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技术的选择不能太贪心，尤其是对初学者来说，你的认知和经验是随着你的实践而逐渐深入学习的。我
不建议初学者开大型商店，也不要盲目相信他们掌握的技术。有时候开店成功不仅是技术的简单表现，
也是各种因素的积累。对于市场上的一些热点，不要盲目地赞美它。我必须冷静思考才能做出决定。在
与许多朋友的交流中，我发现许多人选择腌制蔬菜行业，这是受一些市场现象流行的驱动。没有自我理
性的分析，我不适合这样做。这样做是对还是错，当前的选择是否受到人们的影响，对自我能力有没有
主观的理解等等。在选择一个行业之前，我们应该多问问自己。每个人都记得，一个门外汉，不管他从
事什么行业，都会去一个他不熟悉的领域。风险很大。你看不到人们跟随潮流赚钱，但你不知道，人们
可能是这个行业的人。谈了这么多，谭坦的目的是告诉每个人进入企业时要小心，不要在没有准备的情
况下做任何不熟悉的事情。

中国的卤菜历史悠久，种类繁多，风味各异。它们以其独特的形式不断超越和发展。无论是在城市还是
乡村，餐馆、酒店和街道上随处可见。可在腌制、风干、蒸煮或卤制、刀法加工和简单包装后食用。它
的特点是香气干爽、脆嫩、脆烂、滑爽、不汤、不油腻、色泽鲜艳、食用方便、携带方便，深受人们喜
爱。然而，卤菜店里的一些卤菜又暗又无味，让人失去食欲。那么你是如何制作腌制食品来吸引人们的
呢？事实上，如果你把这些菜做好，学做烤鸭培训电话，腌制的食物自然会很美味。



腌制材料的预处理

1.清洁处理。动物原料在屠宰后必须清除残留的毛发和污垢。肠道应该用精盐和淀粉清洗。舌头和腹部
也应该用开水轻微烫伤，并用刀子刮掉白色的薄膜。

初步的刀加工。肉变成250-1000克；肠被分成约45-60厘米长的部分；肝脏变成500-600克；将肚改为1000
克；其他内脏不会变成刀子。家禽和豆腐干不需要换刀。

3.热烫处理。所有需要卤制的动物原料在卤制前都要经过预煮。否则，原料中的臭味和血渍会混入腌泡
汁中，使腌泡汁口感变差和稀粥，容易发酵、起泡和变质，难以保存。将原料直接放入卤素锅而不经过
热烫处理制成的菜肴上覆盖有血沫，外观不美观，味道很差。

热烫处理是将原料放入清水锅中，热烫至破碎，取出，用清水冲洗去污泡沫。如果原料气味较大，可以
在锅内适当加入葱结、姜块、料酒等。

沛县学做烤鸭培训电话询问报价-诚实人由商丘市创兴餐饮服务有限公司提供。行路致远，砥砺前行。商
丘市创兴餐饮服务有限公司（www.et57.cn）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，更矢志成
为宾馆、餐饮具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!同时本公司（www.et57.cn）还是从事商丘小吃
培训，商丘特色小吃培训，商丘早点培训的厂家，欢迎来电咨询。
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