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内容概要

烹饪是建立在对食材性格认识的基础上的，不识食材的烹饪，如同盲人打猎，枪再好，也不会出彩。
如果你不懂你所面对的各种食材，就算你掌握了十八般烹饪武艺，往往也是事倍功半。
从烹饪的本意上讲，不能发挥食材的优势，不能扬其长，反而扬其短，是厨艺的无知，也是对食材的
不敬，是另一种暴殄天物。
郝东霞主编的《红厨帽食材指南》教你认识食材的性格。
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章节摘录

版权页：   插图：    鉴别 望1看表面，选腰圆背厚、裙边整齐的。
这样的鲍鱼肉质比较肥厚，口味醇香。
还应该注意选择弯的鲍鱼，而不选择平的。
弯的鲍鱼是晾晒透彻的，平的鲍鱼是还没有完全晒透的，不仅品质相对较差，还压秤不出数。
2晒过一段时间的鲍鱼，干透后表面会起～些白色粉末，那是海盐的粉末，属正常现象。
千万不要以为白色粉末少的或者没有的就是佳品，那是错误的。
白色粉末是否均匀也是一个参考项。
如果粉末细而匀就说明晾晒充分；如果粉末有粗有细且不均匀，说明鲍鱼可能有破损，或者晾晒时相
互叠压，晾不透晒不匀。
3刚刚干制后的鲍鱼是黄色的，时间长一点后会逐渐变成橙咖啡色，这才是上好的鲍鱼。
之后颜色越来越深，10年以上的鲍鱼就接近黑色了。
4鲍鱼的个头也很重要，一般都称为“几头鲍”，即每500克鲍鱼有几只就被称为几头，头数越少越值
钱。
网鲍生存环境稳定，个头比一般的禾麻鲍大，一般有8～12头，甚至4～6头，吉品鲍，禾麻鲍为野生鲍
，一般为20～30头，若有12～13头者，就是极品，颇为难得。
 闻选择干鲍时，要拿起来闻一闻。
品质好的干鲍会有股淡淡的海水腥味；品质差的干鲍则会有些杂味，甚至有点腥臭味。
如果批量定购鲍鱼，选择时不妨拿一两个将其煮熟，用牙签插入鲍鱼中部，无硬心时即为熟透。
此时捞出鲍鱼闻一闻，不好的鲍鱼煮熟之后还会有腥味：品质好的鲍鱼煮熟后就完全没有腥味了。
这种方法判断鲍鱼优劣是比较准确的。
摁拿起干鲍摁压中间部位，如果十分坚硬，则说明肉质很紧实，干制过程处理得很好：如果用力压下
去略有弹性，说明鲍鱼肉质有间隙或者干制不得当，或许是刚刚干制不久的产品，此类鲍鱼不可选。
 掐用拇指指甲用力掐一下裙边，如果被迅速弹回，说明鲍鱼质量好，干制时间久；如果裙边上的肉被
压出一条痕迹，说明鲍鱼的肉质不够好。
根据痕迹的深浅，可以判断肉质不同的品质。
 烹调方法干鲍鱼质地坚硬，用于烹制前需事先进行涨发，这项技术是鲍鱼烹制过程中的关键之一。
 目前干鲍鱼的涨发方法主要有碱发和水发两种，但碱发后鲍鱼所含的碱味不易冲漂干净，鲍鱼的营养
成分会受到一定程度的破坏，其鲜美度也会降低，成菜口感不佳，故上等鲍一般不采用碱发的方法。
 水发的方法简单易行，便于操作，它能让鲍鱼充分吸收水分，使鱼体柔软饱满，形整不烂，而且不会
破坏鲍鱼的营养成分，也不影响鲍鱼的鲜美度，成菜口感较好。
于鲍鱼要发好需要40～60小时，中间需要换水5～6次，每次泡鲍鱼的水在变味前换掉，鲍鱼泡的越软
越好。
发好的鲍鱼，手感极柔软且有弹性，仿佛充满生命力的活体一样。
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编辑推荐

　　好食材，是烹制好菜品的基础。
对于厨师来说，除了要学会挑选合适的食材外，还要掌握食材的烹调密码，否则再好的食材也做不出
好菜。
《红厨帽食材指南》共分为十三部分，分别是禽畜类、两栖类、鱼类、虾蟹类、贝壳类、其他海鲜类
、干货类、昆虫类、粮食类、蔬果类、干果类、菌类以及特色食材，涉及到的食材品种近千款。
另有附录介绍了部分食材的经典做法。
《红厨帽食材指南》的新食材部分，可以帮你打开菜肴创新的思路，让你烹调出与众不同的新菜品。
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