开盖了了，Tada！！！(如下图）







Stir up your rice with a rice paddle. Use the paddle to turn up the rice away from the sides and the bottom. The stirring-up process helps any remaining excess moisture to evaporate, so the rice grains don’t have a chance to get mushy. (Tip: this stirring-up is especially important if you are using a rice cooker and using the keep-warm function. If you don’t stir up the rice the bottom parts get rather water logged.)



用米勺搅动一下米，把锅边缘和底部的米脱离开来。这样在米中多余的水蒸气可以散发出去，米就不会烂。这一步对于电饭锅来说尤其重要。










There shouldn’t be any grains glued to the bottom or burned!



锅底应该没有锅巴。










Take a small bit of the rice. Note the texture, the color, the flavor…it should be very much like that microwave-packet rice. Grains separate, sticking slightly together; sticking well together when pressed lightly; and a very clean flavor.



拿起一小撮米，仔细yy一下。你会发现米粒分明，但是他们能够略微黏在一起；轻轻挤压后会发现他们抱得更紧了；口感应该很纯净。










And there you have it - a perfectly cooked bowl of Japanese rice…



恭喜你，读完了。










…the star of a Japanese meal (I put a little
 
furikake

 on top.)



作为奖励，你自己可以放一点饭松/饭素/拌饭料。（感谢指正）










Phew, that was a lot of steps! But it’s pretty easy once you have them down.



读者辛苦了，作者也辛苦了，我只是帮你们吐个槽而已。







后注：



1. 如果你所住的地方水质很硬，请用滤水器虑水。



2. 不知道有没人家说洗米次数太多会影响营养。此话的确属实。但是日本人就爱这么做米饭。如果你能够上youtube，请搜索rice polishing， 搓得比这个更猛。当然营养和好吃是你的选择，至少平均寿命世界第一的日本觉得营养不如好吃重要。



3. 恭喜你，正式读完了。




赞同：1737





评论：144






 Duncan Zhang
 ,
 
移动互联网、航空航天、通讯技术、军事技术的狂热爱好者















我觉得这是一个可以严肃讨论的轻松话题。上图：








1 决定大米好吃不好吃有很多因素，比如，家人对于米硬度的反应（我亲历我父母争执了半辈子的米硬米软的饭桌口水战）；米的品种的不同；电饭锅对于蒸米程序的时长／延时程序设置；做一次饭的多少（就是对应上图中的计算要素H）；你吃饭时心情的好坏；或者你吃饭时搭配的菜肴；或者你吃饭之前是否大量饮酒等等等等............




2 我要说的是，也许以上我罗列的因素，哪一条都比"加一指肚水"，这条你看不上的经验更能影响你对当顿米饭的体验，何必纠结呢？




3 回归理性计算，从计算结果能看得出来，如果水和米的比例确实在影响米饭口感的诸多条件中名列前茅，那么至少可以肯定，水和米的比例和锅的半径无关，唯一有关系的就是米的多少，也就是h的具体取值，那么当父辈（会做饭的）交代给你在家里怎样给大家做饭的时候，其实，h的高度是确定，或者说基本确定的；如果你是在新环境中给更多或者更少的人做饭，h的高度实际上不是一个偏离很大的值，为什么呢？因为电饭锅能有多大？放心，能给数十或者成百人做米饭的大厨，绝对有自己的加水经验标准，绝对不需要指肚去衡量；




4 所以，一个指肚（当然和你的手掌大小有关系）的水，包含了无数试错的结果，是对精确计算所有因素的模糊处理，是对后人对于厨房越来越大的生疏感的最好指导！（我木有轻慢谁的意思，走进厨房，你就发现一个指肚不简单了）








这！揍是经验！妙不可言照做就是了。




赞同：163





评论：21









猪哪个部位的肉最好吃？











 谢熊猫君
 ,
 
我挑会的回答










相关阅读：






炸猪排和牛肉咖喱饭






烤的五花肉和猪颈肉啊









=======================






最爱梅花肉










我以前分享过
 
怎么做牛排

 ，其实相比牛肉来说我更喜欢猪肉，大概是从小吃红烧肉和肉面筋长大的缘故。



猪肉和牛肉一样讲究不同的部位不同的做法，里脊肉烤了吃，前后腿肉炒肉丝，五花肉卤了吃或者做蒜泥白肉，都是善用食材的。



梅花肉是我特别中意的肉。梅花肉取猪肩上半部分，瘦肉为主，和牛肉一样带油花，相比里脊来说脂肪含量高。如果拿牛肉比的话大概就是肋眼肉，虽然常用来做红烧肉或者下火锅，但是我偏偏喜欢拿来做猪排。



梅花肉肥瘦适当，肉质嫩，而且价格还便宜，算是——(✌ﾟ∀ﾟ)☞穷人吃的肋眼吧。







晚上被大雨困在超市，正好梅花肉打折，于是买了一块回来，做猪排是最简单不过的事情了(•‿•)






铸铁煎锅和压板一起在灶上干烧一会儿，烧到热






今天买了一斤混合香料回来，正好拿来试一下。










梅花肉放到常温，用厨房纸擦干水分，用海盐、混合香料和橄榄油在两面抹一下。没有混合香料的推荐迷迭香或者其它适合猪肉的香料。






然后把肉往烧热了的锅里一放，盖上压板









根据肉的厚度，1-2分钟翻一次，翻的时候注意方向，井字形的grill mark就很容易出来了。猪肉煎全熟也很嫩，不容易煎过头，火候掌握上比牛肉容易很多。怎么掌握火候？有肉类温度计的直接上温度计，没有的弄指压感觉吧，这个靠经验。






和牛排一样，煎完后要放一会儿再吃










切片装盘






把之前放置时候流出来的汁淋回去






这次煎出来已经熟了，还略带一丝粉色，多汁鲜嫩，火候正好。







赞同：648





评论：93






 马雪
 ,
 
一意孤行









生猪肉，大理的一道特色菜














-------------------------------------




补充说明：




大理洱源杀猪后用稻草或松针烧去猪毛，猪成了名符其实的火烧猪，通过烧烤已经将猪烧得黄生生，脆嫩嫩的，那皮子大半已经烧熟了。此菜主要考究的是烧功和蘸水。




















赞同：28





评论：24









上班自带午饭，带什么菜比较好？











 梁昆
 ,
 
唯好吃的与爱不可辜负









推荐本刚看过的书，每本不到2块钱：







★使用普通材料和当地调料，每份成本在10元内。




★每份便当有足够的蛋白质（肉、鱼、或蛋）和蔬菜、水果，保证能吃饱。




★简便易学，忙碌的上班族也能轻松完成。










《夏日便当》
 
夏日便当·修订版-Kindle商店















《秋日便当》
 
秋日便当-Kindle商店















《冬日便当》
 
冬日便当-Kindle商店















《春日便当》
 
春日便当-Kindle商店

 。




刚刚看了一本应景的《夏日便当》，作者是旅居北京的日本媳妇，夏日便当以2013年北京物价为标准，每顿饭大约10元不到，做出了挺多的好看又看上去好吃的便当。




没有思路的话可以参照她人的这些经验。








更新下《夏日便当》的截图，没有任何广告利益成分，只是想把自己看到的分享下~（因为在学校，还没多少机会亲自做饭 = =。不过鉴于最近实习那地方附近的饭太难吃，正准备照着这些来做一做试一试）
















图片来自《夏日便当》
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 白十七
 ,
 
杂食性爱好者，最近爱恐怖片









带饭党来报道。








关于剩饭，其实果壳有专门讲过，剩饭里的亚硝酸盐根本没那么吓人，还不如合格的熟肉产品里的高，而且要吃很多很多很多才会有问题。




具体可以看范志红老师发在果壳的：





蒸锅水和隔夜菜真的有毒吗？






隔夜菜中的亚硝酸盐真的“严重超标”了吗？






令你惊讶的食物营养真相（25）：亚硝酸盐对身体有好处？









另外我自己以前做便当的时候，还研究了很多图片和自己的经验总结，根据便当色香味意形上，勉强总结出了一些原理。做了便当保障味道后就想追求美观，无法避免的美观党orz。












要有肉。




肉要汁水多一点。姜烧，照烧、红烧都好。炒的容易干。鸡肉、牛肉、猪肉、丸子类都好。








要有蛋。




即能调节颜色又能调节营养。厚蛋烧里可以加入任何载体。加牛奶炒到蓬松、炒蛋碎，溏心蛋摆在里面也漂亮。








要有蔬菜。




蔬菜多种，水煮南瓜、红薯也能算在里面。



焯芦笋、西兰花都是好选择。炒红萝卜丝、菌菇即配色又营养，一小把就够。








绿叶菜的话，

 我的方法是早上备一小把。早上一定要炒的生一点+放凉，再放在饭盒里，中午吃的时候不会出现变黄焖过头的状态，味道也是刚好。这种前一晚提前做好就会过头一点。











小咸菜。小咸菜随便渍一下就好，像白萝卜、莲藕、黄瓜、胡萝卜、小西红柿都不错，海带和豆芽应该也很好。







饭可以做炒饭、菌菇饭、野菜饭。











纯粹为了配色的还有玉米和青豆、小蕃茄等。












综合起来就是。有肉、有蛋、有蔬菜。颜色搭配要漂亮。





打开饭盒的那个瞬间会挺开心的，好像是一份礼物。








对比漂亮饭盒里的食物，日式肉类很少与蔬菜混炒，做的时候就减少了烹饪的时间。



蔬菜一小撮一小撮的，可以在锅里分两边炒（参考以前的味之素网站风格，同样减少时间）







































照这个原则做出来的基本上在口味和摆盒上都能比较好看且好吃。



当然有时候我懒得弄就会不照这个原则瞎搞，以想吃什么做什么为主。







第三张图是冷奴豆腐。



那种长盒的聚脂豆腐，开盒。上面铺西红柿丁和榨菜丁，加一点点生抽+醋+麻油。夏日的中午拿勺子直接开吃，非常的健康好吃。上面的铺料随便换。旁边的紫薯是怕下午肚子饿，另外蒸的粗粮。这个甚至不用热啊，直接吃。







第四张图就是某天想吃全素，焯了西兰花和花菜，蒸了芋头，煮了鸡蛋。自己调个酱汁醮蔬菜吃。主食靠鸡蛋和芋头顶住。







基本上万变不离其宗。





想要健康卡路里低，请把肉换成牛肉或者鸡肉。









米饭换成糙米类的。蔬菜保证二分之一以上。





所有酱汁，保证以油醋汁为主，别搞丘比沙拉酱之类的。








如果像我第三、四张图那样……其实是最健康+卡路里低，就是吃久了觉得胃里一点油水也没有。







题主还提了可以在微波炉里加热……呃，赶紧补充一句。




基本上大部分菜都可以在微波炉里加热，唯一有问题的就是肥肉特别多的肉！譬如说做的很好的上海红烧肉，虽然肥而不腻，但当便当带还是很可怕的哟。




那个在微波炉里就是PINGPANG活沷的蹦来蹦那种，肉有可能自己就溜达出来了。你的同事会看着蹂躏过后的微波炉很生气的。




不过要健康，大概就不会选这个菜了吧。哈哈。











PS：想要做的简单，切记，少做中国菜。尤其是那种混合炒的，2~4个配料搁在一起，做便当耗时又耗力，顶多做一个这样的菜。其它的尽量单做。







蔬菜单独煎，炒，烤，焯。



蛋，煮，煎，蛋卷。



肉，煎，蒸。







往饭盒里一摆，齐活，时间肯定花不了多久。







如果要菜谱，推荐下厨房。美食天下。不过看漂亮的便当照片，其实分辨做的是什么也很方便容易，没有难的菜。我个人喜欢看图片自己理解后随意组合
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一个好的厨师必须要选材精致，还是用下脚料都能做出美食？











 吴泽泳
 ,
 
我可以吃不饱，但绝不能吃不好









老惯例，先上结论：









一个好厨师，真正需要的是发挥食材本身的特点，并且通过合理的搭配，做出最好的味道。









至于食材是否稀有昂贵，食物是否新鲜，其实都不是关键。








---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------








昂贵的食材有非常的多，比如说下面这些：













鱼子酱




















黑松露




















蓝鳍Toro（吞拿鱼腩）















这三样东西都是经典的美味，少量的鱼子酱点缀食材，或者直接品尝；轻轻磨过的黑松露用来进行菜品气味的提升；炙烤或者直接生吃的蓝鳍toro；这些都是一些比较常见的吃法。









但是，大家请试想一下：





如果我们把鱼子酱拿来和青椒爆炒




如果我们把黑松露切片然后用卤水来煮




如果我们把蓝鳍toro拿来做成水煮鱼。








他们的价值将会完全无法体现——甚至会变得很难吃。





这也是为什么，我告诉各位，食材的昂贵与否，并不是关键。














---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------














那么，食物是否新鲜呢？













众所周知的是，很多时候，我们都追求食材“越新鲜越好吃”，但事实真的是这样吗？打个比方：









新鲜的吊龙肉















Dry Aged Rib Eye Steak（干式熟成肉眼牛排）










（上图为一起进行熟成的牛排）




（下图为烹调过后的样子）















风干牛肉



















大家可以看到，我特别的拿出了三种不同牛肉。












特别新鲜的，经过干式熟成的（低温风干），以及长时间风干的。








尽管都是牛肉，但如果有人把吊龙肉拿来当成牛排来煎，或者进行干式熟成，要么是熟成以后错失了那让人惊艳的口感和油香，要么是因为厚度太厚而导致无法咀嚼。








而对于肉眼牛排这类脂肪充裕的牛排来说，如果有机会经过经过干式熟成，他的风味，软嫩度，以及肉汁都会更上一个台阶。直接的新鲜烹饪的话，尽管味道还是不错，但却很难能够与熟成后的牛排进行对比。








至于风干牛肉，我想我不需要更多的解释了。被制成风干牛肉的原材料，是不大可能用来煎或者吃火锅的。。








---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------








所以，经过上面的例子可以看到，即便是价格非常昂贵的食材，也有可能因为使用了不好的方法而导致味道很糟糕。而即便是同种类型的食材（比如说牛肉），也会因为部位的不同，而有截然不同的处理方法——却各自都很好吃。









而且，就算是同一款材料，也可以通过不同的变化，呈现不同的风味。









比如说一般的猪肉和烟熏过后的腊肉。




比如说日本料理里面新鲜的柴鱼可以拿来做tataki 而彻底风干的柴鱼（比如说本枯节）则会被削片用作于提味和汤底的制作。








---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------









所以，真正让人迷醉的，不是那些食材。














而是那些发现了食材的人，以及那些发现了如何使用最佳烹调手法，去料理不同的食材的大师们。














所以，如果你要问我，一个好的厨师是什么。






我的回答大概是，他会真正的去了解一个食材，并且创造出各种合适这个食材的吃法。
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 默识先生
 ,
 
味道是检验美食的唯一标准，勿用理性替代味觉和嗅觉。









来看一下好的厨师怎么说吧。











2. The use of top quality products and technical knowledge to prepare them properly are taken for granted.




食材的精挑细选，以及正确的处理方法和技巧是不必赘言的。



3. All products have the same gastronomic value, regardless of their price.



不同的食材，价钱虽有高下之别，于烹饪则无贵贱之分。







----------Ferran Adrià，《el Bulli料理概论》



Ferran Adrià在制作他的著名的分子橄榄时也强调，“我们不是挑选最好的橄榄，而是将所有橄榄榨汁后，选取最好的橄榄汁。”















“煮这种米是需要技巧的，买自己不会煮的米有什么用？”




----------小野二郎，《寿司之神》










小野二郎用的米不好吗？肯定不是下脚料吧。可是恐怕不会非常贵，因为没人会煮，需求自然少。















Rubens...I think that one, I think it will bake well. I don't think it will stew well, but it certainly eats very well. 我觉得这个苹果，烤着吃应该不错。虽然可能不适合炖，但显然吃起来很棒。




----------Raymond Blanc，《雷蒙德的烹饪秘诀》














所以你瞧，不是好食材就能一招鲜吃遍天了。











（袁枚）曰：“八珍七熬，贵品也，子能之，宜矣。嗛嗛二卵之餐，子必异于族凡，何耶？”




（王小余）曰：“能大而不能小者，气粗也；能啬而不能华者，才弱也。且味固不在大小、华啬间也。能，则一芹一菹皆珍怪；不能，则虽黄雀鲊三楹，无益也。而好名者有必求之与灵霄之炙，红虬之脯，丹山之凤丸，醴水之朱鳖，不亦诬乎？”




----------袁枚，《厨者王小余传》







总结一下呢：









	
食材是要精选的






	
但精选的食材不一定贵






	
贵的食材一般来说是用大家都会的做法操作，就吃出好来的






	
如果你掌握了不为人知或者别人做不好的技巧，那也能精选到相对便宜的食材，而处理成美味


	
如
 
@Kai Wang

 说的“理解各种食材”






	
我们不仅应该为昂贵的食材买单，也该对厨师的技巧给予应得的尊重
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专业的烹饪学校都有哪些核心课程？其内容大致是怎样的？











 灰子
 ,
 
甜面酱是回锅肉不可分割的一部分









谢谢邀请。








先简单介绍一下我们学校。








我上学那会儿，我们学校还叫四川烹饪高等专科学校，自诩是全国唯一一家以烹饪命名的学校。我们学校有亚洲最大的，两万多平米的烹饪实验楼（小嘚瑟一下，当年我还是实验楼办公室主任的助理，手持几十个实验室的钥匙随便逛，几千万设备随便摸，开心），学校有高尔夫球场，有烹饪类书籍藏书最多的图书馆。








不过等我到了大三，学校申请升二本院校成功，食品科学、酒店管理等专业都升为本科专业了，但政策限制，烹饪专业只能停留在专科，学校便开始嫌弃“烹饪”这两个字不够高大上，后来干脆将学校改名为四川旅游学院。现在烹饪专业在我们学校里，也远不比之前那么昌盛了，有些感慨呀。








下面说正题，我学的中餐，我们的课程大致如下。








1.烹饪工艺：




这是我们最重要的课程，课程包括两个部分，理论知识和实践操作，各有一本教材。








理论部分分为刀工、火候、初加工、汤、热菜调味、凉菜调味、烹饪技法等。




即使是教我们理论的老师，一般也都是在行业里干了很多年的大厨，有川菜大师、中国烹饪名师之类的头衔。相对来说，确实比新东方好很多。新东方呢，他们每年都会来我们学校招毕业生的，我们这些毕业生去了，过两个月就可以在那里当老师讲课了。








实践部分还是比较开心的。




实践课要去实验室，实验室就是一个有10口炉灶的厨房。




实践的内容和理论部分相对应的。比如理论课学了刀工，就给我们发萝卜、面团什么的，练习切不同的刀法。比如理论课学了滑炒，那可能实践课就是做鱼香肉丝、白油肉片之类的。




实践课一般是一周一次，6个课时，4个半小时左右。前两个课时老师进行操作，如果是做菜，通常是3个菜，老师做完，我们一人一筷子尝一尝。然后就是自己操作，分组做菜，3个小时的时间，每个人做出把老师教的3盘菜做出来，给老师打个分，点评几句，就结束了。（当然，这些菜我们就理所当然的收入腹中）








2.面点工艺




和烹饪工艺相似，只是把做菜换成了做面点。




学了几十种面点，最好吃的南瓜蒸饺，这种蒸饺是用沸水面团制成的，看起来普通，但吃起来完全停不下来。我们期末考试，抽考题，我抽中了南瓜蒸饺，望着身边抽中麻团、包子的那些同学，顿时感觉自己站到了鄙视链的顶端，开心的一下午。








3.烹饪化学




宏观世界里的糖醋排骨是排骨，在微观世界里是脂肪、蛋白质、碳水化合物、水分等等。当这块排骨从粉嫩变成深棕，从生腥变得熟软、从没有味道变得香糯可口，都是排骨中的各个物质不断发生反应的结果。




我们烹饪专业自然无法对化学有什么深入的研究，但和饮食相结合的部分，我们需要了解一些。








4.中国饮食文化概论




当时真是年轻，光想着在学校里能多学会几个菜，像饮食文化这样的课程，就觉得无聊不耐烦，还逃了不少课，现在是很后悔的。




说起来，几乎任何学科在烹饪面前都是晚辈，从人类开始使用火烹制食物开始，烹饪史就开始了，除此之外，估计也只有打猎史比烹饪史更早了吧，可惜现在没有打猎这个专业了。了解烹饪的历史演进以及烹饪文化，知道那些重要的变革推动了烹饪的发展，对更深一步了解烹饪真的是很有好处的。








5.烹饪营养卫生学




我们专业的全称呢，其实叫烹饪工艺与营养，饮食行业，食品安全最重要了，作为食材和食客的中介，我们厨师当然也不能忽略食品的卫生与营养。话说，我们烹饪专业的学生除了厨师证，最后大多还能拿到一张高级营养师资格证呢。








5.食品雕刻




第一学期学雕花，各种花，月季、玫瑰、菊花等等，然后是桥啊、鹅呀、塔呀之类杂七杂八的。




第二学期雕刻就成了选修课，就开始雕一些大件，龙呀、凤凰呀、鹰呀什么的，像我这种手残党就自觉退下啦。








6.菜肴创新设计




我们这些学生比起社会上的厨师呢，最引以为豪的就是拥有理论知识了，理论知识是干嘛用的呢？肯定不是用来切土豆丝的，那就是用来创新菜肴咯。




这门课是最后一学期上的，老师讲了半学期创新菜的一些思路，然后就是我们自己创新菜肴了，创新出来的菜肴就算是毕业设计中的一项了，哦，对了，我的作品是菊花寿司。（这个菜后来被不少人笑过，哎，当年呢，菊花还只是一种秋天盛开的花，如果在这个名词前加一个动词呢，通常还只是”赏“）












大二的时候要分方向了，3个方向，分别是中餐、中点、厨房管理。








中餐就是在中国的4大菜系外加北方菜、东南亚菜、清真菜、日本料理、西餐中选修3门。




中点也是从各大点心派别中选修3门。








我这个脑残选了厨房管理。








管理？天，我4岁的堂弟说自己是奥特曼，对我各种拳打脚踢加激光波，我都管不住他，还管别人？








我选管理是因为当时就对快餐蛮有兴趣的，但是只有管理方向有快餐课程，于是我就选了管理。结果这门课的老师是一个没有实践经验、又完全没有独立思考的老师，对我们照本宣科了一整年，好心伤。








管理方向的另外两门课程是厨政管理、超市熟食管理。




厨政管理是讲餐厅厨房的设计、组织结构等方面的内容。




超市熟食管理，就是那些在大超市里能买到的熟食凉菜，我们这门课就学者做这些。








接着简单地说说系选修课








1.烹饪美术




是的，我大学里唯一挂掉的一门课就是它了。为什么要有这门课呢？因为菜品不光是要好吃，还要好看嘛，怎么摆盘、怎么选漂亮的餐具，就涉及到提高艺术鉴赏力的事情了。




我呢，属于不作死就不会死那种，结课考核不难，要求在2课时内画个xx图形（xx是专业名词，具体我给忘了），是很简单的，我画完了，时间还早，感觉无聊，就在上面添几笔，添完几笔还是无聊，就又添了几笔，总之，最后的成品就不再属于这个xx图形了，我就成了全校唯一一个把这门课给挂掉了的孩子。（不过补考的时候，同考场的同学在奋笔疾书做英语阅读理解的时候，我拿张A4纸画小人，心情有多好你们知道吗）








2.宴席菜单设计




餐厅里做一桌宴席，几个凉菜？几个热菜？几个汤？颜色怎么岔开？味型怎么搭配？食材怎么选择？价格怎么才合理？大菜和小菜怎么取舍？等等等等








3.药膳学




这个我没选修，不是为了黑中医，纯粹是因为我不喜欢苦味。








4.厨房英语




我们烹饪专业的学生，课程结束之后，大概有四分之一去了国外当厨师，出国之前要把厨房英语学好。等到了国外，人家外国大厨说一句“哎，哥”，咱不至于舔个脸站在那回一句“咋的了，哥们。"而是麻溜地去拿俩鸡蛋。








5.餐饮业发展趋势




具体的课程名称我给忘了，反正讲的就是这个意思。大概讲了讲餐饮的各种业态和趋势，后来老师还带我们去参观一些连锁餐厅、五星级酒店之类。








6.地方特色小吃




这门课的老师是我非常喜欢的一位，他见多识广，给我们讲了不少有意思的事情，他给我们提了一个命题，美食到底是主观的还是客观的，他给我们的答案是他也不知道，我觉得有道理。








还有一些课程的，不好意思，因为有些我没有选修，还有些老师讲的太枯燥，我逃了很多，就渐渐给忘记了。








当然，专科院校要求的英语呀、思修呀、计算机呀、马毛邓呀，我们肯定也是有滴。








总之呢，我们的课程还是蛮丰富的，但我也不好评价这些课程设置的好坏。有不少人乐在其中，也有很多同学呢，觉得课程乱七八糟的学着烦，觉得大学白上了，不如早点到餐厅掂勺子。




这都无可厚非了，仁者见仁，智者见智了。




赞同：270





评论：93






 曾家员
 ,
 
唯有完成梦想，才能证明自己活着。。。









6月22号再度更新，详情请拉至末端。




在新东方烹饪学校读过一年。。




把我所有知道的情况告诉大家，省得大家被这个该死的渣渣学校坑。。








他有专业分四个，一个半年制。一个一年制，两个两年制。。具体学费啥的可以自己去看看，反正就是两个字：抢钱。








他们网站上各种招收人数400人，已招398人，仅剩2个名额，报名从速之类的脑残广告。。








我是通过网站知道他们的。报名前问他们一些基本问题，他们就开始忽悠。。我问学校有多少人，他们说1000多。。等我去了学校之后总共才看到十来个人，问他们怎么回事，他们说寒假放假了，都回去了。。那时候也的确是寒假的时间，没在意。。报了名。算是正式被坑了。。后来发现学校就是刚成立的，我们是第一届，总共才十来个人。。我问他们咋回事，他们说这个学校的确是十来个人是分校，本部有1000多人没错。。我。。。。反正钱已经交了，能怎么样呢？专心学习吧。








问题来了，我倒是想专心学，可是没东西可学啊。。




早上7点之前，四分之一的人去扫校园，因为经常有人要来报名，来参观校园，校园必须保持干净。。学校那么大？请人扫要花多少钱啊？那这些活谁干？呵呵，学生呗。




扫完他们还会让你跑步，会让你们去唱歌，说什么全方位发展，锻炼口才，胆识。。其实就是买菜的人还没回来，他们得找事拖你们时间。




除了扫地就是这些课程：








1。刀工.




给你一根萝卜，切片切丝切丁切末，总之总能让你切一上午。一周3次，一次一个半天。




2。雕刻。老师示范一次，然后自己练，萝卜有限。基本上看完脑子里也没啥印象，想练也无从下手。。除非把老师的过程拍下来，回宿舍自己琢磨，否则想看一遍就懂得？没门。。一周大概2次，一次一个半天。




3。翻锅。




给个锅，给点沙子，练手劲。一周3次。一次练一个晚上








4。看老师示范做菜。。




就是看老师做菜，一个一个步骤来，一般做3道菜。一周2次，一次半天。




5。实操。




一般是老师示范的3道菜里面的最便宜的选一道亲自操作。。一周2次，一次半天




实操厅不够大。。每次8个人上，其他人等着。基本就是在玩手机浪费时间。。刚开始还好，后来人多了，有三四十个人。。一个下午就是花15分钟炒个菜其他时间都没事干的节奏。




6。理论知识。




一句话总结：讲一堆不着边际的废话。一周1次。一次半天。




周末不上课。。周五晚上放电影。。




以上是两年制【大厨精英】专业的课程。。








总结下来一周就是切了5根白萝卜，雕了2根胡萝卜。看老师做了6道菜，自己炒了2道，一道炒15分钟，两道半个小时。翻了3次锅。最后听老师讲了一下午无聊的理论知识。。












一年学费6000多，材料费6000多。总共是一万二。。。本来学费是7000，如果你迟迟不去报名的话，他们会告诉你刚好有个阳光助学金，现在起7天内去报名可以减1000的学费。。呵呵，其实就是在忽悠。。我们全班几乎大多数都“刚好”遇上了这个阳光助学资金。。








如果你问为什么每天切萝卜材料费还要6000多，他们会告诉你，现在基础差，先做便宜的菜，等到快毕业了，技术长进了，会有龙虾，鲍鱼之类的名贵的材料的。。呵呵，哥特么连草鱼都没见过几次，而且都是两人一条。。fuck。。








最后，一年后，全班百分之90的人都没交第二年的学费，都不读了，只留下那些一次性把2年2万4的学费都交了的人。。








所有的人，毕业后都去当了打荷，或者占板。。都是厨房里干脏活累活的。。




偶尔有个上了灶，当上了炒锅，学校就开始大吹特吹。都是学校的功劳。。像元朝末期的起义军张仕诚一样，在士兵背上写了个佛字，如果你打完仗还活着就是那个佛字起了作用，如果你死了，就是你不够虔诚。。呵呵。。




6月16号更新：




学校根本不把学生当学生，就是当成一种资源。




1。学校封闭式，只能自己掏钱，被垄断，价格什么的就不说了，被痛宰。




2。学生劳力无限被利用。刚去的时候无限拔草，无限扫地，而且都是理直气壮的上课时间干这些，一干就是半天。食堂没人切菜就叫个学生过去，美其名曰‘实操’基本上那个学生的上课时间就没了。不过上课也没啥好学的就是了。




3。暑假会动员学生到外面去招生，招到一个给多少提成这样。其实就是用庞大的阵容让人上钩。。真正招到的话他们就会以各种理由争辩，说那个人是意愿报名的，与学生无关。。




4。想方设法让学生把第二年的学费也交了。比如交了学费送手机，或者减免多少多少这样。。基本上送的都是酷派之类的不值钱的东西。




5。报名后报名前态度180度大转变。报名前各种奉承，乖的像条狗。报名后就是哪凉快哪呆着去。。




6。各种奖金不给，或者拖欠。。




我同学雕刻比赛三等奖800块钱就没拿到手。还有我的书法，摄影都拿了奖，奖金也没给。大家别以为有活动挺好的，其实都是做给那些大人看的，大人看到学校生活丰富多彩，都很乐意把孩子送来学习。。




7。老师都是半桶水，然后包装一下，说什么名师教学。。呵呵。。他们连老师的工资都会拖欠，整批的老师出走那是常事。。




8。学生被叫去拍广告，做普查（就是调查是通过什么途径了解到学校的，他们好针对性的投入广告）还有拍美食节目去当观众。。各种各样都有。




6月22号更新：




学校号称百分百安排工作，其实就是些酒店里没人干的脏活累活，做牛做马。。




有心的朋友可以留意一下，平时路过各类餐厅，饭馆，酒店要是有招聘信息的话，基本上都有厨工，学徒，打荷，这些职位。这些都是没什么人想干的，所以各个酒店，各个地方都缺。。学校就是找这些地方合作，有的还号称‘实习’。其实就是做苦力，把学生送到那里面去连材料费都省了。。而且这些要干的话根本就是零门槛，只要是人就能干，去那学校根本就是浪费时间跟金钱。。
















时间不早，先写到这，有问题评论区欢迎你。。貌似有点跑题，不过无所谓了。。




赞同：86





评论：53






 Alberto Hang
 ,
 
若我窮苦，皆賴迷書









在意大利的学校待过，是大学的烹饪科，不知道算不算烹饪学校。




课程很多，意大利语和法语是必修课，因为很多西餐词汇都是法语词，所以必须要学，意大利是母语国，并且很多西餐词汇也是意大利语的。。。也要学。。真心坑，我又不是学语言的




然后就是，厨师实践课，一节理论一节实践，理论课说该怎么做，多长时间的腌制，多长时间的烤，多少g盐，多少g胡椒等等，配料煮菜克数之精确是我们中国菜系的少许无法匹敌的。




实践课就是老师开始做了，然后童鞋们自己做，然后大家试吃，上午九点到下午两点，中途休息半个小时。。。当然还要刨去意大利学生和老师吵架的个把小时。。。




然后还有营养课，对于西餐厨师来讲，营养课是一门非常重要的课程，各种食材的搭配组合。。专业名词多出个鬼来了，每逢考试必挂！！！




酒店管理课和厨房管理课，这个应该不需要解释了




然后还有食物色彩学（应该是这么翻译，主要讲的是搭配色调之类的）和食物历史（主要说明什么东西产自哪里，什么配方，有多久历史，如何形成的）








基本上总结出来就是这些。。。




也有学国内厨师的朋友，国内的厨师课程好像没有这么精细，往往是刀工课走天下一般。。。真正国内的烹饪学习都是在饭店厨房学到的。。




赞同：10





评论：7









怎么做西红柿鸡蛋汤才能使汤好看又好吃？











 Lydia
 ,
 
他们都叫我小厨娘谢谢。









西红柿划十字，开水烫过去皮切好。




西红柿请买沙瓤的。




鸡蛋请购买草鸡蛋。




开火，一点点油，葱姜爆香。




下西红柿炒至半熟，放少许盐，有半糊糊状了，加热水，此时是浑汤。




半开时，鸡蛋打散，加盐，搅匀下锅。




加一点点点料酒，紫菜，虾皮，白胡椒粉或者黑胡椒粉。




喝一口，淡了加盐，咸了加水。








不好吃或者不好看可以来咬我。




赞同：146





评论：77






 单调喊数
 ,
 
青春就是过自己想要的生活。。。









曾经看到过一个教程，非常不错，自己稍微改进了下，但是原帖还是搬运下
 
【精装版番茄蛋花汤】






原料：





三个番茄（最好沙瓤的），四个鸡蛋（土鸡蛋最好），老姜和小葱，油，醋，酱油和盐





步骤：










	
番茄去皮（给番茄上下划十字，开水滚2-3分钟等后用冷水冲洗，用手撕下番茄皮）





	
将番茄弄碎（有打碎器的最好，没有请使用自己的九阴白骨爪），碎成下图所示状态





	
蛋打碎搅拌





	
制作水淀粉（又有人叫勾芡）





	
葱花切末，老姜拍碎





	
锅里加水和老姜，烧沸





	
加捣碎的番茄酱，烧沸，然后加几滴菜油（猪油最好）





	
加水淀粉和鸡蛋（最好用筷子或勺子不断搅锅里的蛋花），烧沸





	
沸后先加两匙酱油，（看个人口味，因为酱油只是调色与上味，口味重点在适当放盐），酱油加过后紧接着加两匙醋，（可以增加口感）。





欢迎品尝。。。

















赞同：96





评论：40






 Paravel Song
 ,
 
专业整景20年









在知乎潜水若干年（具体多久忘记了，反正注册尚须邀请码的时候）终于迎来了第一答（礼花砰砰砰）。下面言归正传--








需准备：全红的西红柿一个（好看），鸡蛋一个，水及调味品








1. 为了喝汤时候的优雅，西红柿需要去皮。这样免除了有人喝汤时还要吐皮的麻烦。整个西红柿用开水小煮一下，去皮比较容易。




2. 鸡蛋在碗中打散，加入适量水和水淀粉。水量大概为鸡蛋量的1/2（不确定，这个凭感觉，大家根据后期成品的效果多摸索一下，水太多鸡蛋不成形，水太少蛋花比较厚且口感容易老）。鸡蛋里不必加调味品，对于一盆汤来讲，我觉得这一点儿鸡蛋里加没加盐实在没所谓。




3.西红柿切成两半。一半切小丁，一半切薄片。




4.花生油少许，烧热，将准备好的葱姜下锅爆炒一下，此时建议将葱姜捞出。




5. 将西红柿丁放入锅中爆炒，基本炒成糊状（貌似自制蕃茄酱）。注意炒的过程中不要干锅，可以不断加少量水。西红柿炒成糊状后，加水煮沸。




6. 水开后，将西红柿薄片放入。然后均匀撒入蛋液。撒鸡蛋时水不要沸腾的很剧烈，会破坏蛋花成形。使蛋花成薄纸屑一样漂在汤中。如何撒出漂亮的蛋花可以试验@李乙 的方法。




7.加适量的水淀粉勾芡。这样会增加汤的稠度，使蛋花悬浮在汤中，而不沉淀在底层，美观好看～（如果有人不想吃那么多水淀粉，就自动忽略这一步吧）




8. 放入盐、味精、香菜、紫菜等，根据个人喜好，看着来吧您




9. 最后重要的一步！滴入少量香油。








以上




赞同：40





评论：11









如何制作豚骨拉面的汤头？











 青城
 ,
 
东京时差党 | 工科女博士 | 专业甜点师 | 关心社会创新









豚骨拉面的汤头也分两种的，一种是白汤，另一种则是九州豚骨拉面最传统的清汤。现在非常流行的白汤其实是起源自一个美丽的错误，原本一直以做清汤豚骨拉面为招牌的福冈店家没控制好火力，结果熬出来的汤特别浓稠，却意外获得好评。








先说白汤。














两种汤头都需要预处理，不同部位的骨头需要预处理的时间也不一样。




腿骨和背骨都是煮上15分钟即可，头骨需要煮2小时，再过温水洗去血水，重新放入锅中添入新汤。一公斤的骨头放入3升水，再加入少量葱姜蒜，目的是去腥味。








接下来是重点：









	


要熬出很白的汤头需要加入背脂，也就是猪背上的那一层猪油。




	


想要汤头更粘稠的，还可以加入猪皮、猪脚、鸡脚之类富含胶原蛋白的原材料促进乳化作用。




	


并且，


 
在整个过程中要一直保持大火沸腾。









(猪骨预处理后重新添水，加入鸡脚。)










(放入猪油。葱姜蒜等煮一小时后去掉腥味即可捞出。煮的时候还需要时不时搅一搅，避免粘锅。)








白汤就是重口味，要把浓度给熬出来。需要用大火煮六小时以上，时间越长越好。




当然也可以使用高压锅，这样的话时间能缩短到一半。




在煮的过程中也可以加水，差不多一小时加一升水的样子。










(大火六小时后。过滤即得白汤。)










(一次吃不完也可以放冷冻库。)








这是家庭作法，专业拉面店的话煮一天以上时间的店都很多。




由于煮的时间很长，因此一开始不用把所有骨头都放进去，可以在煮的过程中替换。








以前在电视上看过有名店的做法是：




第一天，把骨头和背脂放进去煮上一整天，然后过滤。




第二天，在第一天的汤中再加入骨头和背脂，添一点水，煮一整天，过滤。




第三天，重复第二天的步骤。完成。








而且店里好像用的比较多的是把整个猪头放进去，说是那种骚味才会香。








另一种汤头，清汤。














清汤讲究的是汤头要透明，口味要清爽(あっさり)。





因此火力得小，慢慢煮，用小火炖上三四个小时。





曾经被称为「拉面之鬼」的佐野实曾提过，他家的清汤是要煮八小时以上的。




不过比起白汤来说还是算用时短啦，也没什么特别需要注意的，这里就不详细展开了。












其实这两种汤头制法之别跟中国的奶汤与清汤倒也挺像。猛火将汤冲酽，小火熬出清汤。




我个人嘛，还是喜欢重口味加很多蒜的白汤豚骨拉面多一些~
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 匿名用户








我正好在一家日餐馆打工，工作其中有熬拉面汤头








猪肉汤我们店里是用猪头跟猪关节骨做的，一锅汤五个猪头，很多猪关节骨，大概可能有六七公斤。








原料先要洗，主厨的要求是一锅水开了再把材料扔进去，我有时候图省事就冷水下材料了。








煮一段时间后，大概是煮沸了再等个十几分钟就要把所有的材料拿出来，分别把材料上跟锅里的油脂阿血水阿之类煮出来的垃圾洗掉。这一点我觉得十分重要，我自己在家做饭炒菜的时侯没提前把肉从冰箱里拿出来化，没焯水就感觉味道怪怪的。








之后在用一锅新水把煮过的材料放进去熬汤，这时候了冷水还是开水下锅主厨没有要求，加生姜，600克，但我不清楚锅的容积，所以生姜的量还得你自己把握然，后就是熬了，过程中偶尔搅拌跟打去水面上的末子








大火熬至少四个小时之后过滤掉一切只要汤，放入冷库，制作拉面的时候取出加热就可以了。这时候的汤是米白色








虽说汤超级重要，主厨也给我说了多次，但我真心觉得吃的时侯除了酱油的咸味，我什么也没吃出来




















补充下




猪头不大，应该是乳猪，根据用手估量大概有一公斤重，30厘米长左右，没有耳朵，脖子，下颚等部分，应该只能算是猪脸.... 至于为什么要用价格如何，这我真不知道。








还有熬好的汤过滤的时候尽管看这全是汤汁，但是里面还有类似肉糜或者脂肪的东西，需要用极细的过滤网过滤掉，滤出来的东西有点像肉馅
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 周崇
 ,
 
电影学生









使劲熬啊。




记得有一次买了一个大棒骨，还有猪蹄，准备补补钙（其实是馋了），焯了水，从早上十点熬到晚上八点，汤最后大概有两碗，非常白非常白，就放点盐香的不得了，骨头基本都是酥烂的，捞出来放点什么盐啊香菜啊生抽什么拌一下，扯了个拉面下到汤里，肉浇上去，好吃极了。




虽然我说的不是正宗豚骨拉面，但是想必方法也不过在一个熬字吧？




等大神来回答
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如何煮出最完美的溏心鸡蛋？











 韩文楷
 ,
 
特别爱吃面。
















via:

 
http://weibo.com/1780481403/y1t5wo3NE
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 郑振
 ,
 
no idea















上图来自微博，不是我自己煮的，照的。




上排从左到右分别为1分钟、3分钟、5分钟、7分钟；下排从左到右分别为 9分钟、11分钟、13分钟、15分钟。




我的方式是水煮开再把蛋扔进去，根据自己喜欢吃的生熟程度控制时间。




煮好后捞出来立即用凉水淋个十秒左右，可以好剥些，避免粘壳。
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 默识先生
 ,
 
味道是检验美食的唯一标准，勿用理性替代味觉和嗅觉。












Dave Arnold演示了一下鸡蛋在不同温度下的表现，详细记录如下（美国人居然没有用华氏度！）：







57℃ - 蛋白和蛋黄都完全没有凝固，外观看起来跟生鸡蛋一样。但是保持在这个温度够久的话，足够杀死常见细菌











60℃ - 蛋黄完全没有凝固，蛋白中的一部分蛋白质变性，显出白色，另外一些则还保持透明。











62℃ - 蛋黄完全没有凝固，蛋白完全变性，餐厅常用于egg benedict。














63℃ - 蛋黄开始变性，粘稠度显著高于62℃的，但仍然可以流动。常用在Consommé里，类似这样。










64℃ - 整颗蛋打开是定形的，蛋黄几乎无法流动，但是仍然非常creamy。可以用来做aspic。


















65℃ - 蛋黄可以被捏成各种形状而不会破。口感仍然很好。











66℃ - 蛋黄可以被捏成各种形状而不会破，硬度比65度的要大，即便捏出一个尖来也能保持得住。







67℃ - 蛋黄会容易被捏破了，固化程度更高。











70℃ - 蛋黄完全固化，但仍然保持黄色，并且不会有含硫的臭鸡蛋气味。
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 朱秀阳
 ,
 
我是一名厨师。









如果你有恒温设备，简单：65~70度之间，煮1个小时。这是分子料理的做法。




不过估计一般人家里没有恒温设备，那你可以用下面这个方法：




水煮开，加盐。放入鸡蛋（主意，水要没过鸡蛋），然后就是时间：水开5分钟=溏心鸡蛋；水开7分钟：蛋黄正好凝结。10分钟=蛋黄完全凝结的铁蛋。
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怎样能做出好吃正宗的木须肉？











 李淼
 ,
 
如果你是"知影"的一员，请私信我取消关注，谢谢配合：）









首先请允许我对问题中的“木须肉”表示略微的遗憾...这么做显然不会好吃...




木须肉作作为京味鲁菜，显然亮油、重味、勾芡是少不了的。但更重要的是，材料的选择和制备。








选材：猪五花肉，木耳，黄花，鸡蛋，黄瓜，葱蒜姜少许，八角一个。




备料：黄花水发泡开，木耳水发。




肉要放干粉黄酒抓一下，切不可此时放生抽：盐分会紧肉，让肉味不能挥发到菜里。




鸡蛋放少许料酒打散，热油炒8分熟（蛋黄稍凝固就好）。加料酒为了提味去腥，炒8分熟为了让蔬菜和肉类的香味进到鸡蛋里。




取少许泡黄花菜的水，加入生粉调成水淀粉。




制作：炒锅里做油，油要略多，因为这个菜其实是“油滑菜”，下入八角小火微炸，到八角炸至黑色捞出，此为备料油。没有料油，肉类的香味会减弱很多。




料油炸好后关小火，下葱姜蒜中小火炝锅，记住中小火才是炝锅的合适温度，高火会让材料快速糊掉，香味出不来。




蒜金黄葱微焦时转大火滑入肉片，油温要高，否则肉片易老且容易粘连。肉片泛白下入黄花、木耳爆炒。




待黄花木耳出水后，下入鸡蛋（此为关键，鸡蛋此时下可以吸附黄花木耳的水汽以及鲜味）。随即下入黄瓜片或者冬笋片翻炒。此时加盐，少许生抽提味，半勺白糖提鲜。




黄瓜片断生即调入水淀粉，搅匀成芡，点入几滴香油（没有亦可），出锅。








重点：




1 不要过早放盐和生抽




2 炒制出汤后放鸡蛋，吸汁增味。




3 黄花水勾芡




4 火候要爆炒，滑肉。不可耽误时间。




5 生抽少放，影响菜色。糖多放一点也可，增加食材鲜度，提高芡汁亮度，提鲜必不可少。




6 别放胡萝卜 （因为我不爱吃）
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 胡厨厨
 ,
 
知乎不能解决问题，只有看书和出去走走才能解决问题。









前段时间有个给老人做饭的公益活动，由我们几个学生做两桌菜给老人吃。其中就有一道是木须肉。简单的说说




准备工作：




只要一点黑木耳，提前放在水里泡发，
 
给一点盐

 ，黑木耳里面的脏东西就会子跑出来，想要软一点可以多泡一会。然后改刀，飞水。




黄瓜、胡萝卜切菱形片。下面展现一下本人的美术作品。。。名《如何切菱形片》










肉呢，一定要买里脊肉、或者黄瓜条。要比较嫩的！然后提前放入冰箱冷冻，到有一点硬的时候在拿出来切片，这样比较好切。




对于业余做菜来说，切片切丝什么的，大家不要追求薄细，因为刀功这事要靠练，可能厨房里的案子师傅一天切的菜，比你们一年切的菜都多，完全没有可比性。
 
咱们切的均匀就好了，而且切菜均匀才是最重要的，因为如果厚薄粗细不均匀，有的还是生了，有的都胡了。





如果经常做饭的话，可以看看我的回答
 
能不能分享一下你们的切菜方法？





然后就是浆肉了，网上的教程很多，又要料酒啊又要盐啊，耗油、生抽啊，老抽什么的。




其实完全不需要这么麻烦，你上浆为了啥，为了让肉在烹制的过程中嫩嘛。怎么才能嫩列？？水水的才嫩嘛。所以上浆完全不用给这么多调味料，有的人是为了码味，不过这样很容易到最后，肉咸了，配料太淡。卫生最重要了，不过也不要洗很久




一般我们都是这样上浆的。
 
盐，水淀粉，讲究点的再来个鸡蛋





首先，如果你切之前忘了洗刀啊，或者砧板比较脏就一定要把肉洗一下，卫生最重要了，不过要注意洗一下就够了（如果没有省略）。然后把切好的肉放在碗里，适量的给一点盐，可以一次少给一点，抓匀后，舔一舔尝尝味，然后吐掉。比较淡就再给一点（要考虑到烹制的过程中要给调料）。
 
千万不要给多了，给多了不光咸了，还会让肉更老！





给盐有两个原因，一是让肉有一个底味；二是让肉更亲水，更嫩，本质就是蛋白质的盐溶







盐溶：在盐浓度很稀的范围内，随着盐浓度增加，蛋白质的溶解度也随之增加，这种现象称为盐溶。



盐溶的作用机理：蛋白质表面电荷吸附某种盐离子后，带电量增加，蛋白质分子相排斥，而蛋白质分子与水分子间的相互作用却加强，因而使溶解度提高。



咱们就抓，不停的抓，把盐抓匀，一直抓到肉变得黏黏的，抓起来肉不会很快的掉下来，这时肉已经上劲了。然后我们就给他上一层保护膜，让他在滑的时候不会失去水分，不会变老。这个保护膜就是水淀粉，老师讲的比列是一般一斤肉配50g的淀粉。调好的水淀粉倒入肉中，然后抓，中途干了可以加水，一直抓到，每片肉都有一层白白的薄膜，且可以看到肉的纹路。这个肉算是浆好了。要加鸡蛋的话，可以在加水淀粉之前，加入打好的整个鸡蛋，
 
有颜色的菜可以加蛋黄，但是比如滑鱼丝什么的就只要蛋清，会影响洁白的颜色。





半成品：




鸡蛋准备好，下锅翻炒至熟用锅铲切成块，盛出。浆好的肉片至熟，盛出。大家一般煎蛋和滑肉，都会出现粘锅的现象，化学老师教了我一招就是
 
热锅冷油

 ，从此我就再也没有粘过锅了，包括炒饭，不给一滴油都不粘锅，我家用的就是普通的圆铁锅。煎蛋和滑肉，要注意就是锅热了之后加油，等油温比较高的时候再下，鸡蛋主要是蛋白质和水，蛋白质会迅速变性，所以不会粘锅。肉的话因为外面是淀粉层，淀粉糊化也不会粘锅。胡萝卜也单独用油炒软，盛出。





这里用油要注意，比如顺序是煎蛋-滑肉-炒胡萝卜。每次多少会多出一点油，我们直接加油就够了，不要把多的油倒回去，因为很多香气物质都是溶于油中的。





这个时候大家一定觉得盖下锅了吧！！！错！！！木须肉属于鲁菜，中国四大风味流派鲁、川、苏、粤的特点分别是火候、百味、刀工、选料。鲁菜最讲究火候，所以为了不让加调料来影响火候，咱们应该先调一碗碗汁，就是在一个碗里面加适量的作料，
 
加一点热水，让作料都化开

 。然后加淀粉，再加水或者高汤。搅匀。




炒：




锅中加油，给葱姜炝锅（
 
注意少给一点姜

 ，粤菜里一般猪肉都不会怎么给姜，因为广东师傅认为猪肉本来味不是很大，反而姜的味道和猪肉的香味混在一起会有一种不好的味道），如果要加豆瓣酱酱油之类的发酵出来的东西，也要炒一下，这样风味更好，据说资深老饕可以吃出一盘菜的酱油有没有炒过呢。迅速把加工好的黄瓜、黑木耳（提前飞水）什么的加入锅中，大火炒，加料酒，至黄瓜熟，加入碗汁（加前搅一搅，因为淀粉会沉下去），待芡成淋明油起锅。








最后我要抱怨一下，刚找图片的时候，记者都没有拍一拍我们辛苦做出来的菜！！光去拍老人去了！！气愤，不过据说很多人晚上刷知乎，所以图片是一定要放的！
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 雨前羽街








首先不要过度追求在家中做出饭馆的味道，从火力和做法上都是有区别的。




也别太追求正宗，这个菜哪个版本是正宗估计也找不到了╮(╯_╰)╭








我家的做法大概是这样的








1. 木耳泡发，猪里脊切片用蛋清+盐+淀粉+少许油上浆，葱姜蒜切末，黄瓜切片，木耳随便切切




2. 开水焯一下黄瓜，很快5秒左右，煮水的同时炒鸡蛋，打鸡蛋的时候加一点水，大火快速的炒散，盛出备用




3. 热锅凉油，下葱姜蒜末炒香，下猪肉，变色后下料酒，然后下木耳——酱油——一点点糖——鸡蛋——黄瓜，尝咸淡考虑是否再加盐，关火淋香油后再翻两下。








全程大火从肉变色到出锅时间控制在1分钟内








天津还有一种版本叫醋溜木须肉，其实也就是加了和酱油等量的醋，味道也不错，当然糖要比不加醋的版本要多放一些。








天津还有些地方是会加黄花菜的
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怎样烹饪鲨鱼肉？











 沈烨雯
 ,
 
为我点赞的男人都是可以嫁的！









这个问题我特别想回答一下。




我妈老家在黄海边上，舅舅有一艘大船，每次回去都会很开心的让他带我出个海。当然，他们捕过鲨鱼，但是都是一般在50－80cm左右的那种小鲨鱼，小鲨鱼相对而言口感好一些。




其实，鲨鱼肉真心不太好吃。。吃过的人都知道，味道很怪异，有一股酸味，而且很粗糙。




舅舅他们经常做鲨鱼肉，恩，靠海吃海嘛。根据亲身经历来叙述一下鲨鱼肉的吃法。




鲨鱼肉一般分两种：新鲜的和干货。新鲜的处理起来比较麻烦，但是不是海边住民是很少会吃到新鲜的鲨鱼肉的，一般都是吃鲨鱼干。




新鲜的鲨鱼弄回来，第一步是“去沙”。你知道鲨鱼可是水中的糙汉子，鲨鱼皮上有一层保护层，是要刷掉的，如果不刷掉，请自动联想一下砂纸是什么味道。。具体做法是先杀鱼（这个得交给汉子做，我没杀过所以我不能给科普了。。），然后用开水焯一下，最关键的一步是用刷子使劲刷鱼皮，把那层白色的保护层给刷掉。一定得刷干净了，千万别偷懒，否则还是自动联想一下咬一口几粒沙的赶脚。。




然后就是泡醋和料酒去味。鲨鱼肉的味道特别大，注意，是特别大，如果你不幸捕杀了一头新鲜的鲨鱼并且想要食用它的话，请备好两大罐空气清新剂。不是吓你。你会需要它。




接着就是烹调啦。




我舅舅家比较常见的做法是鲨鱼肉炒山药丁、红烧鲨鱼肉。有时候还会煲个汤，比如和枸杞、香菇、冬瓜等一起炖汤。别想像鲨鱼肉能有多鲜美，其实口感真的不如一般河鲜，肉质比较老。当然也有剁碎了包馄饨饺子的，个人认为这种方式最yummy。




貌似广东人喜欢吃鱼丸，他们也会用鲨鱼肉做，不过我没吃过就是了。




接着就是比较普遍的鲨鱼干。




在我们临走前，亲友都会奉上特产，所以我们家就会经常收到鲨鱼干、鱿鱼干还有各种不知明但据说比较稀有的干货水产。（阿弥陀佛。。＝ ＝）




鲨鱼干呢和很多干货一样，拿到手先泡。要泡到软。一般来说鲨鱼干都是处理好的，就是“去过沙”的那种，所以是不用刷的。




然后你就还是要去味啦，毕竟是海货，而且是味道很重的海货。但是鲨鱼干味道会比新鲜鲨鱼肉小很多的。




我们家一般是切成块蒸着吃，或者是炒蒜苗（两个味道都很重的东西炒一起居然能互相中和了amazing）。




说起来这是我在知乎最认真的一次作答了，希望对你有帮助～
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 chimcy








哈，作为海边长大的福建人，和点赞最多的作者相反，我最喜欢吃鲨鱼了。那种特殊的腥味是我挚爱。我们家这边做海鲜追求鲜味，所以处理一般都不复杂。即使像鲨鱼这种腥味较重较特别的食材，我们家也不会用太多的东西去处理它。








在我家乡，菜市场有小鲨鱼出售，有完整一条的，也有那种已经帮你处理好，片成一片一片的，不带皮的。












中间些粉色的肉就是片好的鲨鱼肉啦。




（图片来自网络）


















那种整条的，一般就是用来红烧，厦门一般都称为酱油水。买的时候，告诉摊主你是要做酱油水的，他们就会帮你处理好（去掉不能吃的部分，直接剁成一块一块的，至于皮的处理，我忘了……），回家后洗干净就可以煮了。酱油水的做法很简单，就是把姜片、鱼放在酱油水里煮就好了，一般在厦门的酱油水做法还会放豆豉、大蒜啥的，我们家这边不是。就是纯粹的姜+鱼+酱油水+盐。（最近做酱油水喜欢放一颗小米椒。）








至于那种片好的鲨鱼，一般是用来做羹汤的。做法也很简单，切成适合的大小，裹上地瓜粉，水（含姜片）开后直接下锅，快熟的时候放调料。（也可以加点葱花香菜，不过我妈经常忘记买）然后就可以关火准备吃啦。片好的鲨鱼是不带刺的，最多带点软骨。这种片好鲨鱼做的鲨鱼羹，肉并不会粗糙，我觉得挺鲜嫩的。












上面两种方法做出来的鲨鱼料理，对有些人来说腥味太重（ → → 每次我吃得正欢的时候，我妈就会说，就你喜欢吃这么腥的东西。。。）希望给楼主一个参考。我妈都是这样做鲨鱼给我吃的，家常做法。千万不要和酒店饭店的比，虽然酒店饭店做出来的我还会嫌弃他们把鲨鱼的特殊风味给去了。。。








本来想找做好的鲨鱼料理图片的，可是没有合适的，下次家里做了再拍吧。。。








--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------




题外话，除了鲨鱼，我还喜欢另外一种海鱼，长得有点异形。




大家来看看看，认识不？
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油五分热，七分热，凭油的哪些表现来区分呢？有没有什么简单区分油温的方法，另外各种油温都适合做什么呢？











 赵巍
 ,
 
大部分时候更像是一个佣兵









这是我所见过最直观的...推荐大家观看一部料理类漫画 —— 《妙厨老爹》




翻了好久...
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 长东
 ,
 
无节操知友@济南群：235653374，第四次聚会筹备中。。。










一成≠10摄氏度，，，

 

一成约为35摄氏度。






平时咱们普通人吃的花生油燃点是350摄氏度左右，将350除以10得到的是我们平时称呼的“成”。









油温的表现















其他的诸位已经写的很好了。
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如何在一个半月内学会做菜？











 蔡泽中
 ,
 
时而沉思状，时而撑死状。撒开膀子捋起袖子疾奔在满是泥泞的理想之路上。









我爸爸是厨师长，曾经在他的厨房里做过暑假工，后来我也从事这个职业有三年，所以我想我的回答可能对题主有些帮助。








其实烹饪最难的地方在这两个点：火候和调味。不是说切不重要，只要火候与调味掌控的好，切得再大再难看也能做得好吃。首先做一道菜之前先想好要做成什么样子用什么做法，是炒还是炸？是蒸还是煮？我总结出一些经验以用来判断哪些食材用什么烹调方式比较好。








初级篇：西红柿，黄瓜，凉薯等这些可以生吃的用小炒就可以了。何为小炒？意思就是炒熟一下只要盐味够就可以。这些菜通常都是炒鸡蛋或是炒肉，这里有一个技巧，不管是炒鸡蛋还是炒肉，先把这两样炒熟然后倒出来再炒你要搭配的食材，等后者熟到一定程度然后再放入前者一起翻炒，无论是看相还是味道会更好。炒肉的时候记得加一点酱油和盐，这样更入味。为什么鸡蛋不用呢？因为鸡蛋很容易入味。半成品有外婆菜，萝卜菜等，外婆菜很容易买到，味道什么的都已经很好吃了，里面也有肉泥，只需要你炒熟就是很下饭很好吃的一道菜，强烈推荐。想练基本功就从这道菜开始。对于一些不容易炒熟和入味的食材，在厨师这行里遵循这样一个规则，先熟后炒。比如四季豆，先烧水加点盐把它煮熟，然后再炒。还有土豆丝先过一下水再炒也会更好吃。除了过水，还有过油。就是用油炸一下，我们都喜欢吃的红烧茄子就是这样做的。过油的难度系数太高，暂且先不说。








进阶篇：在厨房里很多学徒拿到食材不知道该怎么下手，这是初学者都会面对的困境。别怕，我们一步一步来。首先我们先分清楚主料和配料，主料自然是这道菜里的肉制类和这道菜里吃的最多的东西，而配料就是大蒜籽，大蒜叶，芹菜，香葱，姜，辣椒，紫苏等等。搞清楚这些之后，我们再来了解如何处理这些食材的制作顺序。如前面所说，把肉类炒熟之后先倒出来之后，有些配料是需要先炒的，大蒜，姜，辣椒，需要这几样配料的菜一定要先把这几样配料爆香再放主料，然后再调味。这个要过程多记多用。








中级篇：关于调味，湘菜和粤菜的调味品比较少，川菜是最多的，多达20几种。一道重庆烤鱼几乎全部放到了。这样吃毕竟不健康，在家里有这样就够了：盐，味精，鸡精，老抽，生抽，白醋，陈醋，蒸鱼豉油。大家都知道盐是肯定要放的，好吧这是废话。味精每道菜都可以放，当然，你如果不喜欢味精那就随便。鸡精一般用来放到汤中和汤汁比较多的菜中。老抽是用来调色，让菜的颜色更深看起来更有食欲。不过有些老抽颜色特别深，注意控制好使用量，先放一点点，不够再加。调味也是这样的，先放一点点，味道淡了再加盐，如果咸了就加水，在制作过程中要多试味。生抽很咸，一般情况下是搭配盐来使用，而且盐味如果淡了可以加生抽，这样一来比盐溶的快也更容易入味。白醋一般只用来做酸辣土豆丝或醋溜土豆丝，如果你想做糖醋排骨，应该使用大红浙醋而不是白醋。大家在外面都吃过手撕包菜吧？是不是觉得很香很好吃？因为放了蒸鱼豉油和陈醋。蒸鱼豉油还有妙用，炒蛋炒饭超级超级好吃，这是我爸告诉我的，他也是无意中发现了这个妙用，然后告诉了我。很多客人吃了我炒的都说是目前吃过最好吃最香的蛋炒饭。因为一般的蛋炒饭都是放盐啊味精啊然后加酱油什么的，也不够香，但是放了蒸鱼豉油后，既不要放盐也不要放任何调味品，因为蒸鱼豉油不仅有盐味还有香味，重点是上的色特别好看，没有老抽那么深的色，只要米饭煮好一点炒出来就是金黄色，记得要加点剁辣椒和香葱。好了，这是关于调味品的一些简单使用方法。








高级篇：我们了解了调味品该怎么使用后，接下来就火候和切菜了。火候和切菜与菜品有一个重大的关系，那就是入味。一道菜好不好吃不仅是盐味刚好和看相好，还有这道菜里的食材是不是真的入味了。先说切菜，在厨房里有一个基本动作，把这个动作掌握了才能切得好而且不会切到手。不废话，直接上图：






先把四指并拢，切东西的时候不是拿住它，而是摁住它，第一关节稍微弯曲，用指甲盖摁住，大拇指放到后面去。菜刀靠在中指上，然后开始慢慢切，刚开始会有些不习惯，只要坚持几次你就会知道妈妈再也不用担心你会切到手了。另外看到有朋友说菜刀要越锋利越好，于是就买那种很贵的或者国外进口的。难道大家真的不知道阳江十八子作和长沙捞刀河这两家公司的刀吗？我做过的厨房里基本上都是这两个品牌的刀具，家用足矣。图片上这把刀我就是随便买的切片刀，从未磨过，20块钱，也很锋利。那么，我们如何控制好火候呢？以电磁炉为例，炒任何食材的时候建议先用180度的温度，等你认为这个温度确实不够你用或者太慢再往上调。要知道，慢慢做总比烧糊好。还要记住，刚开始学做菜宁愿菜熟透也不要做的半生不熟，前者可能会不好吃，后者完全是很难吃。好吧，先说到这里，以后想起什么再来答。




最后，附上三张我做的菜：药膳东阿驴。






烟笋烧墨鱼。






酸辣藕丝。










题外话：来知乎将近两年，每天早上第一件事就是打开知乎看新的内容，学习各位的经验和知识，一直以来也想为知乎为大家做点什么，可是又没有什么擅长的领域。看到有很多朋友对烹饪这么感兴趣，我以后将在这个领域回答更多的问题，将自己的所知所学分享给大家。
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 谢熊猫君
 ,
 
厨艺相关都可以问我，我捡会的回答










@朱哲伦

 回答里面关于刀的说法不对。








事实是越锋利的刀越不容易切伤自己的手，因为刀不够锋利的话一刀切下去切不干净，如果是熟练手的话自然有办法应付，但是如果用到不熟练的话反倒会让刀滑开切伤自己。








并且刀不够锋利的话会下意识的使大力，更容易重伤自己。还是锋利的刀，一刀干净切下去更舒服。用刀时候是否会切伤手更主要的是手指的摆放，如果摆放方法对的话最多切到手指甲或者指尖的一点皮。








更不用说一把锋利的刀能提高效率，让做菜更容易。









总结：为了安全和方便，一定要用锋利的刀。

















新手我一般推荐瑞士军刀牌的这把厨师刀，性价比和锋利程度都很好，用过的都说好:
 
Victorinox Swiss Army 8-Inch Fibrox Straight Edge Chef's Knife: Kitchen & Dining: Amazon.com





















评论里我说到了关于磨刀的问题：




质量好的厨刀，使用时候小心点，家常用每天三顿的量的话，两年送去磨刀匠那里磨一次就好了，花不了多少钱，自己磨不一定磨的好还伤刀。




我自己的具良治，基本每天用，用了四年，依然比朋友新买的双立人好用（强烈不推荐这个牌子的东西，质量二流，用料二流，设计二流，价格一流，暴发户必备）
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 楼骏婷
 ,
 
Young Gun









被邀请了！先激动会！




本想从买菜讲起，但既是要出国就无法像国内一样在菜市场跟大妈们学习挑菜择菜的技能，就入主题罢。




概括讲：




1.像
 
@戴仓薯

 讲的，严格按照食谱上步骤。一般食谱的讲解都很详细，如果实在无法懂盐少许到底是什么概念，可以问问家里人。




或多观察家里人烧菜的步骤。炝锅、热油、下料、倒水、下调料的
 
顺序

 以及时间。




2.这段时间逮到机会就自己做。各种食材和调料的比例如果不是悟性很高，怎么也得多试几遍最后才能像样。经常做不做饭的，在刀工上体现的最为明显。刀工实在不能见人可以买些磨具，刨花切丝的那种，这类家伙国外应该超全。








技巧：





●切料均匀

 ；这个对整盘最后生熟调味是否均匀很关键；





●选油

 。不同油的烟点不同，工艺好纯度高的橄榄油、菜籽油、精制花生油烟点高都适用于做中式菜。




●注意油温，初学者宁可早不可油温过高时下料，容易烧焦糊锅；尽量不用大火。爆炒类的就等以后再尝试吧。




●少用到气味重的肉类，即使是老手也经常作出很腥的鱼；如果同学你只是为了果腹不求在厨艺界施展抱负的话，河鲜、海鲜、羊肉、个别血放的不太干净的鸡鸭猪肉都免了吧，非要做，就多搁点葱姜蒜胡椒大料。




●学会
 
用酱油

 。不知道你有没有看过BBC近期的一个节目《Chinese Food Made Easy》，虽然女主持人拿油当水搁万年酱油、镇江米醋、绍兴老酒三件套饱受吐槽。我个人还是十分认同对酱油绍兴酒的使用的。红烧不用讲，好的生抽可以在很多菜的制作过程中代替盐味精等的使用。怕不好吃，任何菜搁上适当比例的酱油和糖一定会有比较幼稚的美味感出现。绍酒的话去腥提香很好，但是一般初学者可能无法斟酌其使用量，不推荐经常使用。




这里说到酱油的挑选，即使在国外还是可以买到各色各样的国产酱油，尽量挑选氨基酸态氮含量在0.7克/100ml以上的酿造酱油。




●试试
 
炖菜

 。相当好做，怕失败就尽量时间炖的长点。一般水淹没食物就可以，注意烧干的情况；炖菜对食材的种类限制不是很严格，各种搭配自由随意。超市也有各种各样的炖料包客供选择。




●试试蒸菜。蒸菜出菜量大，少油烟，调味方便。除了鱼，一般的食物就算蒸过头也是可以下咽的。




●学习掂勺。没事多练练手，掂的不像样就买一把好锅铲增加翻炒技能。




●
 
锅具齐全。

 技术上的不足个、靠硬件弥补。不用太全，普通炖锅、炒锅、汤锅（奶锅），这三样必须。有实力的话，煎锅、砂锅都需要配备起来。








具体的煎炸炒汆方法，食谱上真的有。
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有哪些烹饪理论知识的相关书籍或资料推荐？











 灰子
 ,
 
甜面酱是回锅肉不可分割的一部分









谢邀。




如果我想自学什么，我一般都是找学校的教材来看，觉得效率最高。




我是某专科烹饪学校的学生，下面这两本就是我们最重要的教材了，而且是比较新的教材，我大一下学期才出的。











《烹饪工艺(烹饪工艺与营养专业十二五规划系列教材)》周世中　主编





这本很详细了，原料处理、刀工火候、凉菜热菜的调味等等。主编是我们的系主任。当当网上有。







《菜肴制作技术标准化教程(川菜篇烹饪工艺与营养专业十二五规划系列教材)》潘涛　主编





这本是菜肴制作了，纸质很好，而且图文并茂，拿到这本书我们翻了一天，光看图片流口水，包括鱼香肉丝、麻婆豆腐，介绍了几十种川菜的做法，菜肴的图片都是我们学校的老师专门为编这本书做的。主编是酒店管理系的主任（忘了是主任还是副主任）编的，我上过他的公选课，是一个具有探索精神和独立思想的老师，很佩服他。当当网上没货了，如果想买的话，你可以到别的网站上找找，至少淘宝上应该会有。
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怎么做熟的米饭才好吃？











 张嘉航
 ,
 
土建工程师









说几个实用的焖米饭的方法。








1、电饭煲里放好米和水后，向水里滴几滴醋。焖出的米饭颗粒饱满，有香气；








2、向水里兑些沏好的滤去茶叶的绿茶水。焖出的米饭透着绿茶的香气，清新可口；








3、焖饭时，放些红薯片、山药片。增添米饭的味道，更重要是营养极为丰富。








以上方法，简单又实用。当然，焖饭的水用温开水是必须的。
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 maggie
 ,
 
弟弟首款游戏上线，360手机助手《星海传奇》已开一服银河战争！姐只能帮到这里了！









朝鲜族做米饭为啥好吃？




一是米好；




二是煮饭前要把米充分浸泡，至少两小时以上；




三是电饭锅好， 用日本虎牌或者韩国福库牌电饭煲，普通的米也能香甜松软。




如果是陈米，煮饭的时候滴上几滴油，效果不一样哦（这是汉族的技巧）
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怎样用电饼铛烙出好吃的饼？











 丁澤宇
 ,
 
你吃过了许多美食，你迷失在每一次的满汉全席。









一、可丽饼








二、烤油馍（西安特色小吃）








这个问题真是太适合我答了，刚好才请教了我一个在蓝带学院学厨的同学，如何用电饼铛优雅的做出可丽饼。然后今晚上又刚刚用电饼铛做了烤油馍。








先写可丽饼，如果这个答案看的人多的话，之后会写烤油馍。先上今晚刚做的图：


















然后说回可丽饼：








这玩意儿做法其实很简单。crêpe在法语里就是煎饼的意思。你可以自行想像其是法式煎饼，恩。








可丽饼真的是万能的，用来组合什么都不为过。








想象一下平日里吃煎饼果子时，大妈刷面时的那种感觉吧。












材料：








一碗面粉








两个鸡蛋








两小碗牛奶








四勺糖








一小撮盐












以上是标配，如果自己想吃什么东西的话，自己可以酌情选择加上巧克力，水果，冰淇淋，果仁……












碗的大小的话，参见一般的电饭锅标配的量米大小的碗就行。












做法：








和：








1、先将鸡蛋均匀打散，然后将面粉和盐和糖混合起来，再将打好的鸡蛋加进去。








2、同时加入牛奶，然后不断的搅拌成糊状，一定不要有面疙瘩残留。稠度适中就行。












其实如果家里有果汁机的话，也可以将所有的材料倒进果汁机里和，如果没有的话，还是用手比较好。喜欢黄油的话，也可以加一些融化过的黄油进去。












3、待搅拌完毕后，将电饼铛预热。如果害怕粘锅的话，可以用厨房用纸在上边擦一层油。或者是拿一块奶油/黄油在表面刷一下。但是记得一点点就好。当然如果家里有煎饼果子摊上那种涂油的东西，就用那种再好不过了。方法嘛，想象下煎饼果子的感觉就行了。








4、预热一会儿，就可以将刚刚搅拌好的材料倒进去了。到之前一定要再注意，不能太稠，所以还是要搅拌一下。之后再倒进去。预热的话，最好是上下盘都能预热。








5、其实这里本身应该是要旋锅的，但是介于电饼铛太沉了的缘故，所以，如果你不是很介意形状的话，其实直接用筷子或是勺子画出来一个扇形或者是原型都可以。一般我比较喜欢扇形的。








6、然后可以将预先加热好的上盘盖上，等个几秒钟，看下可丽饼的成熟程度，大概就是平日里吃煎饼果子时的感觉。








7、然后就可以在上边加上各种各样你喜欢的食材，出锅。如果想吃的脆一点的话，再抹油之时就多抹一点吧。








搞定！








接着就是重复这个过程，直到原料用完。












一般专门用来做可丽饼的锅，大多数边缘处倾斜角度都不会太高，目的是为了让可丽饼可以直接倾斜。但是鉴于是用电饼铛做，所以还是老老实实的用铲子铲下来吧。








然后就是将可丽饼里加入各种各样的食材，再卷起来吃就好。








下面说一些简单的搭配好了。








甜品：








1、我最喜欢吃的可丽饼，是内部沾有
 
巧克力酱

 的。方法的话很简单，就是将买好的巧克力融化，然后在可丽饼出锅之时，用勺子再饼上均匀涂抹就好。








2、事先可以将
 
香蕉

 切丁，提前浸泡在酸奶中，然后用可丽饼包起来，简直是人间美味，吃多少都不为过。








3、可以洒一些
 
柠檬汁

 ，这是我那个同学的推荐，我还没来得及一试。








4、
 
圣女果

 ，也就是小西红柿，配起来也不错。在台湾的时候吃过一次，无法忘记。








5、
 
沙拉酱，黄油，果酱，奶昔

 ，以及任何你可以想象到的可以涂抹在上边的，都可以一试。我今晚上做好之后是涂抹的
 
酸奶

 ，感觉很棒。








6、冰淇淋。这个是一定要推荐的，原因不多说了。








总之，作为一个甜品，可丽饼能搭配的东西真的是太多太多了，多到我根本根本根本就写不完。而且不但可以用做甜品，用做主食什么的都完全可以。我现在吃的搭配还是太少，之后会陆陆续续的更新。












先从网上找了几张图片，大概看下吧。










































之前做的时候忘记了照相，其实是卖相不太好看。而且目前的话，我还是在摸索阶段。这一两天会不断的尝试做可丽饼，然后再来更新图片以及注意事项。












二、虽然这个答案没什么人看，但还是如约回来写烤油馍了。








先说烤油馍是个什么东西。








某日，你突发奇想，不如哪日跑去西安玩上一番。








你打开电话薄，翻了五遍，好不容易找到一个应该是没什么事情做的人。你向他提议不如去西安，他兴奋的回应你几声好。并和你建议，择日不如撞日，不如这两天就走。








于是你们两个兴冲冲的买了火车票，坐了几十个小时的火车，下了车，放好行李，走到酒店前台，你问了问前台的迎宾小姐：「姑娘，可曾知这附近，有何当地特色小吃？」








那姑娘抬起头看了你一眼，看了看你一身的冲锋衣装扮。白了你一眼，用标准的陕西话和你说道：「出门左拐三十米有一家烤肉。」然后将头底下，继续玩自己的手机。








你虽是打从南方来，然而这《武林外传》，好歹也是看过的。一般的陕西话听力，也是不成问题的。你和你那基友二人，听罢姑娘这句话，两人眼睛均放出了光，毕竟，都是肉食动物。








烤肉，乃是世界各地都流行的食物，也是人类最早学会吃的熟食之一。然而却有千百种分类。你有一个梦想，便是有一日，能将世间每一种烤肉都尝入肚子中，那么来到了西安，这烤肉，你自然不能错过。












你们二人，马不停蹄的奔到了那家烤肉店里。








坐罢，你点了烤肉，烤筋，烤腰子，总之一切店里的肉，一样都不能少。






















待你吃了一百五十串有余，你总觉得，似乎少了点什么东西，这光吃肉，不应该。








吃菜？不对，你早已用互联网上那句名言来激励自己：你的祖先奋斗了几十万年，终于爬到了食物链的顶端，可不是让你来吃素的。








你苦思冥想，终于想了起来，原来，你缺主食。












于是你问老板，不知这小店中，可曾有何主食？








老板又白了你一眼，用蹩脚的普通话说：「馍，干馍或是油馍。」








老板惜字如金，多一个字，都不愿意说出口。












你心声好奇，过去，只听说过有种食物叫馍，多产自北方，尤其是以关中地区为著名，然而却从未见过实物。于是你接着发问老板，什么是馍？什么是干馍？什么又是油馍？








老板拿出iPad，从网上搜了副图片指给你说：「诺，这个就是馍。干馍就是把这个馍在炉子上干烤下，什么都不加拿给你吃。」


















你又问老板，那油馍呢？








老板打开丁泽宇在知乎上的回答，拿出前几日他做好的那油馍的图片，给你打开说：「这个就是油馍了。」


















你看了看，这不就是刚刚那个干馍，撒了层辣椒而已？








然而当服务员把这个烤油馍端到你面前，你用筷子夹下一块，然后送入嘴中之后，你才意识到，你过去的看法是多么的肤浅。








你越吃越爽，可惜有了前边那一百五十多串烤肉的铺垫，你再想多吃，已是力不从心了。








于是你下决心的学会这烤油馍，想向烤肉馆的老板学习，可老板说，这是祖传之菜谱，没得教。








但是就在你走出门之时，老板却告诉你，虽然他无法教你，然而他可以推荐你去另一个人那里看。












这人，就是刚刚那老板找图给你看的丁泽宇，老板告诉你，其实他也是从丁泽宇的知乎回答里看到的。








你感叹，果真是天不亡我，回到酒店后，你连忙拿出电脑，打开知乎，翻到这丁泽宇的主页，打开他的回答一看，果然，你看到了他曾经回答过一个问题，叫做：
 
怎样用电饼铛烙出好吃的饼？









前半段的可丽饼，你是没什么兴趣的。后半段，果真是在写油馍。








你顺着他的答案读下去，他先是写这烤油馍，到底是什么东西。你越读越觉得不对，这故事，不就是你刚刚经历过的故事？可是你管不了那么多，毕竟，这油馍比较重要。你好不容易看完了他讲的故事，终于到了这烤油馍的做法，可你只见在这答案的末尾，有着一对大大的括号。








只见括号中只有四个字。








（做法待更）








妈的，果真是个懒鬼。
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Biangbiang 面与油泼面是一回事吗？











 张宁
 ,
 
糊涂做人，认真做事









是两种分类。




按面条种类分，拉面，刀削面，手擀面，驴蹄子，biangbiang面等




按佐料口味分，油泼面，蘸水面，炸酱面，西红柿鸡蛋面等




然后就能组合搭配出你喜欢吃的面了。




赞同：25





评论：3






 Karoo Yang
 ,
 
偶尔会望天









biangbiang面是一种使面团成为面条的手法，其本身与其他面的区别不在于烹调方式而在于形状：biangbiang面是将和好的面扯出来的，扯出的面条又宽又厚。因此可以认为biangbiang面是扯面的一种。刀切成型的面条或者拉面或者刀削面也是面的做法，biangbiang面和它们是并列关系，这个词本身并不涉及成品的配菜辅料使用。




油泼则是一个具有陕西特色的做面食的方法。在煮好的白面上放一搓关中的辣椒粉，将油烧沸之后舀一勺泼在辣椒粉上，刹那间沸腾的油将辣椒粉炸熟，爆裂声伴随着辣椒的香气标志着油泼面的最终完成。而油泼面的面可以是上面说的任何一种，以油泼辣子biangbiang面最为著名。








作为在北京上大学的西安人，一直以来我都在积极寻找离学校近的正宗陕西小吃。在中关村到五道口这一带，推荐两家馆子。一是北大小西门的秦门陕西菜馆，二是清华东门外双清路的小陕娃。后者馆子很小，两家店的油泼面都不错，我个人更加偏爱后面的这家（因为他们家的凉皮也做得不错，而且有卖从小吃到大的浆水面），两家的面有个共同的问题是辣椒不够香，这大概是因为北京的辣椒还是不能替代西安买的那种辣子的味道吧。不过出门在外吃到那样的面还是感觉不错的，推荐一下。
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为什么做法式吐司（french toast）要用陈面包（stale bread）？











 周子嶷
 ,
 
曾经的厨师









想不到知乎上居然有我潜心研究过的冷门问题。题主，我们真是想到一块去了。








做法式吐司
 
不一定要用陈面包

 。如您所说，陈面包之所以变硬并不是因为失水，而是因为淀粉分子吸水晶化，制造面包变干的
 
错觉

 。这就是为什么陈面包放入微波炉转一分钟就会回软且释放出很多水蒸气。Harold McGee的On Food and Cooking对这一现象有详细的描述。








要求使用隔夜陈面包的都是过时的法国历史食谱。当时的食谱很可能是为了找出一种利用前一天吃剩下的面包做早餐的方法。Gordon Ramsay等传统派人士出的书里都要使用陈面包。Heston Blumenthal的Pain Perdu就没有这样要求。








以下是我曾几何时做厨师时用的French Toast食谱节选。没有用陈面包，而是用烤箱烘干：








Heat oven to 300 degrees (华氏). Place bread on wire rack set in rimmed baking sheet. Bake bread until almost dry throughout (center should remain slightly moist), about 16 minutes, flipping slices halfway through cooking. Remove bread from rack and let cool 5 minutes.
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欧美同学聚会想带些中餐，做点什么好呢？











 祁圆圆
 ,
 
上线得少，挑会的答。么么哒。












老干妈洋葱炒蛋！大学试过给好几个老外吃了！都反应说很喜欢！兼顾了川菜的香辣，洋葱又兼容了外国人喜欢的口感，而且这货携带方便，装盒子里放着也不会影响卖相，放久了也不太会影响口感。操作要求低，用料就只需要洋葱鸡蛋还有老干妈。卖相好，技术要求低，下酒也很好吃，简直是居家旅行杀人越货之必备良品。







等我用电脑打字给你打做法。







1，鸡蛋打散，我用的分量一般是3个人4个鸡蛋，打散鸡蛋时在里面加点温水，方便鸡蛋煎得大块儿一点儿。







2，锅里放油（多一点儿好吃~），鸡蛋下锅，不要着急划散，等成型后用锅铲划成大块儿（你要想更好看，可以煎成型后拿出来，用菜刀切成大块儿。）







3，鸡蛋起锅放一边儿，锅里放一点儿油，老干妈豆豉辣椒一勺（重口可以适当多加，用豆豉辣椒辣味较轻而且比较香，油辣子辣椒会太辣，如果买得到老干妈肉末辣椒那款更好，味道更好吃。），炒香，下洋葱丝，断生就好，怕洋葱呛人味道的多炒一下，视自己的口味而定。







4，洋葱断生后，放入鸡蛋块儿炒均匀就好。







p.s. 这样卖相会有些略微的单调，可以在起锅前适当切一点蒜苗段放里面，颜色就会很好看，我之所以没放是因为。。。。。我讨厌一切蒜苗葱之类的东西。。。。。。= =







再p.s. 还可以再起锅前适当撒一点儿糖，也可以使味道更好。做过几次，老外们都说好吃~







再再p.s. 如果你们要炒来下酒的话，可以适当把鸡蛋煎干一点儿，会更香。
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 Eremit
 ,
 
Who really cares?









对于欧美朋友来说，中餐最重要的是“可接受程度”——所以猪下水等“怪异”食材(爆炒肥肠卤猪尾巴)或者过麻过辣的菜(水煮肉片)请都不要考虑，除非对方专门要求。一般的饭局西红柿炒鸡蛋、青椒肉丝或者改良微辣的麻婆豆腐等步骤相对简单的菜其实还是挺受外国人欢迎的(虽是个例但是亲身经历：也是一德国同学，一边吃着我的青椒肉丝一边说这是他最喜欢的中国菜)。




不过题主你已经把背景说得比较清楚了，是一边看超级碗一边吃东西，所以还得吃起来方便。不要汤汤水水，不要细碎难拈，那么我能推荐的有中国特色的菜是：





椒盐排骨

 。腌好裹面衣炸，拿厨房纸吸去多余油分后撒椒盐即可。便携易带，关键是不会像糖醋或者红烧一类的菜那样吃得汁水淋漓。





白切鸡

 。这个德国人的厨房也可以做，有锅有水就行，就是蘸料你得随身带点但相信不会很麻烦。




还可以仿亚洲快餐店的食品，自制
 
炸春卷/煎饺/炒面

 等小吃，亚超应该都能买到相应半成品跟配料。此类小吃的优势的接受程度极高。





@Multivac

 提到的
 
酱牛肉

 我其实蛮赞同的，看球时自酌神品之一，而且本身是凉菜，可以提前准备不用到看球时手忙脚乱兼顾不暇。
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 贾行家
 ,
 
暂无专业头衔。









猪肉大葱馅包子。和平说得好：“敢不喜欢！”
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蒜泥白肉怎么做？











 苏漫灵
 ,
 
样样会，无样精









一直在知乎潜水。这是我的处女答，说得不好，可要各位看管见谅了。





鼎泰丰的那个用料，用的是后尖肉，说白了就是猪屁股！

 为什么要选这肉呢，我想楼主吃过就知道。他这肉做得嫩！这后尖（屁股）肉质是比较厚实的，所以一般用于炖。一般的三层肉是不行的，因为肉质不够硬，做出来没办法做到一片的完整！这是选材。





肉的做法，一整块！用冷水小火煮！

 要加八角、花椒、桂皮、香叶、葱姜、料酒。香料的目的是除腥和添香，增加层次感。时间掌握在三四十分钟就差不多了。你自己把握，得看这肉多大多厚来决定。但不能太烂了，烂了后面就麻烦了。




时间差不多了，用什么筷子呀，叉子呀，棒棒呀，插一下，要是不冒血就是熟了！然后让他再躺多五分钟吧，就关火吧。这个时候切忌不要马上把那坨东西捞上来！你这个时候捞上来，就柴了！后感很糟糕。忍住性子，要等这东西凉下来，要让他慢慢吸汁。




肉一边凉，这一边熬那个汁。





熬酱油，那酱油用的是北方的酱油，南方这边这酱油偏甜，那东西偏咸。八角，桂皮，香叶冰糖八角一两个，你就照着一两个八角大小拿桂皮和香叶和冰糖，基本上视觉上感觉比例是一比一的。然后加酱油，这酱油就是你之后汤的多少，中火把水煮开，然后用小火，大概五分钟，久了那个颜色就不好看了。然后加点淀粉。加点醋，醋的量一定要控制好！不能吃出酸味！然后就是鱼露了！这鱼露让这汁的味道沉下去，更有层次感！蒜头这个楼上讲了，不重复，我是用纯手工剁的。





这切成肉片要
 
垂直于肉的纹路切

 ，切得怎么样就看LZ的刀花功力了。




放盘子里，浇上汁。就完事了。




这问题已经过了这么久，不知道LZ的三分钟热度还在不在。但对与昨晚的失眠，在看楼主的回答时，深受鼓舞和启发，特此感谢。
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评论：1






 默识先生
 ,
 
味道是检验美食的唯一标准，勿用理性替代味觉和嗅觉。









鼎泰丰的不知道。这个菜是川菜，我搜了一下这篇文章说的比较详细，也比较靠谱。








这大概比较符合成都地区的风味，跟宜宾地区还有所不同。









解密经典川菜【蒜泥白肉】及家庭自制法（技术长文，慎入）









我觉得唯一我还能说一说的就是蒜泥。我吃过大部分的蒜泥白肉捣出来的蒜泥都放了太久，以至于蒜味过重，辣得无法入口。因为蒜在细胞被破坏之后，蒜氨酸在酶的作用下产生蒜素。时间越久味道越重。在家里可以在捣蒜之前，把蒜瓣连皮放在铁锅里烘一下。酶在高温下失活之后，捣碎哪怕放久一点也不会产生太多的蒜素。
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评论：19









为啥油温不够高炸的东西会油腻？











 林珂








油温高能让食物表面迅速脱水，食物下油锅时形成的泡泡其实是食物里水分遇高温迅速汽化的结果。这些泡泡有效地形成一个暂时性的的保护层把油推出去，防止油渗透到食物里面。








由于脱水原因，食物表面会留下许多细微的孔，当温度过低无法产生大量气泡时，油就跑进这些空隙，让食物变得油腻。
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评论：0









煮面条的时候，锅里只有水和面条时不会溢锅，打入一个鸡蛋并且打碎成丝状，就很容易溢锅，这是为什么呢？











 赵亮
 ,
 
MD simulation









简单的说下我的理解：溢锅时出现的主要是有机物形成的泡沫，来源于鸡蛋。其实这种大量的泡沫的形成源于鸡蛋中双亲分子在水表面的聚集，亲水头插入气泡膜（水和一些离子）的内部，而疏水尾暴露于空气中。这种特殊的机构可以维持气泡膜的稳定性，也叫马朗格尼效应。




然后再说溢出的这种现象，温度升高时，由于水表面蒸发的加剧和水中气泡的产生，使有机物泡沫变得小而多。至于温度升高时，表面双亲分子数目的变化，我觉得是增多了，因为温度的升高使溶解于水中的有机物客服体相内周围水分子的吸引而富集于水表面。两者的结合产生溢出。








补充: 再来从一个自己做的简单的实验补充下对这个现象的理解:




实验1. 常规水沸腾时的图片, 这个是非溢锅情况的比照:






现象描述: 大量的气体从锅底涌上水汽界面, 气泡存在时间极短, 基本上很快破裂.








实验2:等量的水中加入少量的面粉, 搅匀后加热至水沸腾的图片:






现象描述:持续大量泡沫的产生, 同时伴有大量的蒸发的水汽.溢锅.








实验3. 等量的水中加入少量的洗涤剂, 搅匀后加热至水沸腾的图片:






现象的描述: 持续大量的泡沫, 可以明显观察到气泡的胀大,类似吹泡泡. 溢锅.








实验4: 等量的水中加入少量的醋,搅匀后加热至沸腾的图片:






现象的描述: 类似一般的沸腾, 气泡也会胀大,但很快就破裂, 比实验1效果好. 但无溢锅.








通过以上4个简单的实验, 我的体会: 溢锅现象的发生得益于以下几个方面:




1. 水的沸腾时产生大量的从锅底涌出的气体. 这相当于吹泡泡时我们在呼气.




2. 加入的物质能够有稳定产生的气泡作用. 对于面粉, 我不是很清楚. 对于洗涤剂, 主要成分是表面活性剂, 机制是marangoni效应.
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评论：6






 Kai Wang
 ,
 
理论性厨房学









因为鸡蛋中含有卵磷脂，而卵磷脂是一种稳定剂。他可以稳定泡沫结构，是泡沫不容易破裂。如果你用碗打鸡蛋，之后再用水冲洗这个碗的时候很容易形成一层相对稳定的泡沫，这个也是同样的道理。在分子烹饪中，经常会利用鸡蛋的这个属性来制作泡沫。当然，如果不需要鸡蛋味道的话也会用其他的稳定剂来代替。通常情况下用的是大豆卵磷脂。
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评论：1









你吃过什么魔鬼料理？











 沈烨雯
 ,
 
为我点赞的男人都是可以嫁的！









我母后是黑暗料理界的一朵瑰丽奇葩。




由于我每次都不好意思说难吃，所以总是默默哽咽含泪吞下，我想我胃不好和这个也有点关系吧。




我们这儿是鱼米之乡，江南人家，但母后做起饭来总是有一股北方女子的豪迈气概，还带着那么些许…杀伐之气…




我从小吃过的黑暗料理无数，印象比较深的：




一星级：辣椒炒西红柿




关键词：尖辣椒




评价：酸甜苦辣。ps：第三个字谁试谁知道。








二星级：青菜烧虾




关键词：糖




评价：别说，还不错呢！(●°u°●)​ 」有兴趣的朋友们可一试！








三星级：柚子配老干妈




关键词：卖相




评价：卧槽！没有果酱你可以用巧克力酱啊！实在不行阿华田我都能忍！老干妈配这个就…








四星级：小蛋糕炒蛋




关键词：放！酱！油！




评价：把小蛋糕掰碎了…炒蛋啊…还是红烧啊…惨不忍睹。








五星级：蒌蒿炒香菜




关键词：……




评价：我不是亲生的。












所以父皇在家绝对父皇做饭，只有我和母后在家我绝对会拉她出去吃。




希望以后能找个会做饭的男友，因为，鄙人的脑回路现在也不太正常了…




以上。
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评论：14









塔吉锅(Tagine)做饭放肉菜的顺序是怎样的？











 颜小兽
 ,
 
微信公众号：iTasty，留住人间好味。









亲，您好~请参阅我的合辑：
 
http://www.xiachufang.com/recipe_list/1470/









我建议是把容易出水的菜放在下面，如果你不想加很多水的话。
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评论：7









清蒸鱼什么时候撒盐？











 胡厨厨
 ,
 
知乎不能解决问题，只有看书和出去走走才能解决问题。









蒸鱼选用一斤左右的鱼就好了，去鳞腮内脏，注意黑衣洗净。《随园食单》里写过 如果想要鱼不腥，就得洗出白筋，意思就是要要洗干净，特别是黑衣。胆弄破了迅速用料酒醋清洗。在鱼背处打花刀，脊处切一刀，让肉厚的地方成熟的更加均匀。然后用盐、料酒均匀的涂抹鱼，起提鲜去腥的作用。姜片和葱段放在鱼上，放入冰箱十五分钟（夏天的话）。如果是活鱼，提前杀好，放进冰箱排酸。




准备好蒸锅，水要多，沸腾后把鱼放上，放入蒸锅之前将葱段检出，垫在鱼身底下，保持上下蒸汽流通，熟度均衡。抹上猪油（没有猪油用色拉油），因为鱼含脂肪较少。1斤鱼，蒸七八分钟左右。眼部变白即熟了，或者把一只竹签插入厚肉部分，然后拔出贴在手臂感受一下是不是都是热的。。。。。。。。其实在家你不那么讲究卖相就直接拿筷子挑一下啦。蒸的时候切好姜丝和葱丝。




蒸好之后有人会把盘子里的水倒掉然后给蒸鱼豉油。我有一个更好的办法就，锅里烧油，然后煸炒切好的姜丝和葱丝，再倒入原汤水，加入蒸鱼豉油、醋，然后倒入盘子里面，剩余的就倒掉。（最好先琢磨好水的量，取一部分原汤水，多的直接掉了。这样省调料）。当然也可以倒掉汤给蒸鱼豉油和醋，这样也很好吃了。如果要原汤水的话，鱼在蒸之前焯一遍水，这样汤水不会浑浊。有人还会勾芡，我觉得没必要勾芡，勾芡的话那个汁水沾的时候就不能渗进鱼肉里了，那种鱼肉往汤汁里一放，汤汁顺着鱼肉渗上来的快感就木有了~~嘿嘿




然后捡出生姜、葱，就可以开吃了
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评论：12









烹调肉类菜肴时，事先用调料腌肉与肉下锅后再放调料，哪一种更“好”？（内附“好”的标准）











 匿名用户








基本同意 Dleomn。








1、一般情况下，肉类的烹饪方式决定了肉类的口味。




　如果是荤素搭配的炒菜，肉类根本没必要事前腌制，因为在混炒的时候，配菜的味道会与肉类掺杂混合。炒肉丝、肉片时，肉类的原味与配菜混合，风味上佳。




　一些特色菜点可能会需要事先腌制，比如某些地方特色的酱烧鸡翅、卤肉之类。即使是鱼，也是打算制作哪一种鱼类菜肴后，再决定是否需要腌制。




　事实上，需事先腌制肉类的菜品，其腌制用的调料多为香料，这些香料与炒菜时的调料不是一回事，前者会有各种香料如桂皮、八角茴香、花椒、丁香等，后者多为必备调料如盐、糖、酱油、醋等。比如烹饪盐水牛肉前就必须用香料腌制，使桂皮、八角、花椒、丁香等味道渗入牛肉纤维内，但烹饪糖醋小排时就勿需腌制，在加入糖醋烹煮时会逐渐吸收糖醋的味道。








2、腌制肉类时，只要保证手部基本干净（用清洁剂清洗也足够了），并使用清洗干净的容器。如果还觉得不卫生，可以带上专门的餐厨塑胶手套，减少手部与食物的直接接触。




　另外就跟Dleomn说的，高温烹制时可以除去大部分细菌。所以不必为此过于恐慌。








3、腌制时的调料在腌制过程中，其大部分味道已经作用在肉类内部，进行烹饪制作时，这些剩余调料可以忽略不计，放入烹煮器具内多少都不会再对肉类产生更大的作用，不必过于计较。




　如果一定要放入锅内，能放进多少就放进多少，不能放进去的也勿需耿耿于怀。








4、配菜在烹饪时多是起到一个提味的作用，会改变主菜的口味，比如菠萝古老肉中的菠萝，苹果牛肉中的苹果，或者萝卜鲫鱼汤中的萝卜。这些配菜可以使整个菜品拥有另一种口味，而不是让这些配菜成为喧宾夺主的地位。如果这些配菜成为主菜，必须使用另外的方式去烹饪，比如拔丝苹果、素炒萝卜（菠萝就盐水腌渍一下直接吃吧）。




　就是Dleomn说的原料性质，这些配菜烹煮时间的长短会影响调料吸收的程度，与肉类主菜的味道没有直接关系。




　相反，在一些口味本身已经较重的肉类菜品中，口味清淡的配菜如青菜、青椒、卷心菜、白菜等，实际上是起调节整份菜品口味的作用，太咸反而影响肉类食用时的口感。
















调查回答：




　本人一半南方血统一半北方血统，家中的食物口味属于南北混合，可咸可淡可甜可辣，也喜欢花椒的麻和安西茴香（西北称为“孜然”，烤羊肉的特选调料之一）的香。












顺便说——




　为了自身健康，请不要食用太咸的食物。




　本人一度血压偏高，医生告诫少盐，后饮食习惯清淡，肉类喜欢用清炒或清炖，偶尔红烧。目前本人血压正常。
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评论：3






 丁玄
 ,
 
只会吹水









1，入味程度主要跟你所选择的烹饪方式有联系，腌渍只是入味过程中的一个可供选择的方式和阶段，没有好坏之说。








2，你的手真心没有你想象的那么脏，而且烹制的高温加热过程足以保证成品食用安全性。








3，有些所谓的浪费本来就是无可避免，这也本身是成本的一部分。一个不太恰当的例子，你有办法保证洗手时每一分水都有效的带着你皮肤上的污物有意义有价值的流走么。








当然，最大限度避免浪费的方法也有很多，比如腌渍时用多次涂抹代替浸泡，葱姜蒜打碎涂等等等，好吧，花费的时间成本很高。








4，菜入不入味跟肉多咸没半点关系。原料的自身性质决定了加工处理的方式，菜妹子绝对不会因为身边有了一个热情二逼的土肥圆而变的热情好吧。








我把你的问题理解为，肉腌的太咸跟菜一起炒的时候到底还要不要加盐呢？不加菜不咸，加了肉太咸。你一开始少加点不就行了。
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评论：3









中国古代时没有烤箱，那么中式的传统点心一般都是用什么烹饪方法制作？











 kun yu
 ,
 
自己做饭自己吃









其实外国古代也没有烤箱，人家的面包怎么做的？




还是烤的啊……要知道烤可是人类学会的第一种烹饪方法，最早的烤炉可以追溯到公元前二万年。




其实现在很多做葱油饼或者烤红薯的都是一个大缸形的东西里面放上木炭，那就是个烤炉啊。




明炉和闷炉更是古已有之，只不过一般只有店家和大户人家才有，东西方都是。




加几张图：
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评论：4









怎么做肉丸口感才好?











 Panda郭
 ,
 
喜欢吃及其一切









看了描述








我觉得你的问题是出在了剁肉上




肉丸一定要精切粗剁, 剁的太久肉太细碎, 口感会变的很柴很渣, 肉的滋味也流失的多...








增加口感可以加入其它配料.




马蹄(荸荠), 山药, 鸡蛋. 都可以改变肉丸的口感.








再就是拌肉的时候一定要顺着一个方向搅拌, 肉馅搅上劲了, 口感也自然会紧实一些
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评论：6






 默识先生
 ,
 
味道是检验美食的唯一标准，勿用理性替代味觉和嗅觉。









首先，根据题主的描述，把“好”定义为韧而有弹性。








那全国最有弹性的牛肉丸应该在潮汕。后面摘抄张新民老师《潮菜天下》。








除了不切断肌肉纤维，个人觉得跟蛋白质含水量，pH和盐度都有关系，都能改变蛋白质的排列。我有个朋友是做鱼丸研发的，听说鱼丸要弹，可以加一种蛋白酶，也是令原有的蛋白质变性，改变排列方式而成。











潮州牛肉丸也因为周星驰和莫文蔚在《食神》中以"爆浆濑尿牛丸"的影射而被公认为“天下第一丸”。军旅诗人郭光豹曾经写过贺龙元帅吃牛肉丸的真实旧事，可以作为牛肉丸传奇的佐证。说的是当年贺龙视察驻汕部队，吃到鲜脆无比的潮州牛肉丸，连称“好菜! ”并起身向厨师大老蔡敬酒。拙于辞令的大老蔡为了回答“牛肉丸是如何做成”的提问，抓起两粒牛肉丸朝地上扔，丸子像乒乓球一样高高弹起；又取出二把像秦琼用过的铁锏来，说：“就用这家伙将牛肉片打烂，切不可用刀子剁碎，丸子才能弹得起来，入嘴才有脆感。”




大老蔡一语道破了潮州牛肉丸的奥秘：不能像制作普通肉馅那样将肉料切碎后剁烂，而要整片用钝器捶砸成泥。这种方法，大约是能够使肉浆保持较长的肌肉纤维，从而在成丸后产生强韧的弹性。这也是潮州肉丸和其他所有肉丸的区别。
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评论：3









大火煲汤的过程中会出现水分蒸发，蒸发的是不是只有水分？











 龙洋
 ,
 
提问者更值得关注









肯定不只有水分，不然我们怎么闻到了香味呢
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评论：0









为什么我做小排汤总是有腥味？











 David Du
 ,
 
都业余









冷水入锅，等到水开，取出洗净，换一锅水重新炖。




滚水入锅就会迅速烫熟，把血腥气留在肉里了。
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评论：2









开水上屉、大火蒸、小火蒸，背后都有什么原理？











 Kai Wang
 ,
 
厨禅一味









我试着回答一下吧。




做馒头开水上屉的原因一是面团在受热过程中会膨胀，如果蒸汽不足，会使面团表面裂开。开水上屉能让蒸汽比较足。原因二是让发酵时间可控，酵母活动从室温到被杀死是先变剧烈，再停止的过程。如果冷水上屉，那么就会延长发酵时间，且期间酵母剧烈活动，容易导致馒头内部气孔结构不一致。这个原理总体来说和烤面包时候要预热烤箱是一样的。








第二个问题是蛋羹能不能大火蒸。可以，但不推荐。我一般把这个叫做水浴。蛋羹加热方式是通过沸水温度为100来控制盛蛋容器的温度，进而控制蛋液温度。所以，理论上来说不管是大火还是小火，水的沸点都是100度，应该没有太大区别。我能想到的区别可能在其他地方。第一，如果大火蒸，水沸腾时容易翻滚进蛋液里；第二，大火蒸可能会让碗抖动，蛋羹成形可能不好看；第三，我虽然没做过实验，但是根据喝蛋羹的经验，最靠近碗壁的那一层往往最硬。这个意思就是说其实蛋液凝固根本不需要100度。据说75度时候蛋液就会凝固。所以如此考虑可能90度的水作出的蛋羹更加好。 有了这些考虑以后我们再来看方法，最好的方法说不定就不是咱们中国人的在锅里水浴了。








最好的方法可能是用烤箱水浴，因为预热烤箱后整个烤箱环境温度比较一致，水浴用的水也不存在热流循环的问题，这也是制作crème brûlèe的标准做法。








其次可能就是在锅中小火水浴。可以考虑先把水煮沸，然后在关小火，直到看见有很小的气泡慢慢上升为准。








最差可能是锅中大火水浴。不过大家各有所好，毕竟大火水浴用时最短，我曾经有段时间还挺喜欢吃那层比较硬的蛋。只是不好洗。有客人来家里我就不把我这土鳖的偏好展示出来了。
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牛排是软的吗，怎么才能让牛排软？











 李楠








牛排是软的。人均消费20刀的西餐厅，牛排口感类似炒牛肉那种软硬程度，有点柴；人均消费50刀的餐厅，牛排很厚，软硬程度类似鸡肉，但很韧，关键在火候，一般七八分熟最好，不是越生越软，rare的程度是柔的口感。人均消费200刀的餐厅，牛排很嫩，味道有层次感，肉里汁水浓郁。












我自己做的牛排：


















200+ 的牛排店：






















20刀的餐厅是我经常改善伙食的地方，50刀的餐厅我打过工在那里，200刀+的餐厅我去过三次，就是为了尝牛排学牛排去的。顺路分享我做牛排心得：








牛排一块，两面断筋，两面抹上油和一点点盐腌几个小时








大火烧锅，到很烫，牛排放进去20秒后翻一下，再20秒




转中火，盖锅盖40秒，翻一下30秒




用刀划开一个断面，判断几分熟，再煎多久就看个人喜好了




这个时间只能做一个参考，具体每家的火不同要看实际情况








断筋就是拿刀背拍牛肉，这样容易进味道，也很软，适合中国人口味
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为什么有的食物「越煮越老」，有的「越炖越烂（软）」？烹饪时如何掌握？











 默识先生
 ,
 
味道是检验美食的唯一标准，勿用理性替代味觉和嗅觉。









任何瘦肉纤维都是越煮越老。只有结缔组织多的部位，因为结缔组织久煮之后软化，整体会越煮越软。








自己不认识就买菜时问清楚。
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有哪些国外烹饪网站值得推荐？











 穆纛雠
 ,
 
一年吃遍新城市所有美食团购一顿自助五盘牛排想当美食编辑的懒蛋儿好孩纸









浏览器里专门放一个叫做「吃啊吃啊吃啊吃」的收藏夹，一一罗列，不赘述：









	

http://allrecipes.com/







	

http://www.epicurious.com/







	

http://www.foodnetwork.com/







	

http://www.food.com/







	

http://www.cooksillustrated.com/







	

http://www.simplyrecipes.com/







	

http://tastykitchen.com/







	

http://www.nibbledish.com/







	

https://www.gojee.com/







	

http://www.chow.com/







	

http://www.culinate.com/home







	

http://www.verybestbaking.com/







	

http://www.browneyedbaker.com/







	

http://joythebaker.com/







	

http://www.tastingtable.com/index.htm







	

http://www.bakespace.com/







	

http://www.joyofbaking.com/







	

http://www.yummly.com/







	

http://www.recipe4living.com/about







	

http://www.foodie.com/







	

http://forkchop.com/







	

http://www.kitchit.com/bay-area







	

http://www.meetthedubiens.com/







	

http://picturetherecipe.com/







	

http://www.foodily.com/







	

http://www.cookthink.com/







	

http://www.macheesmo.com/







	

http://www.betterrecipes.com/







	

http://www.cooking.com/







	

http://www.delish.com/







	

http://theshiksa.com/







	

http://www.foodpairing.com/en/home







	

http://www.finecooking.com/







	

http://www.huffingtonpost.com/news/recipes/







	

http://www.cooks.com/







	

http://www.kraftrecipes.com/home.aspx







	

http://food52.com/







	

http://www.tasteofhome.com/







	

http://www.myrecipes.com/







	

http://www.bettycrocker.com/







	

http://www.seriouseats.com/







	

http://yumm.com/







	

http://www.cupcakeproject.com/














有时间的话再分类吧，另外还有几个关于低脂饮食的网站，但忘记放哪里了...anyway，有机会继续吧，尽管够呛了。
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生菜配什么酱最好吃最适合？











 Lintsin Tsai








要是你愿意尝试一下东北风味,可以试试东北大酱,香其酱,味道不错!
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在牛排未完全解冻时下锅煎能否使其外焦里嫩？











 Sa Yi
 ,
 
不解释，只写给看得懂的人……









不是外焦里嫩而是外焦里冷……
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木糠布丁或者木糠芝士蛋糕上面的木糠怎么制作？











 cOMMANDO
 ,
 
呃……烹饪爱好者









我看那个老板娘在吓唬你。








木糠无非就是饼干渣而已，要调整配料成分？我能想象的极限也就是用各种不同风味的饼干搭配了。反正饼干也便宜，找一天去超市和烘焙原料点买齐了所有饼干自己试着配吧，总能配出你满意的味道。




赞同：6





评论：2









炒菜用太太乐鸡精对身体有影响吗？











 江文韬
 ,
 
旅游从业者，藏区主题深度游。









在国外的童鞋应该都直到，很多老外吃中国菜都会要求不要放MSG（味精）。因为有不少人相信味精会产生各种副作用，如头痛，嗓子干，喉咙干，肚子痛，掉头发或者其它健康问题。








那么先来说说味精是什么以及是如何被发明的








20世纪初，一个日本佬在实验室做实验到很晚，回到家后妻子用家里仅有的黄瓜和海带以及其它食材煲了碗汤，这个日本佬觉得汤的味道很鲜美，跟平时喝的不一样，于是就问妻子放了什么秘密食材，妻子说跟平时的做法一样。于是这个日本佬很好奇，想知道为什么，最后研究发现海带中有一种奇妙的物质可以让食物变得更鲜美，就是谷氨酸钠。




但是用海带提取谷氨酸钠成本过高，于是后来便用小麦进行提取。








而我们平时所吃的味精或者鸡精就是由谷氨酸钠+一些其它调味品调和而成的，既然谷氨酸钠在自然界中存在，而且我们也经常吃到（例如牛排、蘑菇、海货、鸡汤）。那为什么我们吃这些东西没事，而吃味精却能引发如此多的“健康问题”呢？








discovery的一档节目中曾提到，最早是在1968年，一名医生在吃完中国菜以后感觉身体不适，有头痛、心跳加速、流汗等现象，于是将其发表在某医学杂志上。这名医生猜测这是味精引起的，于是吃味精会引起"健康问题"这个说法便流传开了。








事实上国外有做过相关实验，找了30个人去吃中国菜，分成两组，一组的菜里面放味精，另一组则不放。事后问其有谁对味精过敏，有谁感到不舒服。两组人中都有人举手，而事实上，没有吃到味精的那一组，举手的人比吃到味精的那组多了2人。








味精会引起“健康问题”，产生的原因更多的是心理作用，而不是味精本身。既然已经打了这么多字，那么再来分析一下，为什么会有如此多的人相信“味精效应”








首先大多数中餐比较油腻重口，还有川菜这种又辣又麻的菜系，特别是四川火锅，又辣又油。很多人初次吃到身体不适应。例如肠胃不消化，肚子痛，身体不舒服等一系列症状。这时你听到菜里面放了味精，而你又是第一次听说你有吃到味精，那么你就会将这些症状产生的原因归结到味精身上。因为你对味精不了解，第一次听到这个名字，加上广为流传的“味精效应”，味精便理所当然的当了这个替罪羊背了这个黑锅。








至于鸡精，楼上已经说的很清楚了，就是谷氨酸钠+一些其它调味料。会对健康有影响？只要你不是炒一次菜放一整袋就不会
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什么鱼适合煲汤？











 花火
 ,
 
混迹于援助渠道的志愿者









各地拿来炖汤的鱼和做法不一样，说下江南一带常见的。









黑鱼

 （Channidae），各地称呼不同，其他地方被称为生鱼、丽鱼和斑鱼等。食肉类河鱼，生性凶猛，肉质紧致，可拿来生吃、涮、红烧和炖汤。黑鱼汤是术后恢复常见的补汤，因为据说食用黑鱼对伤口恢复有好处，汤中常见的主要配料也是据说能起到同样功效的火腿和黑木耳，次要配料是小葱、生姜、料酒、盐和胡椒粉。炖汤的时候，洗净切段放入热油锅煎至金黄，加水和配料，慢炖约45分钟。









鲢鱼

 （Hypophthalmichthys Molitrix），江浙又称花鲢和胖头鱼，国内常见河鱼之一。胖头鱼的名字由来就是这种鱼的鱼头大个，各地吃法也主要集中在鱼头的部分。湘菜的剁椒鱼头是一绝，现在比较流行的做法是鱼面一半用剁椒，一半用泡椒，比光用剁椒丰富多了。有了鲢鱼的大头在，鱼头汤的主料便是它了。一般选用现杀的活鱼炖汤，只要选得鲢鱼不差，炖出来汤鲜美不说，鱼肉还带有股甜味。








江浙常见的鱼头汤做法有两种：









	
家常做法：鱼头放入热油锅煎至鱼面金黄，加水和配料，慢炖约45分钟。常见主要配料有粉皮、豆腐、油面筋、肉皮、火腿、咸肉、干贝和竹笋等。在各地吃过不同的版本，一锅只放其中三四样，不会都放。次要配料是小葱、生姜、猪油、料酒、盐和胡椒粉，猪油放不放看各家喜好了。






	
千岛湖的做法：江浙的鱼头汤首选千岛湖的鲢鱼，比其他养殖的鱼颜色深，个头大，鱼腥味淡，鲜味足。鱼头入锅，加水、植物油、料酒、姜片、香菇和竹笋片，炖45分钟即成。上桌前放入胡椒粉和一大把香菜去腥。因为和其他做法的鱼头汤看起来很不同，特意配张图。在千岛湖边喝鱼头汤，就是这样的土砂锅端上桌。








（图片来源自网络）









黄鱼

 ，又称黄花鱼，分大黄鱼（Pseudosciaena Crocea）和小黄鱼（Psendosciaena Polyactis），国内常见的海鱼之一。海鱼炖汤有河鱼无法比拟的鲜美，在江浙的黄鱼炖汤总少不了雪菜（雪里蕻）、竹笋做配料，其他配料小葱、生姜、料酒、盐和猪油等。大致的做法无非以上提过炖鱼汤惯用的流程，鱼洗净放入热油锅煎至金黄，加水和配料，慢炖约45分钟。关于黄鱼汤的部分，值得一提的是（雪菜）黄鱼面。和黄鱼汤不同，通常采用的原料是小黄鱼，做法相对复杂些。需剔骨取鱼身两边的肉腌制，鱼头尾和鱼骨熬汤致乳白，再放入雪里蕻煮，鱼肉部分用来蒸或炖。原料都准备好后，雪白的鱼汤里放入煮好的面条，再在面条上摆上几片鱼肉，端上桌就是一碗鲜美的汤面。
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花生油，大豆油，葵花籽油，调和油等超市卖的油，哪种对人体比较健康？











 姜十一
 ,
 
移动产品运营。喜欢琢磨科技正能量。









家里做植物油，回答几句。基本的理化参数可以百度，略过。









	
中国人食用油有较强的地域特征，跟原料产地有关系。


	
东北人多吃大豆油，但现在逐渐减少。一来东北产大豆，二来大豆油颜色深重影响色泽，三大豆油的胆固醇量高，四随着健康饮食习惯的形成，重口味的大豆油在减少。最后，转基因的玩意里，大豆占最大的比例。


	
葵花籽油、棉籽油、茶油等同上。


	
花生油是最接近中国长江以北饮食习惯的健康用油。1）纯正的花生油的花生香不会掩盖菜品味道。本身醇厚的味道反倒会提味。2）属植物油脂、低胆固醇等。3）色泽明亮不影响菜品色泽。4）适宜炸、炖、煮、红烧等北方主要制作工艺。但是原来老百姓吃得起的花生油，现在太TM贵了。


	
个人认为调和油是忽悠产物。重点说下：

	
调和油这个油品是随着90年代中后期大罐油/散装油 到小包装油转移的过程中形成的。（即原来老百姓到村头打散装油，或者从360斤大铁桶里拆散卖，到后来超市里的5L等小包装产品）最早的调和油发起和推动者是东南及广东地区的棕榈油、色拉油进口贸易商，因为其远离大豆油、花生油的原料主产地，又想增加自己手里进口油品的附加值。


	
色拉油原料是大豆，是二次提纯产物，已经脱色脱臭——没色没味了。饭店里炸制用的底油、最后淋的明油都是色拉油（色拉油也有不同等级）。


	
调和油发起者们，主打“健康”理念。调和油最终形成了 比色拉油好吃、比花生油便宜、比棉籽油菜籽油颜色清的结果——成了人人都爱它的产品。但是，下面有几个但是！！


	
【但是1】调和油的主要构成是花生油、色拉油、玉米油、芝麻油、棕榈油等等，前两者居多，后面的油颜色较深，单一油品中花生油成本最贵。但是比例国家并没有规定，一滴花生油也是调和油，这就是为什么超市的调和油差价非常大的原因。


	
【但是2】调和油没有国家标准，且一直制定不出来。中国有古话“油兑油 神鬼也犯愁”，没有仪器可以真的检验出调和油是否按照标签标注的比例调和的，最多检验出是否有某种油而已。但是多多少少中，成本差别巨大。









——综上，不心疼钱的讲究点质量的买花生油，不常做饭的白领就买调和油吧，看哪个顺眼买哪个就行了，牌子大点的没什么区别。中国的油品都是那四五家公司的。。。
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食物用塑料袋在微波炉加热危险不？











 潇潇-joanne
 ,
 
我的原则只有三个字，看心情









一般来说可以放入微波炉进行加热的塑料制品上都详细标明了耐冷热温度，一般在-20℃到130℃，也有-30℃到180℃的，多数附有注意事项，如“避免直接接触脂肪、糖分高的食品”等，而含聚氯乙烯等成分、造价低廉的塑料袋是不适合装入口食物的，这些塑料袋遇高温会释放有毒物质，具有致畸、致癌作用，损害健康，而一些写有“食品用”标志的塑料袋，也不一定能长时间承受高温。




再者，中国的食品安全已经出了如此多的问题，即使塑料袋上标注着“食品用”，我也是不敢用的，你说呢？




最好的微波炉器具是玻璃的或者密胺等微波炉适用器具，酒店打包的餐盒也是有使用次数的，即使是我们自己花钱买回来的，我相信，作为大量消耗的物品，使用方仍会想方设法的降低成本，而作为成本最大的一块原料问题，就可想而知了。
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