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知识 冷菜制作的方法---腌菜类制作 

能力 
1、了解常见腌菜的制作方法及分类。2、常见腌菜的成品特点。 

德育 勤学苦练、熟能生巧 

重点 1、掌握泡菜制作方法及操作关键。2、掌握醉虾制作方法及操作关键。 

难点 
掌握糟鸡制作方法及操作关键。 
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冷菜制作的方法---腌菜类制作 

 

 

冷菜制作的方法---腌菜类制作 

一、腌的定义 

二、腌的分类 

三、腌的制作要领 

四、腌的代表菜 
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济  南  三  职  专  教  案 
（副页一） 
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一、煮的定义 

二、煮的分类 

四、代表菜 

三、煮的质量要求 
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一、腌的定义 

用精盐、酒、糟卤等为主的调味实把原料拌和、擦

抹或浸渍，并经过静置一段时间后，使原料入味的一种

制作方法，具有质地脆嫩、香味浓郁、风味独特的特点

的一种方法。 

 

二、腌的分类 

根据所用调料品的不同，具体可分为盐腌、糖腌、

糟腌、酒腌。 

 

三、腌的制作要领 

（一）腌制时间的垂短、应根据季节、气候以及原

料的质地、大小不一而定。 

（二）糖腌原料一般选用脆嫩可生食的应时水果和

蔬菜，糖腌汁的酸甜度要把握准，浓度适当。  

  

四、腌的代表菜 

（一）泡菜制作 

1、烹调方法：腌 
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2、主料：嫩豇豆 500 克。 

3、调辅料：胡萝卜 100 克，洋白菜 500 克，嫩姜

100 克。 

4、操作过程： 

 

（1）将泡菜坛洗净控干，干辣椒洗净去蒂沥干水

分，老姜刮皮洗净拍松，放入坛中备用； 

（2）将凉开水注入坛中，将嫩豇豆、胡萝卜、洋

白菜、嫩姜等洗净晾干水分，放入坛内； 

（3）在坛沿内放水，盖上盖子，夏天存放 1 至 2

天，冬天 4 至 5 天即可调味食用。 

5、成品特点： 

多样色彩，咸酸适口，略带甜香。 

6、操作关键： 

（1）蔬菜要沥干水分，否则菜脆性不够。 

（2）盐的比例要求控制准确，否则菜肴不能入味。 

3）调味时醋和糖的比例掌握准确(比例为 3：2）。 

（二）醉虾制作 

1、烹调方法：醉腌 

2、主料：鲜活虾 500 克（每只长 3 一 5 厘米为佳） 

3、调辅料：葱白 100 克。豆腐乳汁 50 克、酱油 10

克、味精 0.5 克、香醋 20 克、白酒 25 克。 

4、操作过程： 

（1）鲜活虾用清水洗净泥沙，剪去虾枪、须、脚，

放于盘内，淋上白酒。 

（2）葱白切成约 3.5 厘米的段，均匀地摆在虾的上

面，扣上碗即是醉虾。 

（3）豆腐乳汁、味精、香醋、酱油调匀，即成南卤，

随醉虾同上桌小食时揭开扣碗，将醉虾蘸卤汁就葱白同

食。 



 

5、成品特点： 

虾鲜味美、酒香扑鼻 

6、操作关键： 

（1）白酒必须最后才淋，醉时要短。 

（2）醉汁的调制注重其独特的口味。 

 

 

（三）糟鸡制作 

1、烹调方法：腌（糟腌） 

2、主料：净越鸡 1 只（1500 克） 

3、调辅料：糟烧酒 150 克，酒糟 1000 克、精盐 50

克、味精 5 克 

4、操作过程： 

（1）将嫩鸡放在沸水锅中，汆 2 分钟捞出，清除血

沫，放入另一只炒锅内，舀入清水浸没，置旺火上烧沸，

改用小火焖烧 10 分钟，将锅端离火口，任其自然冷却。 

（2）将鸡头、翅膀剁掉，鸡身剁为 4 块，用精盐、

味精擦透。 

（3）将酒糟、糟烧酒合在一起搅匀，备瓦罐一只，

在底部倒入一半酒糟，铺上消毒布，再将鸡块放罐内。

另取消毒布一块，盖在鸡块上面，然后倒入余下的酒糟

压实，密封罐口存放(低温冷藏)两天，即可食用。 

5、成品特点： 

肉质鲜嫩，糟不粘鸡，鸡肉中有浓郁的糟香气味。 

6、操作关键： 

（1）烧开改小鸡加热时先大火火焖烧，擦盐要均匀。 

（2）存放过程要注意勿腐败变质，一般要低温冷藏。 

 

 

 

本教案第    2    页（总   4    页） 



 

济  南  三  职  专  教  案 
（副页二） 
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  5、白煮的改刀技巧要精； 

6、白煮的调料特别讲究，常用有上等酱油，蒜泥，

腌韭菜花，豆腐乳汁，辣椒油等。 

 

四、代表菜 

（一）白切鸡 

1、烹调方法：白煮 

2、主料：本鸡一只（1000 克） 

3、调料：盐 15 克，葱、姜各 15 克 

4、操作过程： 

（1）将鸡内脏去净，清洗。 

（2）锅内加水、葱、姜，加盖后用大火烧开，将

洗净后的鸡放入，大火烧开，中火烧（7 分钟）后闭火焖

5 分钟后立即用冰水激凉后切。 

5、成品特点： 

皮白肉嫩、肥而不腻、香鲜味美，具有香、酥、

嫩的特点。 

6、操作关键： 

（1）鸡在加热时先大火烧煮，后用小火焖熟。 

（2）为确保鸡外皮有脆感，在鸡成熟后马上在冷却的

开水中激凉，使鸡的外皮收紧 

 

（二）盐水鸭 

1、烹调方法：盐水煮 

2、主料：净麻鸭一只（2000 克） 

3、调辅料：盐 150 克，葱、姜各 50 克，花椒 100

克，大曲酒 25 克 
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味精 7 克。 

4、操作过程： 

（1）将鸭子内脏去净，清洗后，在鸭子腹壁里外抹

上盐，腌 2 小时左右。 

（2）把锅烧热加入清水、花椒、盐、葱、姜，将鸭

子下锅，烧开后转文火煮至四成熟时，再加入曲酒、味

精，继续煮至鸭子全熟时取出。 

（3）煮鸭子的卤汁，也同时离锅(下次再用)，待鸭子

冷却后，再浸入卤内，临吃时取出，切成长方块装盆，

浇上少许卤汁即成。 

5、成品特点： 

皮白肉嫩、肥而不腻、香鲜味美，具有香、酥、嫩

的特点。 

6、操作关键： 

（1）鸭身上热盐必须全部擦到位，腌的时间必须充

分，否则鸭码味不足。 

（2）在烧制的时候要用大火。 

 

（三）糟鸡制作 

1、烹调方法：腌（糟腌） 

2、主料：净越鸡 1 只（1500 克） 

3、调辅料：糟烧酒 150 克，酒糟 1000 克、精盐 50 克、

味精 5 克 

4、操作过程： 

（1）将嫩鸡放在沸水锅中，汆 2 分钟捞出，清除血沫，

放入另一只炒锅内，舀入清水浸没，置旺火上烧沸，改用

小火焖烧 10 分钟，将锅端离火口，任其自然冷却。 

（2）将鸡头、翅膀剁掉，鸡身剁为 4 块，用精盐、味

精擦透。 

（3）将酒糟、糟烧酒合在一起搅匀，备瓦罐一只，在



 

底部倒入一半酒糟，铺上消毒布，再将鸡块放罐内。另取

消毒布一块，盖在鸡块上面，然后倒入余下的酒糟压实，

密封罐口存放(低温冷藏)两天，即可食用。 

5、成品特点： 

肉质鲜嫩，糟不粘鸡，鸡肉中有浓郁的糟香气味。 

6、操作关键： 

（1）烧开改小鸡加热时先大火火焖烧，擦盐要均匀。 

（2）存放过程要注意勿腐败变质，一般要低温冷藏。 
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济  南  三  职  专  教  案 
（副页三） 
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思考: 

1、糟卤的调制和保存的方法是怎么样的？ 

2、其他什么原料也可以采用生醉的方法？ 
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1、糟卤的调制和保存的方法是怎么样的？ 

2、其他什么原料也可以采用生醉的方法？ 
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