
湖南卤菜 

  湖南卤菜材料：  

  精盐 250 克，生抽 1500 克，老抽 500 克，糖色 150 克，料酒 200 克，鱼露 50 克，冰糖 100 克，味精 75 克，鸡精 25 克，卤

菜专用料(好火计）60 克,八角 60 克，桂皮 50 克，干草 45 克，陈皮 50 克，鲜姜 200 克，香茅草 75 克，蛤蚧 1 对，丁香 10 克，草

果 30 克，小茴 35 克，花椒 25 克，花旗参 30 克，党参 15 克，阴阳贝[中药店有售]25 克，罗汉果 4 个，枸杞 20 克，红枣 50 克，干

葱头 100 克，生姜 30 克。 老母鸡 2 只，猪棒子骨 3000 克，桂圆[带壳]300 克，化猪油 500 克，芹菜 300 克，香菜 50 克，青，红

椒各 75 克。  

  湖南卤菜做法：  

  （1）老母鸡，棒子骨敲破，一起放入汤锅中，再放入磕破的桂圆掺入清水约20 公斤：用大火烧开后，撇净浮沫，转用中火熬成一

锅原汤，捞出老母鸡，鸭子，棒子骨待用。  

  （2）原汤倒入卤水锅中，另将八角，桂皮，干草，陈皮，哈蚧，丁香，草果，小茴，花椒，花旗参，党参，阴阳贝，枸杞等用纱布

包成香料包，放入卤锅中，再放入鲜南姜，香茅草，磕破的罗汉果，红枣，干葱头，拍破的生姜，调入精盐，生抽，老抽，糖色，料酒，

鱼露，冰糖等，然后上火熬约1 小时，待充分入味后，调入味精，鸡精，即成卤水。  

  （3）先把要卤制的原料治净，经过初步处理后，放入卤水锅中，另将芹菜切段，香菜切节，青红椒去籽切块，一起和化猪油放入炒

锅中炒想后，起锅倒入卤水锅中，然后端卤水锅上火，直接将锅中原料卤熟即可 

  

这款卤水的亮点在于：改变传统汤锅熬制的方式，将药材按配比熬成浓药料水，根据卤制原料的多少添加，不需要每次加入香料包，非常

方便，效果醇香浓郁，香气诱人。这款卤水配方公布给大家，希望能给大家带来帮助。 

卤水药料配方： 

小茴香 50 克，肉蔻（别名玉果）60 克，草蔻 50 克，陈皮 50 克，肉桂 75 克，山奈 50 克，砂仁 45 克，木香 50 克，甘草 50 克，香

籽（五味子）30 克，当归 60 克，毛桃 50 克，沉香 40 克，荜拨 50 克，白蔻 50 克，良姜 50 克，白芷 75 克，山楂 60 克，红蔻 60

克，草果 50 克，穿山甲 70 克，丁香 80 克，甘松 50 克，千里香 50 克，檀香 50 克，花椒 200 克，八角 200 克。 

卤水调制方法: 

药料水制法： 

将水 45-50 千克大火烧开，投入以上药材小火熬煮 4 小时后过滤（此时水约剩 40 千克），另起锅加清水 45-50 千克把过滤好的药材再

煮一次（约 4 小时），再次过滤后把两汤混合装入干净桶里，药料水即成。 

关键点：以上药材要求用无潮无霉的上好药材，煮时最好盖盖子；熬好的药料水应与原味鸡汤老卤配合使用；熬好的药料水要用专用勺盛

取，以免污油、生水带入汤中，致使其酸腐变质；药料水应避免高温，可长期保存。 

卤汤制作工艺： 

将老母鸡 1 只、筒子骨（敲破）3 千克、带皮五花肉或蹄膀 2 千克投入 40 千克清水中大火烧开，打去血沫污水，改小火直至炖烂（约 5-6

小时），用纱布过滤掉渣子留浓汤（大约损失 5 斤水），然后加入盐 1.5 千克、味精 1 千克、绍兴花雕酒 6 瓶、药料水约 1500 克、生

姜片 500 克、适量辣椒（视各地口味而定）、乙基麦芽酚 30 克、炒好的糖色 400 克，再次烧开即成老卤。 

卤水操作要领: 

   专卤专用，将调好的原味鸡汤老卤分锅备用，一般分为卤牛羊肉类一锅；猪鸡鸭为一锅；豆筋、花生、素食为一次性卤水（因卤豆制品

的汤易坏，所以每次只舀出一点来，用完后就倒掉）。 

B、分锅后，不管哪种卤制品原料下入原味卤汤，都必须补充药料水和各种调料（这样卤出的味道才足），而且不同原料的药料水、调味

料添加比例各不相通，例如： 

   鸡肉类（包括鸡、鸡翅、鸡爪、鸡胗、鸡腿等）按 5 千克计：盐 80 克，味精 30 克，花雕酒 1/4 瓶，乙基麦芽酚 3 克，辣椒 50 克， 

姜 400 克（可以多放以增香），药料水 300 克。 

    鸭、猪肉（包括卤鸭、鸭掌、鸭翅、猪耳、猪手、猪蹄膀等）按5 千克计：盐 90 克，味精 30 克，花雕酒 1/2 瓶，八角 25 克，花

椒 75 克，辣椒 60 克，乙基麦芽酚 3 克，姜 300 克，药料水 300 克。  

菜例： 

滋味卤牛尾 

    做法：冻牛尾 1 件在清水中冲漂净血水，放入卤汤中，加入十三香 1 包、盐、姜、葱、花雕酒、干辣椒、花椒，汁水一定要淹过牛尾。 

   卤制关键：干辣椒、姜、花雕酒要给重些，加重麻辣味；还可以加入鲜红小米椒、烧腊香味素、牛肉浸膏、火腿汁、冰片糖调味。  

   我按此配方试做后效果很好，但在交流时张师傅就说，卤水味道虽然好，但用着用着就发黑了。按照我平时的经验，卤水中如果放了生

抽、糖色，反复卤制原料后就易发黑，所以我在加工过程中，将糖色换成了南乳汁，这样可以使卤制品颜色漂亮，又能避免卤水长期使用

颜色发黑。另外我将配方中的花雕酒改成自己调制的五香酒，效果也很好。现在这款卤水已经在店里用了一个多月了，出品口味很标准，

原料分锅卤制也便于调味。 



    五香酒的做法：将甘草、小茴香、八角、桂皮、沙姜各500 克磨成粉拌匀，取每 300 克的复合粉加白酒 1 千克浸泡，使粉沉底，粉

香与酒香充分融合后倒出酒留用，重复此动作三次，每 300 克粉约出五香酒 3 千克。 

烧烤撒料配方 

    茴香 100 克，孜然 120 克，肉寇 10 克，八角 10 克，花椒 20 克，陈皮 20 克   

黑胡椒 40 克 ，粉碎  ，乙基麦芽酚 5 克，鸡精 30 克，味精 30 克，焦盐 150 克 。  

四川卤料绝密配方试用绝了 

    卤菜，是将初步加工和焯水处理后的原料放在配好的卤汁中煮制或浸熟而成的菜肴，如平时我们经常吃到的卤鸡、卤鸭、卤猪肚、卤

豆干、卤鸡蛋等。虽然这些卤菜红、黄、白等色泽不同，但其甘香味美的特色让消费者百吃不厌，然而卤菜特别是卤禽类的价钱不菲常叫

消费者挠头，因此，有的人到超市买来卤汁或自己勾兑卤汁做卤菜，可是卤出的卤味品都 是色泽单一的黑红色，根本做不出酒店中的那

种黄色和白色的卤味品来。究其原因，行家说这是没有掌握好红、黄、白卤汁的调配秘诀。故此，本期介绍红、黄、白卤的制作方法。 

  卤汁的配制是做好卤菜的首要关键。卤汁配制的好坏，将直接影响到卤菜的色泽和口味质量。卤汁一般可分为红卤汁、黄卤汁、白卤

汁三大类。    

  红卤汁  

  原料：八角 20 克，桂皮 20 克，陈皮 50 克，丁香 8 克，山奈 20 克，花椒 20 克，茴香 15 克，香叶 20 克，良姜 20 克，草果 5

个，甘草 15 克，干红辣椒 100 克，香葱 150 克，生姜 150 克，片糖 250 克，黄酒 1000 克，优质酱油 500 克，糖色 50 克，精盐 200

克，热花生油 250 克，味精 100 克，骨汤 12 千克。 

  制法：  

  ①草果用刀拍裂，桂皮用刀背敲成小块，甘草切成厚片，香葱挽结，生姜用刀拍松，红辣椒干切成段。   

  ②将八角、桂皮、陈皮、丁香、山奈、花椒、茴香、香叶、草果，良姜、甘草、红辣椒干一起装入香料袋内，袋口扎牢。  

  ③将香料袋、葱结、姜块、片糖、黄酒、酱油、糖色、精盐、熟花生油、味精、骨汤一起放入卤锅内，调匀即可。  

  黄卤汁  

  原料：黄栀子 150 克，香叶 100 克，山奈 50 克，花椒 25 克，良姜 50 克，砂仁 25 克，油炸蒜仁 150 克，油炸鲜桔皮 150 克，

芹菜 150 克，生姜 150 克，沙嗲酱 1 瓶，黄酒 1000 克，熟菜籽油 250 克，油咖喱 150 克，味精 200 克，精盐 230 克，骨汤 12 千

克。  

  制法：  

  ①黄栀子用刀拍裂，芹菜打成结，生姜用刀拍松。  

  ②将黄栀子、香叶、山奈、花椒、良姜、砂仁、油炸蒜仁、油炸鲜桔皮装入香料袋内，袋口扎牢。   

  ③将香料袋、芹菜结、生姜块、沙嗲酱、黄酒、热菜籽油、油咖喱、精盐、骨汤一起放入卤锅内，调匀即可。   

  白卤汁  

  原料：八角 60 克，山奈 50 克，花椒 25 克，白豆蔻 25 克、陈皮 50 克，香叶 50 克，白芷 25 克，香葱 150 克，生姜 150 克，水

酒 1000 克，白酱油 1000 克，精盐 120 克，味精 100 克，骨汤 12 千克。  

  制法：  

  ①香葱挽结，生姜用刀拍松。将八角、山奈、花椒、白豆蔻、陈皮、香叶、白芷装入香料袋内，袋口扎牢。 

  ②将香料袋、葱结、姜块、水酒、白酱油、精盐、味精、骨汤一起放入卤锅内，调匀即可。此配方适宜于卤制10~12 千克的生鲜原

料(家庭可按比例减少调味料的数量)。  

  卤汁配制三秘诀  

  一、香料、食盐、酱油的用量要适当：香料过多，成菜药味大，色泽偏黑；香料太少，成菜香味不足。食盐过多，成菜除口味“死咸”

外，还会使成菜紧缩、干瘪；食盐太少，成菜鲜香味不突出。酱油太多，成品色黑难看；酱油太少，口味不够鲜美。  

  二、原料的选用：黄卤汁、白卤汁不宜使用酱油或别的带色的调味品，也不要使用容易褪色的香料。  

  三、卤汁不宜事先熬煮：卤汁应现配现用，这样既可避免调味品中的芳香气味白白地挥发掉，还能节省燃料和时间。 

  卤汁的保存  

  卤过菜肴的卤汁，应注意保存，留作下次用。卤汁用的次数越多，保存时间越长，质量越佳，味道越美。这是因为卤汁内所含的可溶

性蛋白质等成分越来越多的缘故。 +  

  卤汁的保存，应注意以下几点：1、撇除浮油、浮沫。卤汁的浮油、浮沫要经常撇除，并经常过滤去渣。2、要定时加热消毒。夏秋季

每天早晚各烧沸消毒 1 次，春冬季可每日或隔日烧沸消毒 1 次，烧沸后的卤汁应放消过毒的盛器内。3、盛器必须用陶器或白搪瓷器皿。

绝不能用铁、锡、铝、铜等金属器皿，否则卤汁中的盐等物质会与金属发生化学反应，使卤汁变色变味，乃至变质不能使用。4、注意存

放位置。卤汁应放在阴凉、通风、防尘处，加上纱罩，防止蝇虫等落入卤汁中。5、原料的添加。香料袋一般只用 2 次就应更换。其它调

味料则应每卤一次原料，即添加一次。  

  附注：有了老卤后，调制卤汁则不必非用骨汤，用清水亦可，也可不加油。 

  原料卤制前的准备  



  清洗处理。动物原料在宰杀处理后，必须将余毛污物清除干净。  

  初步刀工处理。肉、肠、肝应改刀成块。家禽及豆腐干等不需再改刀。  

  焯水处理。凡是需要卤制的动物性原料，都应先进行焯水处理后，才能用于卤制。  

  卤制原料时的关键  

  卤锅的选用。最好选用生铁锅，若卤制的原料不太多时，选用砂锅为好。这两种锅壁厚导热性较差，汤汁不易蒸发。食物与此锅不易

发生化学变化。不宜用铜锅或铝锅，因此锅导热性很强，汤汁气化快。铜锅还易与卤汁中的盐等发生化学反应，从而影响成品的色泽、口

味、卫生质量。  

  要掌握好火力。一般是采用中小火或微火，使汤汁保持小开或微开状态。不能使用旺火，否则，汤汁沸腾，不断溅在锅壁上，形成薄

膜，最后焦化落入卤汁中，成碳末状黑色物，有的粘附于原料上，影响到成品和卤汁的色泽、口味。大火卤煮，原料既不易软烂，卤汁又

会因快速气化而严重减少。  

  要掌握好原料的成熟度。原料的卤制，不管质地老嫩、成熟时间长短，其成熟度都应掌握在软化时或软化前出锅或离火。  

  鉴别的方法是：用手捏一捏卤制的原料，如感觉很硬，说明火候未到；一捏即碎烂，则是过火了(属烂化阶段)；捏之软而略有弹性，

而且不碎，说明火候正好，即软化阶段。  

八珍卤肉配方 

    八珍卤肉配方:白芷 25G 、砂仁 25G 、白蔻 25G 、八角 25G 、玉果 15G 、草果 15G 、肉桂 15G 、甘草 15G 、小茴香 15G 、孜然 15G 、

山奈 15G 、良姜 15G 、草寇 15G 、丁香 8G 、香叶 8G 、当归 8G 、黄芪 8G 、陈皮 8G 、筚拨 8G. 

卤味烧腊坊配方 

    香叶 3 两、小茴香 1 斤、干草 1 斤、罗汉果 10 只、草果 1 斤、桂皮 2 斤、八角 2 斤、花椒 1 斤、陈皮 2 斤、南姜（良姜）2 两、

豆扣（白扣）5 两、三奈 3 两、百芷 4 两、辛夷化 3 两、红扣 5 两、沙仁 5 两、益智仁 5 两、肉果 4 两、胡椒 5 两、公丁 1——2 两、

木丁 1——2 两、欲露 2 瓶、美极鲜酱 1 瓶、顶好花生酱 2 瓶、干瑶 5 两、干虾米 3 两、龙大骨 6 斤、干鸡 2 只、日落黄色素 1 瓶、大

红色素一瓶。 

香脆烧烤的全部资料教材 

脆香烧烤重点应掌握好调料配方，烤制等两个重点，其它易于学会。下面就其工艺介绍如下： 

一、选料 

    凡无病无毒无腐烂，颜色新鲜的猪、牛、羊、鸡、蛙、菜、水果等各类食品都能用此法腌泡烤制。 

二、配方 

1、肉串类（以 5 公斤鲜肉计算应加入香料的份量） 

     配方①：新疆羊肉串（武汉产）料 1.5 色、味精（鲜度 99%)70-90 克、精盐 36 克、特鲜 1 号(武汉产)，姜、香葱(剁细)各 40 克、

白糖 7 克、松肉粉 25 克、红薯淀粉 250 克。将上述原料放在切好的肉条中拌和均匀，腌泡 10 分钟即可用竹签穿串待烤。 

    配方②十三香 100 克、味精(鲜度 99% ，以下全用此鲜度)70-90 克、特鲜 1 号 1 包，生姜香葱各 40 克、白糖 7 克、检肉粉 25 克、

红薯淀粉 250 克。将以上各种原料放在切好的肉条中拌匀，腌泡 15 分钟即可穿串待烤。(注意：以上两法调料的肉品干湿度为肉串能吸

附香料不落，流水不宜，有水流出就稀了，不易保持风味，干了耗油，应掌握在手握一把肉觉得湿润但不出水为佳。(这两种配方任你选，

调出串食品上千个) 

    2、鸡翅、鸡尖、鸡腿、鸭翅等所有鸡、鹅、山鸡、鹌鹑、乳鸽等食品。其配方如下：(5 公斤食品需加入 

    麻辣臭干料(武汉产)2 色、精盐 60 克、味精 90 克、特鲜 1 号 1 包、生姜、香葱剁细各 30 克、松肉粉 20 克、红薯淀粉 150 克。(将

上述原料和 5 公斤食品充分拌匀，腌制 20 分钟穿成串。如果拌合时干燥、料沾不上，应适当加水，让其调料完全沾在肉食上面，不宜过

浠。这些都是生料烤制。 

    3、鸡、鸭、鹅爪类多个品种，配方为：5 公斤食品洗净后放入盆中，加水淹没为止，放入精盐 110 克、生姜(拍破)80 克，特鲜 1 号

1 包、生姜、香葱(剁细)各 40 克，飘香酱 60 克(调制方法见附 1)，红薯淀粉 150 克。(将上述原料食品充分拌匀，干湿度掌握与肉串相

同，淹泡 30 分钟穿串待烤。 

    4、排骨类：所有动物排骨都按以下配方调制：5 公斤鲜排骨加入：十三香 110 克、五香粉 20 克、精盐 36 克、松肉粉 30 克、白糖

8 克、特鲜 1 号 1 包，生姜、香葱(剁细)各 40 克，红薯淀粉 150 克。(上述原料和排骨同肉串拌匀后腌 20 分钟穿串待烤。 

    5、蔬菜类：南瓜、茄子、藕片、土豆、玉米棒、白菜骨等配方；红薯淀粉500 克、精盐 1500 克、味精(细粉)400 克、特鲜 1 号 2

包、十三香 420 克、白糖 30 克、芝麻仁 150 克。紫草粉(食用和香料)50 克，将上述混合均匀即成香精粉装袋备用。烤制时先将穿好的

蔬菜串平放在炉上，再用汤匙装上香粉倒在蔬菜块上，每串放 1 克左右，两边放。再用毛刷沾油刷湿均匀烤制。放多少香料根据当地口味

而定。  

    三、烤制：1、生火：先将烤炉清理干净放好，加入木炭点燃，让炭充分燃烧，再把炭火用火钳刨开铺成厚度为 1.5-2 厘米高的火层。

2、烤制；将食品串放在炉面土，凡是肉、排骨类的直接刷油(两面刷)烤制，再翻复地烤，串子看上去油泡翻滚，颜色变白黄表示即将成

熟，鸡爪等应烤到有炸响声，鸡翅烤成焦黄沧泡大，鸡腿边烤边用小刀破口刷油烤至焦黄，里面没有血水溢出表示成熟。烤制时间兴短根

据火侯大小，串子品种而定，但千万不能烤焦，边烤边刷油，等食物烤到九成熟时及时撒上辣椒面、孜然粉。刷上油，稍烤一下即可起炉。



3、蔬菜类的应将串放在炉上，再加入蔬菜香粉，用油刷刷湿刷匀，翻采复去把茄子等烤软烤黄即可撒上辣椒粉、孜然粉，刷油再烤几秒

钟起炉。(注意；①用菜油、色拉油，禁用香油、猪油等。②刷子上沾上油后应在油缸上擦去多余的油，刷在串上不落入火中冒油烟为准。 

附 1：飘香酱的制作  

     配料：泡椒 500 克、芝麻酱 150 克、花生酱 200 克、辣椒油 40 克、大蒜仁 100 克、花椒粉 30 克、味精 80 克特鲜 1 号 1 包、鸡

精 100 克、白糖 20 克、精盐 40 克。先将泡椒剁细，大蒜捣烂。用一瓷器装入芝麻酱、花生酱、辣椒酱、大蒜细未、花椒粉、特鲜 1 号、

鸡精、白糖、精盐等拌合均匀。把菜油烧到八成熟后放入泡椒细末炸香，然后放入瓷器调好的料中，盖上盖子，让其冷却后再尝一下，如

果咸了。适当加点白糖味精，淡了加点盐即成飘香酱。 

卤菜粗加工及如何出水率高,自己开店的经验,给有用的朋友! 

    自己开店,做卤味和凉菜的,配方就不说了,不好意思,呵呵,别减我分啊,在坛子里看到这么多贴子,发现还没有一些制作上的经验的,我来

说一下我的经验,对于粗加工来说,可能很多朋友喜欢自己卤着吃或者开小店什么的,我的建议是氽水的时候多放葱姜和酒(用白酒即可,料

酒成本高了一点,呵呵)在氽水时小件的东西如(鸡翅,鸭翅等)下锅后稍时即需捞出,氽久了就熟透了,再卤制就进不了味了,我是重庆的,外地

的很多朋友喜欢直接在卤制的时候放入葱姜酒等,这对卤水是极为不好的,要想形成老卤水,切记不可在卤水中放入这些,在在家里吃就另谈

了,呵呵!  

    氽水大家一定要记住,这是做卤味的一个比较重要的环节,原材料氽水好的,最终做出来卤制品是没有任何异味和腥臭毛臭味的! 

    要想卤味好吃(重庆人的习惯是粑,就是比较软的意思),而且回味足,就必须多卤制,但卤制的时间太久会导致原材料缩水率较高,成本增

高,利润降低,我做的时候的原则是少卤制,多泡制,具体时间大家可以自已摸索,一般卤水烧开后再放入氽好水的原料,卤水再烧开后,立即关

小火卤制,用鸭脚来说,我是从关小火卤制 8 分钟,然后立即关火进行浸泡,我的浸泡时间是 30 分钟,这样做基本上是泡熟的,出品率高,而且

回味足,菜品不易干,吃起来也好吃,某些卤制时间较长的,如牛肚等,我是直接用高压锅上汽后压十分钟(高压锅中也是卤水),然后捞出放入

烧开的卤水中再浸泡,这样做出的牛肚又软,出品率又高,而且味也足! 

    不足之处大家见谅啊,我只是抛砖引玉,希望大家都能把自己的一些好的经验写出来,比我做的还好的不要 B 视我,呵呵,你们经验足啊,

这只是我的一些小经验! 

烤羊肉串的做法 

    烤羊肉串的制作材料：羊肉 1000 克（穿 20 串），葱头 250 克，鸡蛋 3 个，精盐 5 克，胡椒粉 2.5 克，玉米粉 50 克，孜然 5 克，

辣椒粉 5 克。 烤羊肉串的特色：肉质鲜嫩，香味扑鼻，引人食欲。 教您烤羊肉串怎么做，如何做烤羊肉串 1.将羊肉洗净去筋膜，切成

抹刀小象眼块。  

    2.葱头冼净切末，鸡蛋磕入碗内，加入葱头末、胡椒粉、玉米粉等调匀，再放入羊肉块拌匀，腌渍入味，用肉扦子穿成20 串。  

    3.木炭放入烤炉点燃，摊匀，将羊肉串放在烤炉上（一个挨一个摆放）。先烤一面，边烤边撒上辣椒粉、精盐和孜然，稍烤一会儿后，

翻过来再撒些精盐、辣椒粉和孜然烤另一面。烤几分钟后，翻过来再烤另一面至熟即成。  烤羊肉串的制作要领：1.羊肉块要切均匀  

    上炉烤时火不宜太旺，烤至羊肉不出血即可。 

(串串香）麻辣烫的制作方法及配方 

    容易出现的问题及解决方法： 

    烫制的成品不熟。麻辣烫使用的主料应是比较容易成熟的。不能采用象鸡翅、鸡爪、鸭掌、牛肉等不容易烫熟的原料。鳝鱼、带鱼一

类的菜肴，烫制的时间也应长一些，烫制这类原料时不要摆动过多、过快，掌握好火候，就不会出现不熟的问题了 

荤菜： 

   兔腰 50 克 毛肚 50 克 鳝鱼 50 克 猪环喉 50 克 午餐肉 50 克 鸭肠 30 克 

素菜： 

    藕片 80 克 莴笋 80 克 冬瓜 50 克 香菌 50 克 豆腐干 50 克 白菜 80 克 

花菜 50 克 青菜头 80 克  

调料： 

     牛油 250 克 菜油 100 克 郫县豆瓣 150 克 永川豆豉 50 克. 冰糖 10 克 花椒 5 克 

胡椒 2 克 干辣椒 30 克 醪糟汁 20 克 绍酒 20 克 姜米 10 克 精盐 100 克  

草果 10 克 桂皮 10 克 排草 10 克 白菌 10 克 辣椒面 250 克 鲜汤 1500 克 

    制卤水。炒锅置旺火上，下菜油烧到 6 成熟后，下郫县豆瓣（先朵细）煵酥，速放入姜米、花椒炒香后立即下鲜汤。再放入舂茸的豆

豉、研细的冰糖、牛油、醪糟汁、料酒、精盐、胡椒粉、干辣椒、草果等佐料。熬开后打去泡沫即成卤水。  

    2、制主料。将劳菜洗净、兔腰、鳝鱼、鸭肠切成2 厘米长宽的方块；毛肚、猪环喉切成4 厘米左右见方。午餐肉切成4 厘米左右见

方的薄片；素菜切成3 厘米左右的薄片。用洗净的竹签，将肴穿成约三四十克一串。  

    3、烫制。卤水锅置旺火上，使之保持小沸，将各类菜用串好的竹签烫制，根据不同菜肴的火候烫制成熟。 

    4、蘸食。烫制成熟的菜肴放在装有辣椒面和炒盐的盘内，根据自己的口味需要蘸辣椒和盐后食用。或蘸或不蘸，或多或少由自己决定。

毛血旺的批量制法 

    “毛血旺”是前几年川渝地区较为流行的一款菜肴。可不知什么原因，“毛血旺”在川渝地区流行的时间并不长，然而如今它却在江浙一



带卖得异常火爆，甚至成了当地一些餐馆的主打菜。 

     传统“毛血旺”多为单锅制作，不过我现在因为是在江浙事厨，加上餐厅每天生意特别好，此菜的销量又很大，所以传统制法的缓慢节

奏已经不适应我们这里的快节奏厨房运作了，于是我们便在传统制法基础上，把川味火锅的制法与水煮菜的技法相结合，摸索出了这种批

量制作方法。用这一方法制作出来的“毛血旺”，既保持了原有的麻辣风格，又使厨房出菜的速度得到了提高。  

    “毛血旺”的批量制法可分为炒底料、对汤料和烹制菜肴三个步骤。下面，我就来分别做介绍。  

一．炒底料   

    原料：色拉油 10 千克 熟菜油 10 千克 牛油 5 千克 郫县豆瓣 3 千克 糍粑辣椒 4 千克 泡辣椒茸 2 千克 干朝天椒节 1.5 千克 阳江

豆豉 5 盒 姜块 2 千克 大蒜 2 千克 花椒 1 千克 八角 120 克 桂皮 180 克 丁香 40 克 草果 200 克 香果 150 克 三柰 100 克 白豆蔻

200 克 香叶 50 克 草蔻 100 克 茴香 100 克 砂仁 100 克 冰糖 750 克 胡椒 500 克 豆腐乳 4 瓶  

    制法： 先把色拉油、熟菜油、牛油入锅烧至四成热，放入郫县豆瓣、糍粑辣椒、泡辣椒茸，用小火慢慢炒香，接着下入干朝天椒节、

阳江豆豉、冰糖、胡椒（拍破）、姜块、大蒜、花椒，翻炒约半小时，最后下入各种香料及豆腐乳，慢火炒约15 分钟，即制成底料。  

    说明：底料一般可保存五至七天。   

二．对汤料  

     原料：底料 3 千克 二汤 15 千克 

     制法： 取炒好的底料放入不锈钢桶，掺入二汤，上火烧开后，改用小火熬制约 2.5 小时，离火，用密漏勺打去料渣，即成汤料。  

说明：汤料应在每次开餐前提前制好。  

三．烹制毛血旺  

    原料：汤料750 克 鸭血条 500 克 毛肚片 100 克 黄豆芽 150 克 熟牛腱子肉片 50 克 泥鳅片 50 克 午餐肉片 50 克 花椒油 8 克 红

油 100 克 干辣椒节 10 克 花椒 3 克 蒜苗节 30 克 精炼油 80 克 精盐、胡椒粉、白糖、味精各适量  

制法：   

    1．净锅上火，掺入汤料烧开，下入鸭血条、黄豆芽、熟牛腱子肉片、泥鳅片、午餐肉片，调入精盐、胡椒粉、白糖、味精，稍煮入味，

再下入毛肚片，淋入花椒油及红油，煮至滚开，把黄豆芽舀入汤中垫底，接着舀入鸭血、牛肉片、泥鳅片、毛肚片和午餐肉，撒上干辣椒

节、花椒及蒜苗节。  

    2．另锅上火，放入精炼油烧至滚热，起锅浇淋在汤中即成。  

说明：根据每天的销量预测，各种配料均可提前准备。 

七星岗毛血旺  

用料: 鸭血旺 500 克，鳝片 100 克，猪肉 100 克，火腿肠 150 克，鲜黄花 50 克，黄豆芽 150 克，水发木耳 50 克，莴笋头 100 克，

大葱 50 克，精盐 1 克，干辣椒 15 克，花椒 5 克，料酒 10 克，味精 50 克，火锅底料 3 包，混合油 50 克。  

制作方法:  

1、将鸭血切成条块，入沸水氽煮后捞出;黄豆芽切去须根，火腿肠切成大片，猪肉(肥瘦各半)切成片，莴笋头切成条，黄花抽去睢蕊，干

辣椒切节。  

2、火锅底料用水化开，放入锅内烧沸熬味，下精盐、味精，放入血旺、鳝片、火腿肠、肉片、黄豆芽、水发木耳、大葱及各种蔬菜共煮。

等黄豆芽断生后起锅转入盆内。  

3、炒锅置旺火上，倒混合油烧至六成热，放入辣椒节炸呈棕红色，下花椒炸香，淋在盆内上桌。 

特点:成菜汤汁红亮，麻辣烫嫩鲜，味浓味厚。透骨香卤水制作工艺 

一、透骨香药材配料：  

√1、小茴 50 克 √2、肉叩（玉果）60 克 √3、草蔻 50 克  

4 陈皮 50 克  

5、√肉桂 80 克 

6、√山奈 50 克 √7、砂仁 50 克 

50 克木香 

9、√甘草 50 克 

10 、香籽（五味子）30 克  

11 、当归 80 克 

12 、毛桃 50 克 √13、B50 克（毕拔） √14、C50 克甘松  

15 、白蔻 50 克 

16 、良姜 50 克  

17 、白芷 80 克  

 



18 、D50 克五加皮 √19、冬楂 60 克（或山楂）  

20 、红叩 60 克 √21、草果 50 克 

22 、穿山甲 60 克（可不加） √23、丁香 80 克 24 、F50 北沙参 √25、G50 克沉香 √26、千里香 50√27 、 乙 50 克檀香 √28、花

椒 200 克 √29、大茴 300 克（八角） 。  

说明：以上药料要求无潮无霉变的上好药材，药水应与原味鸡汤按 2：1 比例配料  

（3）、豆制品、花生、鸡蛋类：制品 10 斤，味精 20 克，花雕 1／4 瓶，药水 3 两，蚝油 1／5 瓶,老抽，增香剂 1.5 克,辣椒,姜少许。  

增香香精  

3、可熬少许鸡油，鸭油倒入原味鸡汤汤老卤中，可防干增鲜。  

4、原味鸡汤老卤如色重，可加三瓢水（大约 6 斤），1／4 瓢药，2 两盐及二两味精，1／4 瓶花雕酒。老卤配合使用，煮好的药水用勺要

专勺专用，严禁污油及生水带入汤中，以防酸腐变质。药水避免高温可长期保存。 

制作方法：用水 90 —100 斤，大火烧开，投入以上药料，小煮 4 小时过滤，再加 90 —100 斤清水把过滤好的药材重煮一次，再过滤后

把两汤混合装在干净的桶里，药料即成。 

二、卤汤制作工艺  

将老母鸡 1 只、汤骨 3—5 斤、五花肉或蹄膀 3 斤，肉皮 2 斤，投入 60 斤清水中烧开，然后转小火直至炖烂，用纱布过滤好汤后，加盐

3 斤，味精 2 斤，绍兴花雕酒 10 瓶，药水一瓢（2 斤左右药包）尘姜片 500 克，适量辣椒，乙基麦芽酚 30 克，炒好的糖色（4.5 两）

后,原味鸡汤老卤即成。  

三、操作要求要领：  

1、专卤专用，将调好的原味鸡汤老卤分锅备用，一般分为卤鸡类为一锅：猪、鸭、牛类为一锅：豆筋、花尘为一次性卤水。  

2、分锅后，任何卤制品原料进入原味鸡汤老卤后，都必须补充药水及调味料。添加药水调料的详细用量比例分为：  

（1）鸡肉类（鸡、鸡翅、鸡爪、鸡腿）10 斤计，盐 1.7 两,味精 9 钱,花雕酒 1／4 瓶,乙基麦芽酚 3 克,辣椒 2-3 把,姜 400 克(卤鸡时多

放生姜可增鲜、增香)X0.1 克,药水 1／4 瓢(约 0.5 斤)。 X＝猪肉香精 

（2）鸭、猪肉（卤鸭、鸭掌、鸭翅、猪耳、猪手、猪蹄膀）类 10 斤计：盐 1.7 两,味精 9 钱,老抽 1／4 瓶, 花雕酒 1／4 瓶,蚝油 1／5

瓶,八角 25 克,花椒 75 克,辣椒 2-3 把, 乙基麦芽酚 3 克  

（7）鸡蛋煮一下，敲裂姜 300 克,X0.1 克,药水 1／4 瓶(约 0.5 斤)。  

X＝猪肉香精  

5、肉制品卤制参考时间为：  

（1）、蹄膀大火烧开，转小火，卤约 1 小时，倒入少许花雕酒闷 20-30 分钟： 

（2）、鸡胗、鸡爪、鸡翅根、翅中、翅类、鸡腿、鸡胗、鸡爪先下锅，烧开后再放其它件卤 20 分钟，倒入少许花雕，闷 5 分钟  

（3）、牛肚、牛肉卤 1 小时、倒入少许花雕，闷半小时  

（4）、鸭掌、鸭脖卤 30 分钟，倒入少许花雕，闷 10 多分钟  

（5）、烤鸭，烤好后卤 20 分钟，倒入少许花雕，闷 10 分钟  

（6）、烤鸡烤好后卤 1 小时，倒入许花雕，闷 15 分钟：，放入鸡汤卤水、蚝油，加入酱油：逍遥镇胡辣汤大公开。高价购买!!! 

前些日子，去周口参加一位好友的婚礼。下午临走的时候，被另两位热心的好友生拉硬拽着“挟持”上了开往西华县的班车，说是请我去喝

有名的逍遥镇糊辣汤。 

在一家约５０平方米的店子里，黑压压地坐满了早起的吃客。我们一行三人，只得找个人少的地儿站着等位子了。趁着这个间隙，我拿眼

滴溜溜地扫了一圈儿，顿时半天合不拢嘴巴了：好家伙，所有的人都捧着一只绿色的大口瓷碗，或就着油条或就着包子，呼噜呼噜地喝着

热气腾腾的糊辣汤。更好玩的是，这桌那桌的人还此起彼伏地叫喊着：再来一碗，再来一碗……只见几个年轻的服务员不停地跑来跑去，

犹如一个个快速旋转的陀螺似的。  

  逍遥镇糊辣汤由３０多种中药以及精粉面、粉条、鲜牛肉、花生仁、芋头、山药、金针、木耳、葱花、蒜片、面筋泡等熬制而成。我

这才终于明白：不是正宗的逍遥镇糊辣汤配方，任凭你怎么下工夫去熬，做出来的色、香、味都比不上逍遥镇的糊辣汤。 

 我随手翻开了桌子上的一本小册子：逍遥镇糊辣汤的起源，最早可追溯到北宋徽宗年间。宫中御膳厨师，以少林寺“醒酒汤”和武当山“消

食茶”为基础，做出了一种色香味俱全的汤。该汤消除了茶之苦味，去掉了汤之辣味，且能醒酒提神，开胃健脾。御厨奉与徽宗品尝，龙

颜大悦，问之为何汤，御厨回答是“延年益寿汤”。徽宗遂留御厨在宫中，并赐国姓赵。后宋朝遭遇“靖康之乱”，赵御厨因兵乱南逃，落魄

于西华县逍遥镇，从此之后逍遥镇糊辣汤普及民间，香泽大河南北。 

  我有些吃惊，去问身边这位逍遥镇的朋友，他小鸡啄米似的点着头，还说：怎么样，喝了一碗逍遥镇糊辣汤，应该领略到它的色鲜味

美了吧？其实呀，逍遥镇糊辣汤还可以防病健身呢，这也是大伙儿普遍喜欢喝逍遥镇糊辣汤的又一个原因！心里又开始吃惊了，正胡思乱

想着为啥民间的风味小吃都有这么多弯弯儿的时候，一碗诱人的糊辣汤端了上来，我只好收回脱缰的思绪继续埋头狂喝。走出店门的时候，

朋友转身折向了街边的一个小商店，买回来一箱子小包装的水冲式逍遥镇糊辣汤，嘱咐我晚上写作到深夜的时候可以用来解乏治饿。 

使劲儿把脖子上的围巾拽了拽，想想在寒冬腊月的大半夜里，有朋友送的逍遥镇糊辣汤可以喝，应该不会再冷了吧？ 

正宗,西华县,逍遥镇炖肉糊辣汤(胡辣汤)制作,配方，笔者认为桂皮，草果，肉寇应多加一半为好 )  



八角 3 斤 小茴香 3 斤 大红袍花椒 4。5 斤 桂皮 1 斤 良姜 0。5 斤 干姜 2 斤 草果 0。8 斤（冬天用 1 斤） 玉果 0。7 斤（冬天 0。8

斤） 白扣 0。4 斤（夏天 0。5 斤 ） 砂仁 0。2 斤 丁香 0。8 斤 黑胡椒 2 斤 白胡椒 1 斤 三奈 0。2 斤 荜卜 0。4 斤 总共 20 。6 斤  

另外的一个配方是不用黑胡椒把白胡椒增大到4-6 斤笔者认为桂皮，草果，肉寇应多加一半为好 每一百碗；20 元牛肉 红辣椒面 3 小汤

勺 羊油 1 斤 粉欠 4--5 斤 大料 0.4--0.6 斤 盐 0.5 斤 味精 0.5 斤 黄花菜 0.5 面筋巻 5 斤 木耳 0.5 斤 粉条 1--1.5 斤 日落黄两掏

耳勺 羊骨头底料第一次 30 斤 羊油 2 斤 两天的用量 每天换 2 斤羊骨头 换 1 羊油 粉欠用凉水泡开 不要太稀，这时用骨头汤和粉欠水

浆兑一下在一个单独盆里搅拌一下，使粉欠浆稍微温一下就行了，目的是让粉欠浆与骨汤均匀融合，合让粉欠提前加工成半熟状态，，（粉

欠有点温就立刻倒入锅中），木耳豆腐巻下午 4-5 点洗好泡入凉水中，备用骨头用凉水泡 4-6 个小时，羊汤与水的兑的比例是 1：2  

素汤 1.5 斤卖牛肉的滚锅油，豆瓣酱，辣椒 榨一下，  

制作方法；骨头，牛肉，滚汤，放入木耳，黄花菜，一会放入盐，大料，粉欠，再放入面筋巻撒成片，粉条，再放入，辣椒面 味精 日落

黄 起锅放入小香葱  

花椒 4。5 斤      八角 3 斤  

小茴香 3 斤       干姜 2 斤  

黑胡椒 2 斤      白胡椒 1 斤  

桂皮 1 斤      草果 0。8 斤（冬天用 1 斤）  

丁香 0。8 斤     玉果 0。7 斤（冬天 0。8 斤）  

良姜 0。5 斤     白扣 0。4 斤（夏天 0。5 斤 ）  

荜卜 0。4 斤       三奈 0。2 斤  

砂仁 0。2 斤        总共 20 。6 斤  

另外；胡椒粉的比例 2；1 是;黑胡椒两份，白胡椒一份  

上面的是原配方是，本人花大价钱购得，的  

笔者认为桂皮，草果，肉寇应多加一半为好  

正宗逍遥镇糊辣汤，绝秘配方，是我花大价钱购得的，特此公开  

八角 3 斤 小茴香 3 斤 大红袍花椒 4。5 斤 桂皮 1 斤 良姜 0。5 斤 干姜 2 斤 草果 0。8 斤（冬天用 1 斤） 玉果 0。7 斤（冬天 0。8

斤） 白扣 0。4 斤（夏天 0。5 斤 ） 砂仁 0。2 斤 丁香 0。8 斤 黑胡椒 2 斤 白胡椒 1 斤 三奈 0。2 斤 荜卜 0。4 斤 总共 20 。6 斤  

另外的一个配方是不用黑胡椒把白胡椒增大到4-6 斤笔者认为桂皮，草果，肉寇应多加一半为好。 

羊杂碎汤的制作方法 

原料： 

羊心、羊肝、羊肺、羊肚、羊肠子（肥肠）、羊腰、羊蹄、羊头肉、牛油、食用油（或香油）、蒜苗（青蒜）、香菜、花椒、花椒粉、胡椒

粉、干辣椒、大料（八角）、葱、洋葱、姜、盐、鸡精、酱油、食用碱  

清洗：  

1.清洗羊肚：  

剖开羊肚清理干净附在上面的油和杂物，清理干净后在羊肚上浇上适量的食用油或香油，全面反复揉搓，确定揉搓均匀后用清水洗净，放

入开水锅里烫一下，捞出后刮去肚毛清洗干净即可。  

2.清洗羊肺：  

清理干净附在羊肺和气管上杂物，用清水冲洗表面直至洗净即可，这样清洗后的羊肺子煮熟后是黑色的即所谓的“黑肺子”。如果用清水灌

洗羊肺子内部直至内外洗净，这样的清洗后的羊肺子煮熟后是白色的。杂碎汤一般用“黑肺子”。  

3.清洗羊肠：  

清理干净附在羊肠子表面杂物，往羊肠子内灌点温水逐步向下捋就可以把羊肠子里杂物清理出来（羊肠子要用温水清洗），要注意力度大

了羊肠子容易断。将羊肠子表面清洗干净，在肠子一头打一个结用筷子顶住打结处，将羊肠子翻过来冲洗干净，再用适量的碱水反复揉搓，

揉搓均匀后用温水反复浸泡冲洗直至碱味消失。  

4.羊肝、羊心、羊腰都比较容易清洗，只要自己认为洗干净了就可以。  

5.清洗羊头：  

羊头用火烧过后用刀刮掉烧焦的毛，反复数次直至羊头上的毛刮干净，耳内、眼睛部位的毛不宜烧干净，可用铁钎烧红后反复烫烧直至清

除干净，去除羊角，用清洁球反复擦洗表皮直至洗净。  

6.清洗羊蹄： 

羊蹄子用火烧过后用刀刮掉烧焦的毛，反复数次直至羊蹄子上的毛刮干净，去除蹄壳，将蹄指中间清理干净（可用小刀将蹄指中间的部分

剔除），用清洁球反复擦洗表皮直至洗净。 

加 工：  

1.锅内加水烧开，将羊心、羊肝、羊肚、羊腰放入锅中大火撇去浮沫煮十分钟左右捞出。  

2.将羊肠子放入锅中直至煮熟（用筷子轻易捅烂即可，大概十五分钟左右），涮净捞出，摊开晾凉（否则会粘连）。 



3.锅内换水烧开，将羊肺放入锅中大火撇去浮沫，加入适量葱、姜、花椒、大料、盐、干辣椒、酱油，煮二十分钟左右，涮净捞出。 

4.锅内换水烧开，将羊心、羊肝、羊肚、羊腰放入锅中，加入适量葱、姜、花椒、大料、盐，小火煮二十分钟左右将羊心、羊腰捞出，半

小时左右将羊肝捞出，直至羊肚软烂捞出，原汤不要倒备用。 

5.锅内换水烧开，将羊头羊蹄子放入锅中大火撇去浮沫，改小火炖两个小时左右直至软烂，捞出晾凉去骨,羊头口内和舌头上有一层皮要

将其去掉，不好去的话可用小刀削掉。 

制作方法：  

1.用热水将干辣椒泡透剁碎、 姜切末、羊肚切条、羊心切片、羊肝切片、羊肺切片、羊腰切片、羊肠切段、羊头肉切粗丝、羊舌切片、

羊蹄切粗丝、洋葱切丝、蒜苗(青蒜)切碎、香菜切末备用。  

2.调味辣椒酱;在锅中加入适量食用油和牛油，油热后将剁碎的干辣椒倒入锅内煸炒一下，加入适量花椒粉，炒出红油后把姜末倒入锅中

炒香后出锅备用（油要适量多一点，这可是杂碎汤调味的关键）。 

3.在锅中加入适量煮羊肚的原汤填入适量清水，水开后将羊肚条、羊肺片、少量的羊肝片、羊心片、羊腰片、羊肠段、羊头肉、羊蹄、羊

舌片放入锅中大火撇去浮沫，中火煮两分钟左右加入洋葱丝稍煮片刻，放适量盐（煮羊肚的汤内放过盐）、鸡精、胡椒粉调味，出锅前加

入适量刚才做的辣椒酱调匀，放入适量蒜苗或香菜末即可。  

备注：如果条件允许尽量去买现成的配料，用多少买多少比较划算，杂碎收拾起来太麻烦。火锅底料的做法和调料的做法 

底料配方越多越好,原料不同的 

汤火锅底料汤料制作方法  

一、火锅底料的炒制  

原料：菜油 500 克 牛油 300 克 郫县豆瓣 300 克 干辣椒 350 克 生姜 20 克 大蒜 40 克 大葱 60 克 冰糖 30 克 醪糟汁 100 克 八角

20 克 三奈 10 克 桂皮 10 克 小茴 10 克 草果 5 克 紫草 5 克 香叶 2 克 香草 2 克 公丁香 1 克  

制法：  

1、菜油先炼熟；牛油切成小块；郫县豆瓣剁细；干辣椒入沸水锅中煮约 2 分钟后，捞出绞成茸，即成糍粑辣椒；生姜拍破；大蒜去皮剥

成瓣；大葱挽结；冰糖敲碎；八角、三奈、桂皮掰成小块；草果拍破。  

2、炒锅置中火上，炙锅后倒入菜油烧热，放入牛油熬化，投入生姜、蒜瓣、葱结爆香，接着下入郫县豆瓣和糍粑辣椒，转用小火慢慢炒

约 1～1 5 小时，至豆瓣水气炒干、香气四溢且辣椒微微发白时，拣出锅中葱结不用。  

3、随即下入八角、三奈、桂皮、小茴、草果、紫草、香叶、香草、公丁香等，继续用小火炒约 15 ～20 分钟，至锅中香料色泽变深时，

下入冰糖、醪糟汁，用小火慢慢熬至醪糟汁中的水分完全蒸发，这时将锅端离火口，加盖焐至锅中原料冷却，即成火锅底料。  

二、火锅汤料的调制  

原料：猪棒子骨 300 克 牛棒子骨 300 克 鸡爪骨 100 克 生姜 10 克 大葱 30 克 料酒 20 克 鸡精 30 克 味精 15 克。  

制法：  

1、猪棒子骨、牛棒子骨洗净后敲破；鸡爪骨洗净；生姜拍破；大葱挽结。   

2、先将猪棒子骨、牛棒子骨、鸡爪骨入沸水锅中焯一水，捞出放入清水锅中，加入生姜、大葱、料酒，用大火烧开后，转用小火熬至汤

色乳白，打去料渣不用，即得鲜汤。  

3、接着调入鸡精、味精，另将干辣椒、花椒投入炒锅内加菜油炒香，随后分别撒入 5 口火锅中 每口火锅撒干辣椒 150 克、花椒 25 克 ，

这时就可将火锅端上桌，待烧沸数分钟后，即可动手涮烫各种原料了。  

三、操作时的一些相关问题  

1、在火锅底料的炒制过程中一定要用小火，这样一是可避免将原料炒煳，二是可使原料内部的香味和色素等充分渗出。  

2、炒制过程中还要用手勺或锅铲不停地翻动，以使原料受热均匀并避免粘锅。  

3、火锅底料中加入的郫县豆瓣主要用于提味，而糍粑辣椒则主要用于提色，不过两者均要慢慢炒干水气，这样才能使其味道和色素充分

地溶于油中。  

4、火锅底料中加入冰糖可以起到“亮”汤汁的作用。而加入醪糟汁，则为的是促使豆瓣和辣椒中的辣味、香料中的香味充分渗出并溶入油

中。此外，加入醪糟汁还可起到调和诸味并除去某些香料中苦涩味的作用。  

5、火锅底料中加入香料无疑是为了增香 其中加入的紫草是为了增加红色 ，但香料的用量不可过大，否则会产生苦涩味。同时，所加香

料的种类也不宜过多，以加入八角、三奈、桂皮、小茴等常用香料为主，再加入少量其它香料辅助即可。注意，通常火锅底料中所加入的

香料要比调制卤水时所加入的香料为少。  

6、在调制火锅汤料时，如果口味要求不是太辣，那么其中的干辣椒便不用直接入炒锅用油炒香，而是先入沸水锅中焯一水后 以减其辣

味 ，再捞出撒入火锅中。  

7、火锅底料大批量的炒制方法和小批量的炒制方法有一定差异。小批量的炒制一般要将其中的香料打成粉末，并减少其用量，同时还要

适当地缩短香料的炒制时间。  

8、火锅底料炒制好以后，面上都浮有一层油。我们可将这层油打出一部分作为老油，以备下次炒制时作“母油”使用，因为这样做可使火

锅底料的香味更加浓郁醇厚河南羊肉烩面的制作配方 



羊肉烩面”的制作必须经过熬羊肉汤、制作面坯、准备调配料、拉面煮面四道工序，而每道工序中又有若干个小步骤。笔者下面就按四道

工序的顺序介绍“羊肉烩面”的制作方法（其中原料用量均以５０碗计）。  

熬羊肉汤  

原料：羊肉３０００克 羊骨架６０００克 羊油７５０克 生姜１００克 大葱２５０克 花椒１０克 八角１５克 三柰５克 桂皮５克 小

茴５克 草果５克 良姜５克 丁香２ 克 精盐、料酒各适量  

制法：  

１羊肉切成大块，同羊骨架一起用清水洗净，再放入清水中浸泡约１小时后捞出；  

羊油洗净切成丁；生姜拍破；大葱挽结；将花椒、八角、三柰、桂皮、小茴、草果、良姜、丁香用纱布包住，制成香料包。  

将羊骨架放不锈钢桶中，掺入清水约６０千克，用大火烧沸后，撇净浮沫，再放入羊油丁、生姜、大葱，倒入料酒，用中火煮约２小时后，

放入香料包（用羊骨架压住），续煮约１小时至香味溢出时，放入羊肉块，改用小火煮约５小时，至羊肉软时，调入精盐，将羊肉捞出晾

凉，另将汤面上的浮油撇净（留用），即成羊肉汤（此时桶中汤汁约剩４５千克）。  

〔注〕熬羊肉汤时亦可在汤中加入鸡骨架，以增加汤的鲜味。  

制作面坯  

原料：高筋面粉１０千克 精盐２００克 色拉油适量  

制法：  

１将面粉与精盐和匀，再加入清水约４千克，揉成稍硬的面团后，盖上湿纱布饧约 １０分钟。将面团反复揉搓，然后再给面团盖上湿纱

布饧约１０分钟。揭开纱布，再揉搓至面团表面光滑，接着将面团搓成直径约６厘米的长条，然后下成每个重１２５克（湿重）的剂子。  

２?将每个面剂搓成长１５厘米、直径约３厘米的圆条，盖上湿纱布饧约５分钟后，再用擀面杖擀成１５厘米长、８厘米宽、１．５厘米

厚的长方形面片，并在面片上均匀地抹少许色拉油，即成烩面面坯，将其整齐地摆入托盘内，用保鲜膜盖严，约２０分钟后即可进行抻拉。  

注〕夏季可在面团中加入少许食用碱。这样既可防止面团变酸，又可增加面团的筋力。  

准备调配料原料：熟羊肉１５００克 豆腐皮６００克 水发粉丝６００克 水发黄花６００克 水发木耳６００克 香菜３００克 当归、枸

杞各３０克 精盐、鸡精、味精、鲜味王 、香油、羊油、糖蒜、油炸辣椒各适量  

制法： 

１?熟羊肉切成丁；豆腐皮洗净切成丝；水发粉丝切长节；水发黄花撕成细丝；水发 木耳撕成小块；香菜洗净切节；当归、枸杞用清水浸

泡１０分钟；糖蒜、油炸辣椒分别装入小碟内。  

２?将羊肉丁、豆皮丝、粉丝、黄花、木耳分成５０份；将当归、枸杞入锅加清水熬 +  

出味后，分别舀入５０个大海碗内，再分别往碗中放少许精盐、鸡精、味精、鲜味王及羊油， 

即准备好了调配料。  

拉面煮面  

当上述三道工序完成后，便可以拉面和煮面了。  

１?取一块烩面面坯（面片），两只手掌向上托住面片的两头，再用两手的拇指按住面片两头的边缘，然后两只手掌左右抻拉（手臂基本不

用力），将面片拉成长约１米的片，接 着两只手掌上下晃动，手臂均匀用力，将面片继续抻拉成约３米长、８厘米宽、０．１厘米厚的面

片，最后用左手夹住面片的两头，用右手的拇指、食指、中指配合，将面片横着撕成约３厘米宽的面条，即可下锅煮制。  

小锅上火，注入羊肉汤１２５０克，烧开后即下入拉好的面条，并用手勺将面条轻轻拨散，使之受热均匀，待锅中汤汁再开后，下入一份

配料（羊肉丁、豆皮丝、粉丝、黄花 、木耳），煮至面条、配料均熟后，起锅装入放有调料的碗中，再舀入锅中汤汁，淋少许香油，撒上

香菜，随糖蒜、油炸辣椒碟上桌，即成。  

注意：羊肉烩面上桌后要尽快食用，以免面条在汤中浸泡过久而不劲道。 

实用卤水配方与制作 

潮州卤  

原料：  

A:龙骨、老母鸡各 7500 克,去皮五花肉 5000 克,肉皮 1500 克，金华火腿 2000 克,火腿骨 25000 克,开洋 750 克,干贝 400 克,清水

75 千克。  

B:八角 150 克,桂皮 100 克,白豆蔻 35 克,小茴香 40 克,砂仁 75 克，甘草 100 克,草果、白芷各 30 克,花椒、香叶各 50 克,沙姜片 70

克,丁香 28 克,当归 40 克,陈皮 25 克,香茅 75 克,干南姜 1520 克,干蛤蚧 1 对。  

C:香菜(去叶）500 克,香芹 200 克,洋葱块 1500 克,香葱 750 克,干葱头、大蒜瓣各 1000 克，色拉油 1500 克。  

D:冰糖 1250 克，片糖 600 克，生抽 1250 克，泰国鱼露 300 克，味精 800 克，美极鲜酱油 500 克，广东米酒 500 克，绍兴花雕酒

120 克，玫瑰露酒350 克，盐 750 克。  

E:卤水油 1500 克。  

制作：1、龙骨、老母鸡、去皮五花肉、肉皮、金华火腿、火腿骨入沸水中大火汆5 分钟，捞出入不锈钢桶中，加开洋、干贝、清水大火

烧开后大火煲 2 小时，转小火煲 5 小时，再用大火煲 1 小时过滤。2、B 料放入沸水中小火汆 10 分钟，捞出用纱布包裹。3、锅入色拉



油，烧至五成热时入剩余的 C 小火浸炸 10 分钟，捞出原料用纱布包裹。4、将 B 料、C 料入不锈钢桶中，大火煲 0.5 小时，改小火煲 1.5

小时后取出 B 料、C 料，下 D 料小火熬 20 分钟，熄火后入E 料调匀即可。  

特点：色泽金黄，香味浓郁醇厚，口味咸香微甜。  

应用：适合卤制鹅掌、鹅头、鹅翼、鸭脖子、猪舌等。  

备注：卤水油的制作：  

原料：A 鸡油 2500 克,猪板油 1500 克。B 八角 50 克,白豆蔻 25 克，沙姜 30 克,香叶 20 克,桂皮 75 克,丁香 10 克,草果 40 克,茴香 15

克。C 生姜 150 克,香葱 2000 克,干葱头 1500 克,洋葱 1000 克,蒜瓣 2000 克。D 色拉油 7.5 千克。  

制作：1、A 料切 5 厘米的块，入沸水中大火汆 1 分钟捞出；B 料洗净，装入香料包中。2、锅内放入色拉油，烧至五成热时放入 A 料、B

料、C 料大火烧滚，改小火熬 2 小时，过滤取油即可。  

实例：卤水鹅掌  

原料：鹅掌 500 克，香芹 5 克。  

调料：卤水 1000 克。  

制作：鹅掌洗净，入沸水中大火汆 3 分钟，捞出放入卤水中小火卤 40 分钟，捞出装盘，用香芹点缀。  

特点：口味醇香，味道鲜美。  

飘香卤水  

原料：A 土母鸡（饲养 2 年以上）4 只，龙骨 2000 克，鸡爪 1000 克，清水 25 千克。B 草果 8 克，桂皮、香叶 5 克，肉豆蔻 10 克，

良姜 8 克，陈皮 6 克，甘草 40 克，香茅 30 克，鲜沙姜 500 克，姜黄 2 克。C 盐火局鸡粉 400 克，金宝汤 100 克，鸡粉 300 克，乙

基麦芽酚 40 克。D 炸好的葱、姜各 200 克。E 胡萝卜油 400 克。  

制作：1、土母鸡、龙骨、鸡爪入沸水中大火汆 5 分钟，捞出洗净，入不锈钢桶中加清水大火烧开，改小火熬 5 小时，去渣留汤。2、B

料、D 料用纱布包裹，放入不锈钢桶中小火熬 30 分钟，放入 C 料小火煮 10 分钟，放 E 料调匀即可。  

特点：味道鲜美，色泽金黄。  

应用：适合卤制鹅掌、猪肘、内脏、牛肉等原料。  

备注：胡萝卜油的制作：胡萝卜 500 克去皮洗净，搅碎成蓉，放入烧至四成热的1000 克色拉油小火炸干水分，过滤取油即可。  

实例：美味鸡胗  

原料：鸡胗 500 克，萝卜花 1 朵，香芹 5 克。  

调料：卤水 1000 克，香油 10 克。  

制作：鸡胗洗净，放入卤水中小火卤 40 分钟，关火后浸泡 1 小时捞出装盘，表面刷香油，用萝卜花、香芹点缀即可。  

特点：口味醇香，色泽浅黄。  

真味乳鸽卤水  

原料：  

A:八角 15 克，香叶 10 克，桂皮、陈皮各 6 克，小茴香、草果各 20 克，白胡椒粒 10 克，香茅 1 克，南姜 200 克。  

B:猪大骨 4000 克，老鸡 5000 克，里脊肉 3000 克。  

C:干葱头 150 克，蒜瓣 50 克，干辣椒 2 克，香葱 20 克。  

D:花生油、红星二锅头、鸡粉各 100 克，麦芽糖 600 克，盐 750 克，味精 300 克，普宁豆瓣 600 克，冰糖 50 克，鱼露 150 克，南

乳 200 克。  

E:色拉油 100 克。  

制作：1、B 料切重 500 克的块，入沸水中大火汆 5 分钟捞出，入桶中加清水 25 千克大火烧开，改小火煮 2 小时，捞出 B 料。2、A 料

包成料包，入桶中。3、锅入色拉油，烧至五成热时放入 C 料小火炸 10 分钟,捞出入不锈钢桶中，入 D 料小火煮 30 分钟,捞出 C 料即可。  

特点：香味浓郁，色泽红亮。  

应用：适合卤制多种肉制品。  

广式精卤  

原料：  

A:清水 3500 克,美极鲜酱油 1500 克,江门兰花牌生抽王 1500 克,玫瑰露酒 500 克,绍兴产花雕酒 1000 克,冰糖 1500 克,盐 50 克,双桥

味精 30 克,家乐鸡精粉 20 克。  

B:猪骨 2500 克,老鸡 3000 克,虾干 300 克。  

C:花椒、八角、茴香、草果各 30 克,罗汉果 2 个,甘草、香叶、桂皮、沙姜各 20 克,香茅、丁香各 10 克,陈皮 8 克,当归、干红椒各 5 克。  

D:鸡油 500 克,葱、姜、干葱头、蒜头各 50 克,香菜头 80 克。  

制作：1、猪骨、老鸡剁重 300 克的块，入沸水中大火汆 10 分钟捞出;C 料入沸水中大火汆 5 分钟,捞出包起成料包;葱、姜、干葱头、蒜

头、香菜头入烧至四成热的鸡油内小火煸炒 15 分钟，捞出原料，入不锈钢桶中,加料包、所有 A 料、B 料大火烧开,转中火烧 4 小时,过滤

即可。  



特点：咸中带鲜、微甜,香味浓郁。  

应用：适合卤豉油鸡、鹅掌、鹅翼、猪手等。  

泰式卤水  

原料：  

A:清水 50 千克,老鸭、老鸡、金华火腿各1500 克,猪蹄 1000 克,猪棒骨 3000 克,活鲫鱼 2500 克,玉兰片(炸制金黄)1000 克。  

B:花椒 150 克,陈皮、丁香、松山(药店有售)、豆蔻、草果各 15 克,罗汉果 2 个,沙姜 30 克,桂皮 10 克,甘草 70 克,当归 100 克,香草 300

克,白胡椒 50 克,八角 30 克。  

C:色拉油 2500 克,姜 150 克,干葱 500 克,大蒜 100 克,香菜 250 克,胡萝卜 150 克。  

D:柱侯酱、沙茶酱各 50 克,泰国鱼露、海鲜酱、生抽各 100 克,豉油、一品汤王、美极鲜酱油、海天鲍鱼酱、盐各 150 克,鲜香剂酵母 200

克,鸡粉、鸡精各 300 克,冰糖、醪糟汁、花雕酒各 500 克,白酱油 400 克。  

E:蛤蚧 1 对,炒香的黄豆、党参、大枣各 500 克,蒜瓣 250 克,枸杞 150 克,花旗参 400 克。  

制作：1、老鸭、老鸡、金华火腿、猪蹄、猪棒骨入沸水中大火汆 5 分钟捞出，入不锈钢桶中；活鲫鱼宰杀治净，入沸水中大火汆 1 分钟

捞出，同玉兰片一起入不锈钢桶中，加清水大火烧开，小火烧 8 小时。2、B 料包起。3、锅放色拉油，烧至五成热时放 C 料小火煸炒 20

分钟，过滤留油。4、将香料包、熬好的油、D 料、E 料一起放入不锈钢桶中小火熬 2 小时，过滤即可。  

特点：色泽金黄，香味浓郁。  

应用：适合卤鹅掌、鹅头、甲鱼、梅花参。  

闽式白卤水  

原料：  

A:八角 3 克,丁香 7 克,甘草、草果、花椒、桂皮各 6 克,白豆蔻 4 克,香叶 2 克,沙姜 9 克,葱、姜各 50 克。  

B:盐 500 克,味精、鸡精各 150 克,冰糖 200 克,鱼露 50 克,料酒 30 克。  

C:大骨 5000 克。  

制作：1、大骨入沸水中大火汆 5 分钟捞出。2、A 料用纱布包起入不锈钢桶中，加清水 12.5 千克、大骨大火烧开后改小火煮 2 小时，捞

出 A 料，再入 B 料不停搅动至其溶解，过滤即可。   

特点：色泽浅黄，香味浓郁。  

应用：适合卤制乳鸽、猪肚、大肠等原料。   

黔味卤水  

原料：  

A:老姜 200 克，小葱 150 克，鲜沙姜 25 克，鲜南姜 50 克，桂皮、白芷、砂仁、八角、小茴香、香叶各 30 克，花椒、干辣椒各 20 克，

肉豆蔻、丁香、香果、草果、甘草各15 克，白豆蔻、山楂各 10 克，罗汉果 2 个。  

B:老母鸡、猪筒子骨、五花肉各 2500 克，排骨 1500 克。  

C:冰糖 300 克，盐 50 克，鸡精 250 克，高度白酒 350 克，红曲米 25 克，鱼露 800 克，玫瑰露酒 500 克，生抽王 600 克。  

D:姜块、葱、蒜瓣、香菜、黄瓜、胡萝卜、芹菜、洋葱各100 克。E 色拉油 1000 克。  

制作：1、桂皮、白芷、砂仁、八角、肉豆蔻、丁香、香果、草果、甘草、山楂、罗汉果入干锅中小火炒 10 分钟，取出与花椒、干辣椒、

小茴香、香叶、白豆蔻一起入烧至五成热的色拉油中小火煸炒 5 分钟，取出入料包内。2、D 料入五成热的色拉油中小火浸炸 5 分钟捞出。

3、冰糖 200 克入五成热的 350 克色拉油中小火熬成糖色。4、B 料入沸水中大火汆 5 分钟,捞出入卤锅内加水 50 千克大火烧开,改小火

熬 8 小时后去掉料渣，放老姜、小葱、鲜沙姜、鲜南姜、香料包、炸后的 D 料小火熬 45 分钟，入剩余的 C 料和熬好的糖色调匀即可。  

特点：味道香浓，色泽棕红。  

应用：卤鸡、鸭、牛肉、猪耳、猪尾、内脏。  

新潮油卤  

原料：干辣椒 200 克,花椒 20 克，姜块、葱段各 100 克,八角 60 克,山奈、桂皮、小茴香、草果、砂仁、草豆蔻各 20 克,丁香 5 克,香草

10 克,糖色 300 克,老抽、盐、鸡精各 100 克，鲜汤 1000 克,混合油 6000 克(菜子油、精炼油各 3000 克)。  

制作：1、八角、桂皮、草果、丁香、砂仁、香草浸泡 10 小时捞出；鲜汤入卤水锅中大火烧开。2、锅入 2000 克混合油，烧至三成热时

入浸泡后的香料、小茴香、山奈、草豆蔻小火炸 30 分钟，捞出入卤水锅中。3、锅内入剩余的混合油，烧至五成热时入姜块、葱段大火

爆香，放干辣椒、花椒小火炸 30 分钟，出锅入卤水锅中,再放盐、老抽、鸡精、糖色改小火熬 4 小时(汤汁保持沸而不腾的状态)即可。  

特点：色泽红亮，香味浓郁。  

应用：适合卤制鸭舌、鸡胗、鹌鹑、翅尖等原料，但不能用来卤制猪蹄、牛肉、牛肚、肥肠等含油量高、腥味大的原料。 



米粉做法 卤水配方
 

米粉的做法 

        桂林米粉的制作不简单，成品外表洁白光亮、细滑、柔韧，优质米粉往往是一团只有一根。具体的制作方法是：用清纯的漓江水，

将桂林优质大米泡涨，研磨化为浆并滤干，揣成粉团煮热，然后压榨出根根米粉，再在水中团成一团，因为经过了反复揣揉，因此筋力

极好。 

        做出来的米粉本身淡而无味，做成美味的桂林米粉关键在卤水。店家熬制的卤水都有各自的绝招，一般每家店都不同，而且一般

不将配方外传，作为商业秘密。虽然各家不同，但是制作方法大同小异，一般是用豆豉、八角、桂皮、甘草、草果、小茴香等香料坐锅，

放入猪肉、猪骨、牛肉、下水等，再加入三花酒、罗汉果等配料，先用武火，然后用文火精心熬制，方能制出香气扑鼻味道纯美、营美

丰富的卤水，与米粉拌和，佐以油炸花生或蒜末、葱花、芫荽、辣椒，那味道堪称好极了，而且吃了一回忘不了。米粉分为米粉(圆的)

和切粉(扁的)。 

   桂林米粉卤水的配方 

        桂林米粉的精华在于卤水,须将猪肉、牛肉、药材、香料等秘制而成。一般人配制卤水时,往往把握不住各种原料的比例,使得卤水

的滋味大打折扣。桂林米粉并没有统一的配料秘方,不同的桂林米粉店做出的米粉味道也各有千秋。甚至靠拢的两家米粉店味道完全不同。

因此以下只能介绍大概配方。(各个米粉店的米粉都有各自的风味也是桂林米粉独特韵味的展现和神奇之处) 

    桂林人口味 

         原料：特料（水蛇、黄青蛙各一只），猪头骨、牛骨各 4000 克，草果、桂皮、甘草各 20 克，八角、香茅、砂仁各 15 克，小茴

香 25 克，丁香 5 克，香叶、花椒各 10 克，陈皮 6 克，阳江豆豉 400 克，干辣椒 50 克，老姜 500 克，干葱头 200 克，桂林豆腐乳

150 克，盐 100 克，美极鸡粉 250 克，味精 100 克，冰糖 200 克，酱油 1000 克，色拉油 500 克。 

         制作：1、将水蛇、黄青蛙剖开去杂，把猪头骨、牛骨洗净，入沸水中大火氽 10 分钟，捞出放入不锈钢桶中，加清水 15 千克大

火烧开，小火煮 5 小时，过滤留汤。2、锅内放入色拉油，烧至五成热时放入草果、桂皮、甘草、八角、香茅、砂仁、小茴香、丁香、香

叶、花椒、陈皮、阳江豆豉、干辣椒小火煸炒 15 分钟，捞出香料，用纱布包起成香料包，下入汤中小火熬 2 小时。3、锅内留油 30 克，

烧至五成热时放入豆腐乳小火翻炒 2 分钟，放盐、味精、鸡粉、冰糖、酱油小火熬开，出锅倒入不锈钢桶中调匀即可。 

    广州人、南宁人口味 

    香料： 

        八角 60 克，桂皮 50 克，干草 45 克，陈皮 50 克，鲜姜 200 克，香茅草 75 克，蛤蚧 1 对，丁香 10 克，草果 30 克，小茴 35

克，花椒 25 克，花旗参 30 克，党参 15 克，阴阳贝[中药店有售]25 克，罗汉果 4 个，枸杞 20 克，红枣 50 克，干葱头 100 克，生姜

30 克。 

    汤料： 

         老母鸡 2 只，老鸦 1 只，猪棒子骨 3000 克，桂圆[带壳]300 克，化猪油 500 克，芹菜 300 克，香菜 50 克，青，红椒各 75

克。 

    调料： 

         精盐 250 克，生抽 1500 克，老抽 500 克，糖色 150 克，料酒 200 克，鱼露 50 克，冰糖 100 克，味精 75 克，鸡精 25 克。 

    制法： 
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