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本发明涉及一种菇卤面的制作方法，采用鹿

茸菌作为主要原料，鹿茸菌鲜味浓郁、营养丰富，

口感鲜嫩脆爽。本发明利用鹿茸菌特有的鲜味且

营养丰富的特点，先跟禽畜的骨头一起吊汤，用

作制作面的高汤；然后再利用捞出的鹿茸菌跟禽

畜的肉结合，用作面的打卤，一菇二用，从而创造

一个特色鲜明的全新面品类。具体的讲，该鹿茸

菌还可配合肉类和/或肉骨类或辅以其他菌菇类

熬煮一定时间进一步提升高汤的风味和营养，之

后将已经完成熬煮的高汤内的鹿茸菌取出，再将

鹿茸菌与肉类共同进行一定时间的卤制或烧制，

最后配合面条食用。本发明的优点是：高汤味道

鲜美，可提供丰富且均衡的营养；打卤包含肉类

和鹿茸菌，口感层次丰富且味道鲜美。
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1.一种菇卤面的制作方法，其特征在于：所述制作方法包括以下步骤：依次进行吊汤、

打卤和浇制，其中所述吊汤包括纯汤的吊汤和复合汤的吊汤；

所述纯汤的吊汤是指将鹿茸菌跟其它菌类进行熬煮制备高汤；所述复合汤的吊汤是指

采用鹿茸菌跟禽畜的骨头熬煮一定时间制备高汤；

在所述高汤熬煮时，所述鹿茸菌是在汤水沸腾后再行加入并持续熬煮一定时间；

所述的打卤是将已经制备好的所述高汤内的鹿茸菌取出，再将所述鹿茸菌与肉类混合

进行卤制或烧制，制成卤料；

所述浇制，是将煮熟捞出的面条中入所述纯汤和卤料拌制，或者是将煮熟捞出的面条

中加入复合汤和卤料拌制，或者是将煮熟捞出的面条中加入复合汤拌制。

2.根据权利要求1所述的一种菇卤面的制作方法，其特征在于：复合汤的吊汤过程中，

所述骨头的熬煮时间不低于4小时以后再加入所述鹿茸菌，之后的混合熬煮时间为1‑2小

时。

3.根据权利要求1所述的一种菇卤面的制作方法，其特征在于：复合汤的吊汤过程中，

所述骨头的加入量占汤水重量百分比为60%‑70%。

4.根据权利要求1所述的一种菇卤面的制作方法，其特征在于：在吊汤过程中，所述鹿

茸菌的加入量占汤水重量百分比为30%‑40%。

5.根据权利要求1所述的一种菇卤面的制作方法，其特征在于：所述打卤内的肉类包括

牛肉、羊肉、猪肉、猪蹄髈、鸡肉、鸡爪中的一种或两种及两种以上的组合。

6.根据权利要求1或2所述的一种菇卤面的制作方法，其特征在于：所述骨头包括鸡骨、

鸭骨、猪骨、牛骨、羊骨中的一种或两种及两种以上的组合。
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一种菇卤面的制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工制作技术领域，尤其是一种菇卤面的制作方法。

背景技术

[0002] 我国是一个历史悠久的美食大国，尤其是当下，各种菜肴创新层出不穷，但传统的

面条品类创新却很鲜见，都是诸如北京炸酱面、兰州牛肉面、武汉热干面、重庆小面、河南烩

面等都是多少年来的老面孔，而且这些面往往重视口味，而忽视营养的搭配。人们期待面条

领域会像其它菜肴一样，有新的好吃且又有营养的品种或品类出现，从而使面类领域更加

丰富多彩。

发明内容

[0003] 本发明的目的是根据上述现有技术的不足，提供了一种菇卤面的制作方法，通过

鹿茸菌来作为吊汤和打卤的原料，经过烧制工艺控制，使熬制的高汤和卤料的鲜度在不使

用味精或其他调味品的情况下，也可完全满足食客鲜度要求，同时实现口感脆爽的作用。

[0004] 本发明目的实现由以下技术方案完成：

一种菇卤面的制作方法，其特征在于：所述制作方法包括以下步骤：依次进行吊

汤、打卤和浇制，其中所述吊汤包括纯汤的吊汤和复合汤的吊汤；

所述纯汤的吊汤是指将鹿茸菌跟其它菌类进行熬煮制备高汤；所述复合汤的吊汤

是指采用鹿茸菌跟禽畜的骨头熬煮一定时间制备高汤；

在所述高汤熬煮时，所述鹿茸菌是在汤水沸腾后再行加入并持续熬煮一定时间；

所述的打卤是将已经制备好的所述高汤内的鹿茸菌取出，再将所述鹿茸菌与肉类

混合进行卤制或烧制，制成卤料；

所述浇制，是将煮熟捞出的面条中入所述纯汤和卤料拌制，或者是将煮熟捞出的

面条中加入复合汤和卤料拌制，或者是将煮熟捞出的面条中加入复合汤拌制。

[0005] 复合汤的吊汤过程中，所述骨头的熬煮时间不低于4小时以后再加入所述鹿茸菌，

之后的混合熬煮时间为1‑2小时。

[0006] 复合汤的吊汤过程中，所述骨头的加入量占汤水重量百分比为60%‑70%。

[0007] 在吊汤过程中，所述鹿茸菌的加入量占汤水重量百分比为30%‑40%。

[0008] 所述打卤内的肉类包括牛肉、羊肉、猪肉、猪蹄髈、鸡肉、鸡爪中的一种或两种及两

种以上的组合。

[0009] 所述骨头包括鸡骨、鸭骨、猪骨、牛骨、羊骨中的一种或两种及两种以上的组合。

[0010] 本发明的优点是：卤料高汤可提供丰富且均衡的营养，且绿色环保不加任何提鲜

调味料，口感脆爽、层次丰富且味道鲜美；高汤、卤料组合选择多样，可满足不同食客的选择

需要；制作过程较为方便，便于在面馆内的现场加工制作，适于推广。
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具体实施方式

[0011] 以下通过实施例对本发明特征及其它相关特征作进一步详细说明，以便于同行业

技术人员的理解：

实施例：本实施例中的菇卤面的制作方法，可实现菇卤面的制作，“菇卤面”中的

“菇”所指的是一种作为菌菇的鹿茸菌，而“卤”则是体现在对鹿茸菌的一种烹调方式，可以

萃取出鹿茸菌本身所具有的独特鲜味，还可利用鹿茸菌所具有的“脆”的口感。该鹿茸菌本

身是一种名贵山珍。它蛋白质含量高、糖分少，质地细腻、味道鲜美、清香可口。

[0012] 具体而言，本实施例中的菇卤面的制作方法包括如下步骤：

1）首先，采用鹿茸菌配合肉类和/或肉骨类熬煮一定时间进行高汤的制作，在高汤

熬煮时，鹿茸菌是在已加入肉类和/或肉骨类进行熬煮的高汤沸腾后再行加入并持续熬煮

一定时间。一般而言，由肉类和/或肉骨类所熬煮4小时的骨汤作为汤底，其中肉类和/或肉

骨类在汤水中重量占比65%左右，然后在骨汤沸腾的情况下加入鹿茸菌，加入量在汤水中重

量占比35%左右，并继续熬煮2小时。

[0013] 在高汤的吊制过程中，鹿茸菌本身的味道及营养可在熬煮时进入骨汤，同时鹿茸

菌也同时吸附了骨汤的风味和营养成分，二者的风味组合以后，使经由鹿茸菌配合肉类和/

或肉骨类所熬煮出的高汤具有了独特的鲜香味道，既不同于骨汤鲜味，也不同于菌菇鲜味，

进而使该高汤无需再加入额外的提鲜调味品，例如鸡精、味精等均无需添加。当然，鹿茸菌

的营养成分也与骨汤内的营养成分不同，从而使高汤在鲜美的同时具备均衡且丰富的营

养，更值得注意的是，鹿茸菌经过久煮，仍然保持了脆爽的外形材质，保证了汤色的纯正。

[0014] 2）接着，将已经完成熬煮的高汤内的鹿茸菌从高汤内捞出，并将鹿茸菌与肉类共

同进行一定时间的卤制或烧制，以进行打卤的制作，其中卤制或烧制的时间，以肉类达到食

用要求为准。

[0015] 在打卤过程时，先把糖和油炒出糖色，之后放入葱、姜、香辛料、生抽、老抽并放入

肉类以及鹿茸菌，然后加入大量水进行卤制；该卤制过程可配合卤肉锅进行焖煮，可提高肉

类的口感，尤其是酥软度。

[0016] 此时，由于鹿茸菌和肉类采用共同卤制，因此肉类在卤制时，其产生的卤汁可充分

地被鹿茸菌所吸收，使得该鹿茸菌在保持有其脆嫩的口感的同时，又产生了特殊的鲜香味，

可以大大激发食客的味蕾。

[0017] 3）最后，浇制面条；将煮熟的面条捞出并放入碗中。将鹿茸菌和肉类所组合构成的

打卤以及卤制时的卤汁加在面条之上，肉类的选择可根据食客的点餐需要进行选择，而鹿

茸菌可大量地加入以提升整碗面条的味道以及香味。之后再加入步骤1）所制作的高汤，高

汤的加入量一般以淹没面条为基准，该高汤配合卤汁形成面条的汤底，不但营养丰富，且卤

汁的鲜味和高汤的鲜味又相得益彰，大大丰富了菇卤面的汤底风味。最后，加入绿叶菜，例

如青菜、香菜、葱等进行点缀，从而完成菇卤面的制作。当然将面条与高汤混合构成打卤面，

依然会产生风味独特的效果。

[0018] 本实施例中的菇卤面，其汤底具有众不同的独特鲜香味，而作为面条卤汁的打卤

料，则具有营养丰富的鹿茸菌以及共同卤制的肉类构成独特鲜香味道和脆爽口感，既可丰

富食客口感并且保证食客的营养均衡，食品安全可靠，不使用任何提鲜调味剂。

[0019] 本实施例在具体实施时：鹿茸菌在骨汤内的加入时间可根据实际情况进行调整，
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但其熬煮时间的控制应保证其口感不受影响的要求，避免鹿茸菌熬煮时间过长而导致其失

去脆、鲜的风味。

[0020] 打卤内的肉类包括牛肉、羊肉、猪肉、猪蹄髈、猪脚、鸡肉、鸡爪中的一种或两种及

两种以上的组合，也可根据食客和市场的需要选择不同的肉类进行卤制。同样地，除了鹿茸

菌以外，同时也可卤制一些其他配菜以丰富搭配，例如豆制品类、其他菌菇类。

[0021] 肉骨类所熬煮的高汤指的是鸡汤、猪骨汤、牛骨汤、羊汤中的一种或两种及两种以

上的组合，例如其中鸡汤可采用整鸡进行熬煮，既包含肉类又包含骨类。骨汤的熬煮原料也

可根据食客和市场的需要进行选择和改变。同时，在高汤熬煮时，也可辅以其他各种菌菇类

进行熬煮，以进一步提高高汤的营养和风味。

[0022] 为了提高鹿茸菌的风味，其在高汤熬制时，所加入的禽畜的骨头与鹿茸菌是以一

定比例进行。其中，骨头的加入量占汤水重量百分比的60%‑70%，此处的汤水指的是水，而鹿

茸菌的加入量占加入时的汤水重量百分比的30%‑40%，此处的汤水指的是将骨头进行熬制

后所制得的骨汤；通过禽畜骨头与鹿茸菌之间的比例调整，可在保证高汤风味的同时，有效

提高鹿茸菌本身的风味。

[0023] 本实施例的最优实施例为：禽畜的骨头的加入量占汤水重量百分比为65%重量比；

鹿茸菌的加入量占汤水重量百分比的35%。当采用如上配比时，其炖煮出的高汤处于最佳的

风味，且有效保证高汤的营养价值。

[0024] 具体而言，本实施例中所采用的鹿茸菌可采用鲜味评价指标EUC进行评价，EUC指

标是根据食用菌中各鲜味氨基酸和呈味核苷酸的数值计算得到，反应了食用菌的鲜味程

度。目前常见的食用菌的EUC指标如下：

香菇37 .16gMSG/100g、杏鲍菇18.64gMSG/100g、金针菇31 .81gMSG/100g、草菇

29.30gMSG/100g、平菇19.36gMSG/100g、茶树菇22.78gMSG/100g、双孢菇26.86gMSG/100g。

以香菇为例，其EUC指标为37.16gMSG/100g，代表的是每100g香菇所具有的鲜味强度相当于

37.16g味精所产生的鲜味强度，而味精的阈值为0.03g/100mL，即每100ml液体（汤）内含有

0.03g或以上的味精时，该液体（汤）会出现味精所提供的鲜味，随着味精的含量提高，液体

（汤）的鲜味会逐渐上升，但当上升到一定阈值后，液体（汤）会产生一定的苦味，使食用者只

能通过大量的饮水才能缓解这种情况。将上述这些菌菇类逐一配合肉骨类进行复合汤的吊

汤时，其鲜味强度一般在1.77g/100mL至5.24g/100mL之间，且其香味大部分均为菌菇类所

带来的菌菇香。

[0025] 而在本实施例中，鹿茸菌其EUC指标为61.07gMSG/100g，其在熬煮时所提供的鲜味

强度远高于常见的食用菌，这样一来，才可实现在无需其他额外调味品的基础上进行高汤

的吊制，在健康的前提下提高高汤的鲜美度，不会引起“发苦”的现象。同时，由于包含本实

施例中的鹿茸菌在内的食用菌的脂肪含量较低，适于各类人群食用。

[0026] 在5L水内以1950g牛骨和1050g鹿茸菌为熬煮原料进行高汤的吊制，完成后其汤内

的鲜度强度为8.77g/100mL，其远超阈值的0.03g/100mL；同时，该鲜味强度是由鹿茸菌本身

所提取出，而非调味料的添加所致，所以并不会使食用者的味觉产生“发苦”现象。在本实施

例中，在配比范围内，随着鹿茸菌的加入量的增多或减少可使该鲜味强度进一步提高或降

低，具体加入量可根据食客的口味进行相应的改变，但须注意鹿茸菌的加入量并非无限提

高，因为当提高到一定程度后，其鲜味强度不但不会显著增长，同时还会容易引起过鲜而带
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来“发苦”。

[0027] 本实施例的有益效果在于：高汤味道鲜美，可提供丰富且均衡的营养；打卤包含肉

类和鹿茸菌，口感层次丰富且味道鲜美；打卤选择多样，可满足不同食客的选择需要；制作

过程较为方便，便于在面馆内的现场加工制作，适于推广。

[0028] 虽然以上实施例已经对本发明目的的构思和实施例做了详细说明，但本领域普通

技术人员可以认识到，在没有脱离权利要求限定范围的前提条件下，仍然可以对本发明作

出各种改进和变换，故在此不一一赘述。
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