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产品详情

怎么样才能做出好吃的卤菜

怎么样才能做出好吃的卤菜

一、掌握原料质地及火候

卤菜取料范围很广，荤料如鸡、鸭、鹅、兔、牛肉、猪肉、蹄、尾、肚、心舌、排骨等，素料中的豆筋
、豆干、素鸡、海带、香菇等都可入锅卤制。用料虽然广泛，品种繁多，但不同原料却有不同的质地，
因此在卤菜时要区别对待，采用不同的火候和方法。

      卤菜一般先将味和色调好，把原料放入锅中，先以旺火将卤水浇沸一会儿，改用中小火卤制。
对卤制品质地总的要求是软硬适度，成形不烂，肉熟离骨。在卤菜时，川味卤菜培训，对锅中的原料要
适时翻动，使原料受热和上色均匀，同时也要勤去浮沫，这对保证卤菜及卤水的质量也很重要。检查卤
菜是否熟透，可用小刀或竹签在原料肉厚处划破一条小口，如无血污冒出便熟了。对质地较老的牛肉要
焖至透，能顺着肉纹撕下丝丝肉来，即表明火候恰到好处。

（想要学习更多卤菜技术就来重庆优家鲜卤，可以电话或微信联系我们。）

二、卤水保养

     
起一次卤水很不容易，既费工又费料，特别是使用多年的老卤水更是珍贵，如果保管不善，致使辛苦劳
动前功尽弃。

      卤水最上层是卤油，第二层为泡沫，其次是卤水，底部为骨渣。要保持卤水不坏，要打去浮油
、去尽泡沫，再用纱布过滤骨渣，然后把卤水烧开，舀入干净的容器内加盖保存。不用时不要轻易搅动
，防止生水滴入卤水中。天气炎热每隔2—3天将卤水烧开一次，气温凉爽每隔一周烧开一次。对有一定



年限的老卤水可分缸保存。这样便于在卤菜时分次添加，以提高卤菜的口味质量。如果卤水的数量不多
，可将过滤烧沸后的卤水冷却后，装入不漏水的塑料袋或瓷钵内，入冰箱急冻保存，这样2—3月内都不
会坏，用时只需拿出来解冻烧沸、略加少许鲜汤、香料、黄酒、底味盐就行。这种保管方式既方便，也
保持了卤菜的风味。

卤水在使用时，忌卤猪大肠、心肺、鸡蛋、豆制品、海带等原料，这些东西很容易坏卤水。如果要卤，
也只能倒出部分卤水单独卤制，用完后的卤水单独保存，不能再倒入原有的干净卤水中混在一起。

开卤菜连锁店注意7条件

    开卤菜连锁店，是很多创业者的目标。为什么这么说，因为投资小，回本快，天天都能收到现
金，人们天天都会吃，市场销量大，发展前景好，好操作，易控制。不过想要开连锁店，就必须据备以
下条件。

    1、至关重要的当然是，特色卤菜味道一定得有特色，什么才算特色？色香味型样样绝，吃到嘴
里满口香，几小时后嘴里都还有余香。而且这种味道的菜，别人不会做，想做也做不出来，独特拥有的
味道，才能称的上真正的特色，潼南卤菜培训，市面上多了就不叫特色了。

    2、就是卤菜中不能含有任何添加剂，只能是以纯卤料（香辛料），而不是大量的使用添加剂，以
特色美味，健康，安全，卫生，新鲜的卤菜为宗旨，拒绝三无产品。

    3、健立自己的团队，构建合理高效的合作方式，和完善制度分配机制。因材施教，把对的位置，
留给对的人。

    4、开卤菜连锁店，得各负其责，比如：把卤菜技术好的人，按排到厨房，主要负责卤菜技术这一
块，包括不断研发新味道，那一块有问题就找分管负责人。

    5、把善于交际的人，安排去负责市场销售这一块，会更好。

    6、卤菜店装修风格，店面整洁，大方，敞亮，统一形象，川味卤菜培训，统一价格，统一帽子，
服装。服务热情周道。

    7、建立中心厨房，各按路线依次配送，负其责，原材料与进货出货，厨房与味道，市场营销，店
里售卖⋯⋯等等。各部门相互协作，以+公司发展目标为动力，团结奋进，抱团前进。

    8、先办理相关执照，食品流通许可证，卤菜培训哪家好，从业人员健康证⋯⋯等，一切在合法的
范围进行。还得提前取个好店名，先申请注册商标，以免以后做大了，被别人注册了商标，这样就划不
来了。今天就先讲到这里。

卤菜细节处理的一些常见问题

卤菜的制作很多人会认为十分容易，实际上的不懂得细节处理，很多人想做好卤菜却不知道应该注意哪
些点，今天小编就给大家分析一下做卤菜中的细节，希望对大家有所帮助。

卤菜的制作细节很多，不能一一赘述，本文分享的是卤水的浓稀程度对卤菜的影响，还有就是香料需不
需要过油以及肉类食材血沫处理问题。首先卤水的浓度问题，很多时候大家都会认为卤水越浓越好，越



浓代表着卤水越醇厚，实际上却不是一定的。在卤制猪蹄等蛋白比较高的肉类食材时如果卤水太浓会使
得卤水更浓，卤制过程中容易出现糊的现象。正确的做法是要将浓的卤水进行以下稀释再进行卤制，这
样卤出食材的颜色和味道都要比浓汤要好很多。加入卤水过浓，很容易就会坏掉，原本的卤水味道也会
不断发酵，卤菜培训机构，而后无法正常使用。

卤菜制作肉类菜品时很多人都知道一定要把血沫洗净，其实这一点也是值得商榷的，在这一点上其实并
不一定。很多食肉类食材如果把血沫弄干净了食材本来的味道就失去了大部分，很难做到色香味俱全。
比如在卤制羊肉这样腥味比较重的食材时，血沫就要一定除干净，一般都要先浸泡一个晚上，次日捞出
时需要不断的冲洗，达到基本去除腥味的目的。而在进行牛肉或者猪肉的卤制时则不需要浸泡时间太长
，血沫基本除干净就可以了，实际上还是应该剩下一点点的血沫，这样可以使得肉类食材的香味更重一
些。所以是否把血沫除干净要视情况而定，不能一概而论。

卤菜中还有一点大家会比较有疑问，那就是是否要把香料过油。很多人甚至一些老卤菜师傅都会告诉大
家香辣要过油才能更香，这一点其实也是值得商榷的。有些个别的香料过油之后会更香一些，这个大家
可能都有经验，就是辣椒，过油后香味能够完全释放出来。而很多香料其实不用过油香味的释放也是没
有什么阻碍的，因为在制作卤菜的过程中其实每一步都有油的参与，再过一次油其实完全没有必要。

（想学习更新多关于重庆卤菜技术，可以电话或微信联系我们。）

川味卤菜培训-潼南卤菜培训-优家鲜卤(查看)由大渡口区优家卤菜经营部提供。川味卤菜培训-潼南卤菜
培训-优家鲜卤(查看)是大渡口区优家卤菜经营部（www.youjiaxianlu.com）今年全新升级推出的，以上图
片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：熊先生。
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