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产品详情

潮州卤水猪脚师傅看完一声喝采，很多有经验的师傅都会提到要想把龙江猪脚饭做的满天红，那就得看
你的卤水做的好不好了？主要的因素就在于卤水，因为只有好的卤水卤出来的猪脚的味道才能够更上层
楼，才能受到很多人的欢迎。有的师傅错误的认为有了好配方就能做出好猪脚，事实上大多的工夫在于
如何控制卤制的过程，例如选肉环节、卤水的保管、如何添汤加料等等，如果这些环节没有控制好，再
好的配方也不定能做出好的口味。以前广州学猪脚，师傅说卤的时间越久卤水越稠，越久越香，后来才
知道，不是这么回事。如何做到隆江猪脚卤水米远就能闻到香味?时常走在大街上，特别是靠近些小食铺
，老远就可以闻到浓浓的香味，不是肉香味，不是葱蒜香味，更多的是些浓烈的香精的香味！其实作为
消费者，健康和卫生是大家非常关键的，网络和电视报道的信息太多，很多人对外边的饮食都有种天然
的不放心，因为网络报道过的香精或者食品安全方面的信息太多，很多人看了都害怕，特别是些卤水店
，放置和香精等危害的消息不绝而耳，试问你如果听到了类似的消息，你敢放心的去吃吗？这种学习不
仅是给自己找经验，而且我们还要从顾客的嘴里面得出是好是坏好在哪里坏在哪里？要认真虚心地听取
顾客的意见。潮州卤水猪脚师傅看完一声喝采。（隆江猪脚卤水卤肉卷红润浓稠的卤水酱香味浓郁）店
主王师傅在与笔者交流的过程中,非常热情地和笔者谈起了在隆江猪脚卤水卤肉卷制作过程中一个专业话
问题。有位朋友，平时上班忙，回到家都没时间做饭，那个时候为了方便天天外卖卤水，因为这个东西
方便，买回来不用煮就可以直接吃。特别是那些香味，他个人觉得很喜欢，浓浓的，有时候粘在嘴上洗
也洗不掉，但是由于他不是做饮食这行的，对香精或者食品添加剂不是很熟悉，方正刚开始对外边的东
西挺放心的，觉得天天都如此的吃，也不见出啥大事。后来看了次电视的报道，听说过“滴香”等化学
添加剂的东西，从此再也不敢吃卤水了，有时候想想他自己过去天天的疯狂的吃，都感到后怕！(,)我觉
得对于那些做卤水生意的店家，大家需要维护个好的名声，如果大家都大量的使用化学添加剂，相信不
就的将来，顾客都对饮食产生了后怕或者负面的影响，将是整个行业的悲哀！王师傅说，如果在调制卤
水的过程中，有老抽酱油的话，烧制的时间长了猪脚自然而然呈现出来的颜色就比较乌黑，因此他建议
大家在制作的过程中使用这种隆江特色酱油。隆江猪脚饭，很多人都认为“香”才能诱人，的是“里飘
香”。比如猪脚本身总会带有种腥名，即使是经过了卤前的处理但多少都会略带点腥味，这种味道如果
不弃掉，那必然会让香味减分，那么，可以在卤水中加进可以去腥名的材料，例如南姜、白酒等等，这
些材料为什么会去腥味，作用如何？或者这些在正宗隆江猪脚师傅心中是必须掌握的知识。因为过稀的
卤水不能利于香味沉淀，不利于保存香味。隆江猪脚饭卤水以红润浓稠为上乘，为什么？因为浓稠的卤
水卤出来的猪脚很香浓，卤水的香味全都沉淀在浓浓的卤水里面，在慢火细卤的过程中点点地渗透到猪



脚里面，那猪脚就越卤越香，如果浓浓的卤水在卤制猪脚米元也能闻到香味，点儿也不夸张。有的学员
从办公室里学习隆江猪脚，他不懂得这样的道理，也没有好的方法卤制出浓浓的卤水，把卤水制成稀稀
的，香味很淡。如果卤水稀得像水样，香气就很容易散发跑掉，那卤水任你再怎样卤都不香，正宗的隆
江猪脚卤水般都是很浓稠，把香味都锁在里面，不容易被散发掉。其实淡淡的卤汁，不但捞饭不香，淋
在饭上面也容易渗透到饭碗底下，少了那种浓浓的饭汁味道。隆江猪脚卤水要香，这要求卤水的酱料要
高质量的，满天红首先要选材的质量好，这样的香味才浓郁，飘香飘得远。市面上，酱料花门，很多都
是假货来的，质量很不保证，香味当然不能保证浓郁啦。假货不能保证质量，那么般的普通酱油同样是
不能保证其质量，比如味事达、海天等等的，如果使用它来代替隆江的当地酱油，酱香味不浓郁，而且
卤出来的猪脚成本也高，所以猪脚店的老板般都使用隆江当地的特色酱油，卤出来的猪脚不但酱香味浓
，而且吃起来点儿也不感到油腻，这酱香味令你的胃口大开，正宗的隆江猪脚饭配方，必须有这股浓浓
的天然酱香味啊！很多人使用普通的海天或者味事达卤制作，酱香味达不到要求，当然也达不到很远的
飘香效果。些办公室培训，没有实体店，没有参与市面上的竞争经营，对猪脚的卤制结果没有多大的要
求，只是利于普通酱油教给你个流程，般都是使用普通的酱油卤制，能够做到飘香的效果吗？因为没有
与市场打交道，酱香浓郁的特色酱油也不知道怎样采购，师傅都不知道哪里采购，如何使用这特色酱油
，那么教出来的弟子对于这方面更是头雾水，不知道。记得小时候，那时候因为在农村家里穷，我和弟
、妹都喜欢使用酱油捞饭，碗饭放上、两勺子酱油，吃起来津津有味，很是回味。也正因为孩提时的酱
油较为传统，那时候的酱油质量很好，选料正宗、工艺传统，可不象现在的酱油大多是使用香精勾兑成
的。所以，在那个时候，我们小孩子用酱油来捞饭，妈妈点儿也不用担心，而现在使用的酱油都要选来
选去，因为正宗的少，冒牌的多，做猪脚店做长期的生意，当然要选择合乎自己店面发展的，这样才能
使生意稳定下来。隆江猪脚卤水制得好，还要在日后的注重使用和保存的细节。猪脚要卤得好，就要保
持卤水的香浓，且飘香效果好，卤制的工艺也相当关键，般不宜使用太大的火候卤制，否则想起容易散
发跑掉了。为什么在火候方面有要求，因为火候也是保证卤水香味的关键。次，在我教的学员在卤猪脚
的过程中，由于卤水烧开后，忘记了关小火，就直给大火卤制。他们使用的的确很大的火候，结果结果
猪脚卤得柴柴得，且香味好淡。有位学员问，为什么同锅卤水，在上次卤出来的猪脚很香，而且软糯口
感很好，而现在变得柴柴的，而且口味很淡，香味也淡。后来，给我的讲解个中道理，他们才醒悟过后
，经过这次的教训，学员的隆江猪脚饭做法技术又长进了大步。也就是同个师傅教出来的弟子，那弟子
所制成的卤水卤出来的猪脚也不样，是由于自己的理解和认识度不定，而味道上不是的复制。大火卤猪
脚，且不能卤太久，卤的时间短，那么猪脚泡在卤水里的时间也短，猪脚是靠在卤水中卤制入味，时间
越短也就越难入味。二次元只是这些神秘师傅的个人猜想、这是他们对卤水的神秘和高深,所谓的神秘高
深只是他们目前对猪脚饭的见识。要做到隆江猪脚卤水老远都能闻到香味，尽量是用正宗的卤法，把握
好卤水和汤的比例，并且注意保管好卤水，让老卤水逐渐的累积香气，而不是通过走捷径放香精达到目
的！做猪脚饭生意，需要永远记住的条铁律，正道才能做口碑！卤制正宗隆江猪脚需要哪些香料？卤制
隆江猪脚的师傅都知道，猪脚的卤水中要加进定的香料，但这些香料具体的名称是什么？各种药材香料
的作用是什么？例如增香的有角（也叫大料）、桂皮、草果等等。隆江猪脚吃起来香不香取决于你的酱
料和药材包，每位卤制师傅都明白或者要做到药材包的调制前需要经过精挑细选，这药材味道的好坏也
将影响卤水的好坏。到底该鹅为多长的养殖时间，或者光鹅是否太肥大，单单从该图片我还无法给一个
很准确的判断，但是期望该君在进货的时候尽量把握好，其实主要是做到烧制的火力和时间的控制。卤
制潮汕猪脚的师傅，在卤水中首先要放定的增香的香料，例如增香的角、桂皮、草果等等，虽然增香的
香辛料有很多，但是每种香料必须要同卤制品的味道相配。笔者近日来走访了广东地区的一条美食街,在
走访过程中发现,这条美食街上有许多的地方特色美食小店,但是以广式烧鹅店的密度为。一般而言，不能
选择肉质太老的光鹅，因为过老的鹅肉质容易老柴，且油脂也少，不但不香，且烧制出来也容易亚色干
暗，应挑选适当肥身点的光鹅更好，不但更耐火，而且也更油亮。更多相关信息，请继续关注《粤港烧
腊论坛》
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