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临沂野生茶树菇干货加工

发布日期: 2025-09-24

共生型菌菇——和植物根部形成共生关系：如牛肝菌、鸡油菌等，有的来自我国的“菌菇圣
地”云南，有的需要稍作处理，是需要有一定经验或烹饪技巧才能激发他们真正风味的蘑菇。寄
生型菌菇——侵入活的寄主体内生长：如冬虫夏草。这类蘑菇季节性强，而且对生长环境要求苛
刻，是需要用心烹制才不会浪费的珍贵美味。不同食用菌的烹饪技巧和特点：一般情况下，菌菇
类适合煮、快炒，适合咸鲜口味，适合搭配蒜，不太适合搭配姜、葱、香菜。经常吃菌菇干货对
身体有好处！临沂野生茶树菇干货加工

桃胶银耳糖水羮材料：桃胶15克，雪梨1个（300克），冰糖30克，银耳5克，做法：1.桃胶5
克，清水1000毫升。将桃胶放入清水中浸泡6-8小时至软涨。2.再仔细将泡软的桃胶表面的黑色杂
质去除，用清水反复清洗后，掰成均匀的小块。3.银耳用清水泡20分钟变软后，用手掰成小朵。
雪梨去皮切成1cm大小的丁。4.将桃胶、银耳和水放入锅中，大火煮开后改小火继续煮30分钟，
此时汤汁开始变得有些粘稠。5.放入梨丁煮5分钟，再放入冰糖和蔓越梅，边搅拌边煮3分钟，至
冰糖彻底融化，汤汁浓稠即可。临沂野生茶树菇干货加工香菇是餐桌上非常高级的食材！

一般干燥的香菇它的含水量是在11%~13%之内，这样的香菇是干脆但是不碎的。这样的香菇才
是好质量的好香菇啦。鹿茸菇是一种味道鲜美的食用菌，学名珊瑚菌，子实体直立，向上分叉成
丛生的细枝，肉质，一般高数厘米至10余厘米，状如扫帚或珊瑚，又像幼小的鹿角，故名。鹿茸
菇中含有丰富的蛋白质，维生素和其它营养成份。经烹调后，脆松适度，味道可口，如配上猪、
鸡肉共炒，则食味更加鲜美，胜过鸡、鸭、鱼、肉单作的荤菜。山区适于鹿茸菇生长。可炖茸芝
养肝汤，有护肝、益精、强筋骨、老的功能。

相信很多朋友都和我一样，喜欢吃干香菇吧！那么我们在买干香菇的时候，一般都去哪里购
买呢？大家有没有对比一下到底是干货店里的干香菇便宜呢？还是超市里的干香菇便宜呢？反正
我每次买干香菇的时候，都会选择在我家楼下的干货店里买，老板知道我是懂行人，所以每次买
干香菇的时候，都不会忽悠我。如果你也喜欢吃香菇的话，不妨跟着我来学习一下，如何挑选好
质量的干香菇吧！好了，话不多说。接下来就和大家直接分享干货啦。闻香菇的气味。我们在买
干香菇的时候，可以抓起一把闻一下它的味道。一般好质量的干香菇，都会散发出浓郁的清香味。
如果香菇闻起来有霉味的情况，这样的香菇即使再便宜也不建议大家购买啦。桃胶是女性朋友很
喜欢的菌菇干货！

【常规泡法：3-4小时】木耳用凉水(冬季可用温水)浸泡3-4小时，恢复到半透明状即为发好。浸
泡在烧开冷凉的米汤中，可使木耳显肥大松软，味道鲜美。若木耳较脏，泡发前可加少许食醋和
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食盐，搓洗片刻去除杂质，冲干净后再泡发。凉拌时，先用沸水焯熟木耳，加些大蒜和醋，消毒
杀菌。【快速泡法：3分钟温水摇晃法】将干黑木耳倒入保鲜盒中，注入温水浸没，留出保鲜
盒1/5-2/5的空间以便其涨发。盖上盒盖，上下、左右、正反，高频率晃动保鲜盒3分钟。朵形较
大的适当延长1-2分钟。银耳的营养价值很高！临沂野生茶树菇干货加工

老年人很适合吃香菇补充蛋白质！临沂野生茶树菇干货加工

精选香菇推荐产自香菇发祥地-浙江庆元的菇中甄品，菌盖厚实完整，菇型圆润饱满，经过人
工采摘、科学烘干，泡发后会有阵阵香味扑鼻，肉质紧实而细腻，口感爽滑而富有弹性，适合蒸、
煮、爆炒、煲汤等各种美味吃法。袖珍香菇来自食用菌之都福建古田，经过人工精选，要求菇朵
型完整、均匀，色香味浓回味悠长，菌盖直径1.5cm~2.5cm之间，朵型小巧，鲜香四溢，摒除杂
质后再进行二次热风干燥工艺处理，并保有自然的色泽，浓郁的菇香，且泡发率高。精选切片香
菇人工挑选福建古田饱满香菇进行切片处理，菇体轻盈匀称，厚薄均匀，片片鲜浓腴美，快速泡
发，只需清水15分钟即可。临沂野生茶树菇干货加工

上海灏沣贸易有限公司是一家食用农产品批发；宠物食品及用品批发；餐饮管理；互联网销
售；许可项目：食品经营；货物进出口；技术进出口。食用农产品批发；宠物食品及用品批发；
餐饮管理；互联网销售；许可项目：食品经营；货物进出口；技术进出口。的公司，致力于发展
为创新务实、诚实可信的企业。灏沣贸易拥有一支经验丰富、技术创新的专业研发团队，以高度
的专注和执着为客户提供海鲜干货，菌菇干货，肉干，蜂蜜。灏沣贸易继续坚定不移地走高质量
发展道路，既要实现基本面稳定增长，又要聚焦关键领域，实现转型再突破。灏沣贸易始终关注
食品、饮料市场，以敏锐的市场洞察力，实现与客户的成长共赢。


