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由于不锈钢器具上的手柄使用很多，因此应每周用潮湿的超细纤维布擦拭一次。细纺超细纤
维布，例如用于清洁眼镜的布，可以在零售连锁店和杂货店找到。它们可以很好地去除灰尘，不
会留下任何条纹或污迹。无需使用刺激性化学品来清洁不锈钢器具和表面。不锈钢会随着时间的
推移而氧化。要去除这种膜，可以使用浮石粉与水混合。浮石粉可以在网上和大多数五金店找到。
在不锈钢的"颗粒"之后涂抹这种糊状物，然后用温水冲洗。当你完成时，你会惊讶地看到布有多
黑。不锈钢台面是专业厨房的选择，因为它们旨在承受不断的滥用。为了保持它们看起来干净和
有光泽，您要避免使用磨蚀性清洁剂。相反，尝试只用一滴温和的洗洁精和温水。这种混合物将
保持您的柜台清洁和无划痕。厨具分类：储藏用具，分为食品储藏和器物用品储藏两大部分。广
州宾馆厨房设备订购

很多人习惯把厨房用具放到抽屉里，或放在锅和炒勺里，并盖上盖子，这同样不利于保持干
燥。切菜板容易吸水，表面多有划痕和细缝，经常藏有生鲜食物的残渣。如果清洁不彻底、存放
不当，食物残渣腐烂后会使细菌大量繁殖。要解决这几个问题，不妨在厨房里进行一场小小的：
在吊柜和橱柜之间，或在墙上方便的地方安装一根结实的横杆，并在横杆上装上挂钩，把清洗后
的锅铲、漏勺、打蛋器、洗菜篮等挂在上面，这样可以沥干水分；在离这些用具较远的一端挂抹
布、洗碗布和擦手毛巾，在横杆的另一端则装一个更结实的挂钩，把切菜板也悬挂起来，这样就
能保证其干爽。采用这种横杆挂物的办法，还能使厨房保持整洁，各种用具拿起来也很顺手，可
谓一举多得。需要注意的是，悬挂、放置在橱柜外的物品在自然风干的同时也会沾染尘埃，使用
前应认真冲洗干净。广州宾馆厨房设备订购排风扇是净化厨房空气质量的重要设备，它能把抽油
烟机未排出的烟气排到室外。

厨具的使用忌讳：忌用油漆或雕刻镌镂的竹筷。涂在筷子上的油漆含铅、苯等化学物质，对
健康有害。雕刻的竹筷看似漂亮，但易藏污纳垢，滋生细菌，不易清洁。忌用各类花色瓷器盛作
料。作料很好以玻璃器皿盛装。花色瓷器含铅、苯等致病、致病 物质。随着花色瓷器的老化和衰
变，图案颜料内的氡对食品产生污染，对人体有害。忌铁锅煮绿豆。因绿豆中含有元素单宁，在
高温条件下遇铁会成黑色的单宁铁，使绿豆汤汁变黑，有特殊气味，不但影响食欲、味道，而且
对人体有害。忌不锈钢或铁锅熬中药。因中药含有多种生物碱及各类生物化学物质，在加热条件
下，会与不锈钢或铁发生多种化学反应，会使药物失效，甚至产生一定毒性。忌用乌柏木或有异
味的木料做砧板。乌柏木含有异味和有毒物质，用它做菜板不但污染菜肴，而且极易引起呕吐、
头昏、。因此，民间制作砧板的木料是白果木、皂角木、桦木和柳木。

上下管控温功能，意思就是烤箱内部上下管可以分开调节和开关温度的功能。对烘焙来说，
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烤箱的温度是制作西点成败与否的关键。一般来说有机械式的和电子式两种。机械式控温：就是
有几个旋钮来调节的，一般是3个旋钮是必备的，一个控温度，一个控时间，一个控加热方式（发
酵、热风、上下管发热、转叉等）。也有4个旋钮得，可以上下分开控温，在实际使用过程中，需
要上下管分开调温的时候并不多，所以大家自行考虑看看选择哪种。机械式的缺点是温控一定不
准，时间也是不太准的。电子式控温：可以做到很精确，很多几度之内的偏差，也不会有计时的
烦恼了。电子式的要比机械式的贵那么几百块，如果真的喜欢，一次就买个电子式的~~你不会后
悔，而且可以买大一些的，如果有空间的话，如果你玩玩而已，兴趣来了搞一下，就真的算了吧，
买个机械式的，不贵，吃灰也无所谓的。烤箱的开门方式大多是从上往下开，因此要仔细试验箱
门的润滑程度。

中式菜刀大体分：桑刀，片刀，文武刀，斩骨刀，九江湾，烧腊刀，拍皮刀和鸭片刀。桑刀：长
方形，薄长且窄，通常上黑下白，很轻和使用很多的是它，切肉切菜都可，不可用来斩骨，因为
开缝角度极小，容易卡住伤刀。片刀：长方形，片刀比桑刀宽，故名思意是片东西用的，用它可
片出透明的肉片（和桑刀功能差不多），一般会重一点，不能用来斩骨（也称其为文刀）。文武
刀：长方形，比片刀厚开锋角度大，可用它砍鸡切骨，也可切菜，可剁、可切、可刮皮，现代家
庭使用很多很较广。斩骨刀：长方形,刀腹突出,大且厚且沉，用来砍断排骨，鱼头，鸡大腿骨之
类的骨头，刃口较钝。九江湾：一般饭店常备，刀头明显宽于刀尾，刀背呈弧形，开生剔肉，头
大背厚，专砍大骨。烧腊刀：用来切熟食，腊肠一类的。拍皮刀：专门用来拍虾饺面皮的刀，不
开刃。鸭片刀：用来片北京烤鸭的刀，长而窄，通常5cm左右宽窄。大理石台面不能用甲苯擦，
否则难以花白斑。广州宾馆厨房设备订购

锅是一种炊事用具，可用于对食物进行烹、煮、煎、炸、炒等多种熟制工作。广州宾馆厨房
设备订购

先讲不锈钢锅具的保养要注意：使用锅具前，先用白醋加温后将锅具清洗一次，然后再用热
水冲洗，内外擦干后可以使用。不要长期盛放酸性或碱性的食品。不要长时间干烧锅体，持续干
烧会导致锅具变形，严重的会损坏。不锈钢锅具的加热要注意方法；不锈钢锅具因不好清洗，加
之其材质与铁锅不同，所以使用时，千万不要沿用使用铁锅的思维，使用时尽量用中小火。减免
锅具发黄或发黑;也不要长时间干烧锅体。不要担心，合格的不锈钢锅具导热性还是比较好的，而
且耐久性强，关火后，很长时间锅体还是温热的。广州宾馆厨房设备订购

浙江雅厨酒店用品有限公司是一家酒店餐具、厨房设备、厨房杂件、玻璃器皿、客房用品、
清洁用品、工艺礼品、布草、不锈钢制品、酒店家具等。
代理及合作品牌：Spin  Products  Catalogue、生活构思、法国LEGLE、陆升Luzerne、永丰源、英菲
华瓷、DXC、松发陶瓷、Ridel、Heep、勘宝Cambro、特耐适Trust、乐柏美Rubbermaid、RCR水晶杯、
意大利Paderno、Athena雅典娜、Pama、庄臣、Cetis美爵信达、Dometic多美达、WMF、Uman、三能
烘焙等国内外品牌。的公司，致力于发展为创新务实、诚实可信的企业。浙江雅厨深耕行业多年，
始终以客户的需求为向导，为客户提供高品质的厨房设备，厨房用具，酒店家具。浙江雅厨继续
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。
浙江雅厨始终关注家居用品市场，以敏锐的市场洞察力，实现与客户的成长共赢。


