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内容概要

我国是世界上养兔、食兔最早的国家之一。
兔肉的美味与功效，早已被世人所公认，据联合国粮农组织调查分析后认为，兔肉将成为人类蛋白质
食物的一个重要来源，今后世界肉类食物供应的1／3将由兔肉来满足，兔肉是 21世纪首选绿色保健食
品，它将成为发展中国家战胜营养不良的重要食物。
　　本书全面地阐述了食兔历史，并详细地解答了一系列烹兔技术难题，介绍了食兔宜忌，兔的初步
加工，地方与民族风味兔菜谱，民间及市肆特色兔菜谱，药膳，西式风味兔菜谱等，是学习烹兔技艺
不可多得的参考资料。
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作者简介

赵怀信，男，出生于烹饪世家。
吉林省白城市人，高级烹调师，中国烹饪协会会员，吉林省名厨协会会员，吉林省养生滋补保健协会
常务理事。
1991年入编《中国厨师名人录》，1994年入选《中国名师菜典》、《华夏名厨名菜选编》。
 他通晓烹饪历史与烹调理论，擅长制作东北菜、鲁
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书籍目录

Ⅰ 源远流长的兔肉饮食文化　一、食用兔的分类　二、兔肉入馔简史　三、兔的食用价值　四、食兔
宜忌　五、兔的初步加工Ⅱ 烹兔问答　为什么说兔肉是21世纪首选保健食品？
 　我国兔肉消费量为什么较偏低？
 　兔肉为什么被称为“荤中之素”？
　兔肉为什么又称“美容肉”？
　兔肉为什么又有“百味肉”之美称？
 　兔肉为什么又有“保健肉”之美誉？
 　为什么说兔肉是“长寿食品”？
　人们为什么普遍喜欢食用兔肉？
　人们为什么喜欢食用仔兔？
　为什么宜食用“无公害兔”？
　食用兔肉的方式有几类？
　各有什么特点？
　兔肉的“四高”和“四低”有哪些？
　黄脂肪兔能食用吗？
 　孕妇吃兔肉生子缺唇有道理吗？
　野兔为什么要比家兔风味好？
　兔肉为什么能适应多种烹调方法？
　兔肉为什么能调制出各种口味？
　兔肉为什么宜与其他原料合烹？
　宰兔时为什么要放净血液？
　宰兔为什么要摘净“三腺”？
　剥皮为什么要力求快速？
开膛为什么必须准确？
 　兔屠宰后为什么会出现尸僵现象？
 　兔屠宰后为什么会出现腐败现象？
　烹制兔肉为什么要添加辅助原料？
　兔肉为什么要带皮烹制？
　兔肉为什么宜带骨烹制？
　兔肉为什么宜做香肠、火腿肠的黏结剂？
　怎样去除兔肉中的土腥等异味？
　兔肉为什么宜用多油或同肥鸡、猪肉合烹？
 　兔肉中为什么要加入猪肥膘肉？
　兔肉为什么宜于斩制成茸？
　兔肉馅为什么要充分绞制、斩拌？
 　烹兔为什么要加入不同的香料？
　腌渍野兔为什么要重用调料？
　为什么要将兔肉制成腌腊风味？
　腌制兔肉的风味是怎样形成的？
　烹制前兔肉为什么要腌渍？
　兔肉为什么要用苏打水浸泡一会儿？
　切制后的兔肉为什么要用清水浸泡？
　腌腊兔肉为什么要用盐？
　腌制兔肉为什么要加入硝酸盐或亚硝酸盐？
　腌制兔肉为什么要加入磷酸盐？
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　腌腊兔肉为什么要放入食糖？
 　为什么要烹制烧烤兔？
　兔肉灌肠为什么宜煮制？
　灌制兔肠时为什么会产生气泡？
　兔肉为什么要经过走油处理？
　兔肉为什么要经过焯水处理？
　兔肉为什么要经过上浆处理？
 　兔肉为什么要经过滑油处理？
 　滑油后的兔肉为什么要迅速倒入漏勺？
　烹兔为什么宜用白酒和蒜泥？
　烹兔时为什么要加入料酒？
　烹兔为什么要用葱、姜、蒜炝锅？
　兔肉为什么要先煸炒，后添汤？
　烹制野兔为什么宜加入香油？
　烹兔时为什么要加入鲜汤？
　兔肴烧开后，为什么要及时撇净浮沫？
　烹制时为什么要旺火烧开，再改用小火慢烧？
 　为什么说“急火求韧，慢火求烂”？
　兔肉为什么宜烹制成药膳？
　兔肉为什么宜配平凉食品，忌配燥热食品？
　烹兔为什么宜用冬笋做配料？
　兔肉为什么宜与大枣合烹？
　烹兔为什么宜配枸杞子？
　烹兔为什么宜配山药？
　烹兔为什么宜用橘皮做配料？
　烹兔为什么宜用香菇做配料？
　烹兔为什么宜用香菜做配料？
　烹兔为什么宜用胡萝卜做配料？
　烹兔为什么要选用花生仁做配料？
　烹兔为什么宜用火腿做配料？
　烹兔为什么宜用土豆做配料？
　兔肴勾芡后，为什么还要淋明油？
　兔肴装盘后为什么还要围边？
　兔肴为什么要单跟佐料？
Ⅲ　地方与民族风味兔菜Ⅳ　民间及市肆兔菜Ⅴ　药膳兔菜Ⅵ　西式风味兔菜参考文献作者简介
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章节摘录

书摘兔肉为什么要用苏打水  浸泡一会儿?    兔肉经刀技切制后，上浆前，为什么要放入苏打水内：浸
泡一会呢儿?这种做法，行业内称为“碱性腌渍”。
其目的是使碱性溶液渗透到肌肉纤维内部，并分解出“结合水”，使兔肌肉组织减少水分，上浆时，
兔肉能紧密地吸收浆液中的水分，易于抓匀入骨，浆上劲，滑油时不会脱浆，成品清爽利落，不黏连
。
同时，还能使兔肌肉组织变得疏松膨胀，韧性减弱，起到一定的涨发作用。
兔肉受热后，不收缩，口感滑嫩异常。
另外，苏打粉属于弱碱性物质，兔肉经苏打水浸泡后，能排除肌肉纤维之间的血水与黏液，使成菜质
感松软适口，易于消化，洁白如玉，淡雅美观，诱人食欲。
    用苏打水浸泡，虽然有很多优点，但对兔肉的鲜味有所降低，营养成分略有损失。
可是这种方法对于成菜的特色形成，能起到一定的作用。
    浸泡时，一般是兔肉250克，清水125克，加入2克苏打粉即可，浸泡3～5分钟，然后再用清水反复冲
洗，除净苏打味，挤干水分，即可腌渍上浆。
                 切制后的兔肉为什么要用清水浸泡?    刚屠宰的毛兔，或猎取的野兔，因为放血不彻底，体内
还残留部分血液，不但肉色不美观，而且还带有较重的土腥、草腥等异味。
为使成菜达到质量和风味要求，烹制前都要放入清水内浸泡一段时间，排净血污，使兔肉变得白净，
肉味纯正味美，而且肉质也经过了后熟。
    浸泡的时间，可根据兔肉含血污的程度与形状的大小，家兔和野兔，或死亡的时间长短等不同情况
，灵活掌握。
一般家兔肉以洁白为佳，野兔肉呈粉白或浅粉色为准。
                   烹兔为什么宜配枸杞子?    枸杞子是烹制兔肉药膳常用的重要原料之一，用枸杞作配料烹制的
名菜很多，如“枸杞兔肉”、“淮枸炖兔肉”、“参枸兔肉”等，枸杞子都唱主角。
枸杞子，异名“苟起子”、“甜菜子”、“血枸子”等，异名甚多。
为茄科植物枸杞成熟果实。
椭圆形，微扁平，红色或橘红色，肉质柔润，味甜微酸，以粒大、肉厚、质柔软者为佳。
主要产于甘肃、新疆、内蒙古、宁夏等地，以宁夏产的为最佳。
    枸杞子富含胡萝卜素、硫胺素、维生素B2、维生素C等。
性味甘、平，微寒，无毒。
入肝、肾经。
为常用滋补保健药。
枸杞子具有滋肾补肝、益精明目，安神养血，滋阴壮阳，强筋壮骨，滋润肌肤，美容艳色，虚劳消渴
，润燥除热，善补劳伤等作用。
它能使气可充，血可补，阳可生，阴可长，火可降，风湿可去，有十全之美的妙用，故食家、养生家
认为它是滋补养生之上品。
现代医学家还认为它具有抗脂肪肝等作用。
    烹制兔肴选用枸杞子作配料或是滋补品都不偏颇，两种原料的性能有机结合，能使成菜滋补保健功
能更加强劲，营养全面，天然绿色，鲜香甜酸爽口，形美色艳，诱人食欲，风味绝佳。
    P27、39

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<中国兔肉菜谱>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


