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产品详情

学好重庆经典卤菜技术的七大秘诀

      1、首先得有一个好的，有特色的配方，这点勿庸俗质疑。在之前的课程中己经讲过，怎样调配
一个有特色的配方，想知道的朋友欢迎来电咨询。

      2、接下来就是调制新的卤水。特别注意要熬制卤水的方法：卤汤得有鲜味，肉香味，厚味，回
香味，卤汁浓厚。这几点很重要。在前面的课程中也讲过，如何做出一锅特色卤汤，其中也有配料。

      3、有了好的卤菜配方和好的卤水，接下来就生货原料的初加工。对肉类的处理，臭味比较
大的，如猪心，猪肚等，这些都得先清洗两三遍，在沸水出去除肉里的杂物备用。

      4、卤肉的时候，先放鸡肉和猪肉，这样即有鲜香味，肉香味，再加上卤香味。厚味，回香
味，越吃越香就随之而来了。

      5、卤菜的火候也很关键，那怎么才能精准的掌握好卤制的火候呢？当然各有各的方法，有
些师傅用尖筷子刺肉等等。而张师傅的方法是用眼睛看，如猪头肉，当它的形状成了C字型的一半弯曲
，就刚刚到位。如鸭子当卤到鸭翅，鸭腿前面露出两厘米左右的骨头时，火候也刚刚好，其实只要多操
作几天，卤制的同时多闻，多观察就能很好掌握了。

      6、卤菜的颜色也重要，所谓色香味型，色排在首位。其实我个人认为，这不完全正确。颜
色再好看，卤菜没香味，味道不好，吃了没回头客，一定撑不了多久。颜色鲜亮自然，菜品看起来新鲜
才好。太鲜艳的反而不行，顾客会认为你加了色素的。一个专业卤菜师傅，一定会多实践，多观察，多
总结，多学习，多想，重庆卤菜培训地址，上进才练出来的。

      7、一个好的卤菜师傅，一定会多去尝试别的卤菜店的味道，只有多尝，荣昌卤鹅卤菜培训
地址，才会尝到各种不同风味，才能更加的了解自家卤菜的优缺点。当发现一款确实有特色的卤菜时，
如果是我认可的，喜欢的味道时，我不在意你是路边摊也好，开的店也好，对方的生意好坏我也不管，



我一定会想办法学到手。因为我明白一个道理，有特色才有竞争力，不进则退，原地踏步迟早被淘汰。

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

如何锁住食物本来的味道

      对于卤制品味道的把握，优家鲜卤有自己独特的方法，五香香卤卤菜培训地址，在原料的
初加工时就让味道得以更大程度的保留，再进一步处理让食物发挥出的味道，让人体会到自然的味道。

      原料经过初加工处理后，还要再对原料进一步加工，比如浸漂、码味等，这几个步骤看似
简单，但是其中蕴含的道理是让卤菜大放异彩的原因。

      浸漂分为香料浸漂和卤菜原料浸漂。香料一般用清水浸漂，这样才能去掉它的杂质，让香
料回软，有利出味。浸漂时夏天是5至8小时，冬天则稍微长些是8到12小时。

      原料浸漂。体形大的原料，比如鸡、鸭、猪蹄等卤品原料应该在清水中浸泡，使其去掉血
污和腥膻味，确保卤菜的色泽和风味，浸泡的时间夏天1到2小时，冬天3到5小时。味重的原料要多换几
次清水，腥膻味重的原料应该跟鲜味足的原料分开浸漂，比如鸡鸭肉不能与牛羊肉一起浸泡，以免串味
。

卤菜培训，重庆卤菜培训学校

      码味，这是需要重视的细节，需要很好的把握，才能成就奇香卤菜的美名。一般对于那些
形体比较大的原料，比如鸡、鸭、羊、兔肉等卤品原料，浸漂之后码味。将原料放在容器中，加入精盐
，一般是500克的生料加入10克到20克的盐，与干花椒、料酒、葱节、五香粉充分搅拌均匀。码味的时间
夏天是3到5小时，冬天是8到12小时，通过码味既可以让原料因精盐渗透入原料内部，使得卤菜有基本的
味道，又能通过料酒、花椒、五香粉的作用，去掉腥臊异味和增加卤香味。

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

      很多的时候，可以说，选择一个小项目做点生意，不用像上班一样受到约束，也不用像管理大
公司一样劳心费神。学点小技术，租个小门面，营业时间自己定，将产品的口味做好了，每天赚个百八
千也就差不多了，自己过的也舒坦。卤菜就是一个非常好的选择！学卤菜技术哪里好?成就小本生意的摇
篮，就是重庆优家鲜卤卤菜培训中心。

      没有市场的项目，麻辣卤菜培训地址，做得再好也没有意义。同样的，如果学不到真技术，还
不如不学！但是在重庆做卤菜的话，可以说技术一定要过硬！只要学员用心学习，核心技术也通通教学
！对于卤菜而言，卤水的制作是重点，也是核心！可以说不管是重庆还是其他省市，没有一家加盟或者
是卤菜培训品牌像重庆卤菜培训一样教学真技术！学卤菜技术哪里好？能不能学到真技术，一看便知，
学真技术，就是将生意一步步做好，首先是学技术！怎么样开店是第二步，也是很重要的呢！

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

重庆卤菜培训地址-荣昌卤鹅卤菜培训地址-优家鲜卤(推荐商家)由大渡口区优家卤菜经营部提供。大渡口



区优家卤菜经营部在其它这一领域倾注了诸多的热忱和热情，优家鲜卤一直以客户为中心、为客户创造
价值的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务
欢迎垂询，联系人：张先生。
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