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山东卤肉厂家

生成日期: 2025-10-23

卤猪头肉的制作方法：猪头肉的焖制过程相对简单。首先将准备好的卤水煮开调味。因为猪头肉比较厚，
肥肉占比较重的比例，肥肉不容易被腌制，所以焖猪头肉的卤水盐味偏咸，用嘴尝的时候略苦。准备好盐味后，
加入少量冰糖调味。加冰糖有两个好处，一是增加卤肉的回味，二是减少盐对舌头的刺激，使卤肉口感柔和，
没有明显的咸味刺激。然后加入一些生姜和料酒。生姜不仅有去腥的作用，还有开胃的作用。料酒主要去除肉
的腥味。然后是加入另一种香料——陈皮。众所周知，猪头肉富含脂肪，吃起来油腻。加入陈皮只是利用陈皮
的酸味来减少猪头肉的油腻感。至于用量，50公斤卤水更适合加入30克陈皮；生姜用量在100克以内；大约50克
料酒。记住重要的是把调料包放在卤水。除此之外，还可以加入少量的胡椒粉，胡椒粉要入味，以吃麻和辣为
原则。猪头肉可以用盐和白醋搓洗几遍去除腥味。山东卤肉厂家

淮安帝煌食品给大家分享卤菜店的卤猪头技术：1.猪头处理，用切骨刀从后脑勺中间劈开猪，挖出猪脑，
用切片刀切掉耳朵，挖出眼圈，切掉猪鼻子，然后把猪舌卸下来，用刀刮去舌苔，这样基本上就把猪头改刀完
毕，然后用清水浸泡2个小时，再加水去血水，浸泡在水中的时候，2.调整卤水1.白芷20克、陈皮8克、丁香5克、
豆蔻25克、长椒8克、甘草5克、八角12克、香叶5克、茴香5克、千里光6克、肉桂10克、肉果12克、山楂20克、
陈皮10克、当归5克2.将2公斤猪骨和2个鸡架放入20公斤沸水中煮至汤汁变白，约3-4小时，然后放入卤袋中，
加入黄栀子50克、红米100克(装袋粒种子)、姜蒜80克、盐200克、味精150克、鸡精150克。3.将处理好的猪头
肉放入卤水中，煮沸后转小火煮40分钟，关火浸泡60分钟，然后捞起食用。山东卤肉厂家猪头肉，还有猪皮、
猪蹄、猪脑等都含有的脂肪含量都不低，无论是健康人群还是疾病人群，都需要少吃。

熟食是由原料经过加工或焯水后，混合腌料、红油沙拉、熏制、油炸而成的菜肴。一般可以分为三类：卤
菜，凉拌菜和香辣油炸；熟食全国普遍，以卤菜和凉拌菜为主，操作简单，味道鲜美，为大众所接受。现在很
多人都非常喜欢熟食，但同时当然也有很多人不知道熟食的营养价值和好处。首先，熟食在穿越江河大海后，
从遥远的西方传播到世界各地，结合了世界各国独特的习俗。熟食不仅好吃，而且有异国情调，让人感觉很舒
服。在这个充满压力的社会里，人们吃一顿愉快的熟食是一种放松。

酱猪头肉：八角30克、草果10克、桂皮30克、茴香30克、当归10克、陈皮20克、香叶20克、花椒10克。因
为是酱卤，所以主要突出酱的味道，所以这里的调料不要太多。配料：高汤20公斤，酱油4公斤，酱油600克，
生姜100克，料酒30克，鸡精120克，盐100克卤水制作：1:高汤同上。2.将香料用热水浸泡半小时，然后用冷水
冲洗干净；3.将酱油和酱油倒入老汤中，加入香料包和生姜，大火煮开，加入盐、冰糖和鸡精调味，小火煮1小
时，然后煮出香料的味道，酱卤卤汤就做好了。4:将原料放入冷水中，放入生姜、洋葱和料酒，大火煮沸，撇
去浮沫，煮2分钟，捞出，用冷水冲洗干净。5:将酱料卤水煮开，加入需要腌制的原料，大火煮开，小火煨至软烂
(一般需要3个小时左右)，卤汤发粘。6:吃的时候加一点酱料和卤汁味道更好。猪头肉在焯水后，卤制时间在1
小时15分钟左右。

猪肉为人类提供质量蛋白质和必需脂肪酸。猪肉可以提供血红素(有机铁)和半胱氨酸促进铁的吸收，可以
改善缺铁性贫血。腊猪头肉是江西的特产，制作工艺历史悠久，工艺复杂。一个成品腊猪头通常需要将近十道
工序和半个月的时间才能完成。腊猪头味道鲜美，营养丰富，油润醇香。传统的吃法是“剥猪头吃法”:将一整
头猪头放入大木蒸锅中蒸熟，然后放入脸盆中，围上一家人，用刀切开，一块块剥掉，用手抓吃。这是当地庆



第 2 页 / 共 2 页

祝元宵节的传统习俗，此时腊猪头的保质期相对较长。腊猪头味道鲜美、营养丰富，油润不腻、满口醇香。山
东卤肉厂家

猪头肉去毛洗净十分重要,用炉碳烧去猪毛,还要用刀片刮毛,洗净沥干水分。山东卤肉厂家

制作卤水的步骤如下：在煮好的老汤中加入香辛料包、葱蒜包、炒糖色、调料，大火煮，香辛料包吃起来
会很香。不要煮太久，但是中药味道很浓，而且不好。记得用小火煮，只要是沸腾的。煮好后，取出所有的料
袋，用筛子过滤掉。洋葱大蒜袋较多用两次就可以丢弃了。香料包没有味道后可以更换。后期添加的香辛料包
比例和用量与之前相同。卤水味淡时，用香料包增香。香料包不要煮太久，但香味不能太淡。它主要是用鼻子
的气味来定义要煮多久。将上述材料放好后，煮，然后取出所有配料。(24小时后味道会更香更浓)。卤制猪头
肉将清洗干净的猪头肉、嘴条、耳朵放入沸水锅中，焯水15分钟，捞出沥干水分，放入老卤汤锅中，大火煨2小
时左右，捞出，捞出猪头，趁热去骨，定型成品。山东卤肉厂家

淮安帝煌食品有限公司一直专注于淮安帝煌食品有限公司专注于食品产业的发展与实践，致力于卤肉制品
的开发与推广，主营五香熏鸡、扬州盐水鹅、特色猪头肉、黑鸭、特产捆蹄等产品。一家集开发、加工、销售、
电商、运营、管理于一体的综合食品产业公司。，是一家食品、饮料的企业，拥有自己**的技术体系。一批专
业的技术团队，是实现企业战略目标的基础，是企业持续发展的动力。公司以诚信为本，业务领域涵盖五香熏
鸡，特色猪头肉，扬州盐水鹅，黑鸭，我们本着对客户负责，对员工负责，更是对公司发展负责的态度，争取
做到让每位客户满意。一直以来公司坚持以客户为中心、五香熏鸡，特色猪头肉，扬州盐水鹅，黑鸭市场为导
向，重信誉，保质量，想客户之所想，急用户之所急，全力以赴满足客户的一切需要。


