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廣編特輯

文／編輯部 攝影／蘇國文

在充滿香氣的工廠裡，大嬸熟

練地在工作檯上將麵皮桿至一張報

紙大小，大手一揮抹油，並撒上蔥

花，蔥抓餅團逐漸成型。這裡是大

快食品位在深坑的總公司。

成立於 2006年，原為大快食

品行的「大快食品」，以製作蔥抓

餅皮起家。經理陳憲全表示，在台

灣要吃蔥抓餅，許多人還是會跑到

路邊攤，因此，有些攤商靠著一台

賣蔥抓餅的發財車，一個月收入就

有 20萬元，「我們大快食品就是

他們蔥抓餅皮的主要供應商」。

即使現在許多知名食品大廠看準這

個商機，紛紛開始製作蔥抓餅皮，

但經理陳憲全說，大快食品並不擔

心，因為自家生產的餅皮，每片達

150±5%克，比一般量販店的厚，

大快食品
蔥抓餅好吃的關鍵

且打起來蓬鬆感佳，因此許多老攤

商仍堅持選擇大快的產品。

大快食品供應蔥抓餅皮至台灣

各地近 100多家傳統攤商，並有多

家公司行號團購，為了廣大消費

者，大快食品相當重視食品安全。

經理陳憲全表示，公司在挑選食材

時首重食品，再來才考慮成本，不

管是蔥、沙拉油還是鹽，都經過精

挑細選，尤其是食用油事件後，用

料更加謹慎，而製作餅皮最重要的

豬油更是不能大意。

蔥抓餅香氣的來源

豬油是製作蔥抓餅的關鍵，製

作蔥抓餅皮時，在麵團搓圓後，灑

上蔥之前一定要抹一層豬油與沙拉

油，因為在煎蔥抓餅時，豬油會受

熱滲進餅皮，將空氣包在餅皮中，

皮與皮間不沾黏，外表具有層次

感。除了賣相佳，咬起來也更酥

脆、具有咬勁，如果僅抹上沙拉

油，只是外油內乾，口感遠遠不如

豬油。

經理陳憲全說，他們曾試著自

己煉製豬油，但發現溫度不好控

制，不小心就會產生有害物質，

因此決定將豬油交給專業。對大

快食品這老個品牌來說，使用新

產品必須戒慎恐懼，否則就會打

壞長久經營的品牌。

「我們總是製作蔥抓餅作為員

工下午茶，順便試用不同品牌的產

品，如不到標準就全數銷毀。」經

理陳憲全說，統清公司的香豬油王

以其安定性佳、好操作，並擁有豬

油特有的香味，獲得大快食品的青

睞。

經理陳憲全說明，豬油有著天

然的香氣，具有提香作用，對愛吃

蔥抓餅的人來說是不能缺少的一

味，因此餅皮製作完後，通常都會

冰一個晚上，讓豬油香融入其中。

為了凸顯豬油特有的香味，香豬

油王改善傳統「直火熬製」，融入

「水煮熬製」與「精緻工藝」的優

點，以「三重工法」製造品質佳且

完整保留香氣的豬油。

大快食品使用香豬油王一年多

來，良好的安定性讓他們在製作餅

皮時更得心應手，只要用料比例固

定，味道就不會跑掉。香豬油王有

著安定性與良好操作性的秘訣在

於，香豬油王使用專業冷捏設備生

產的豬油，經過急速冷卻與快速捏

合，使豬油結晶精緻化與均質化，

外表綿密、油性 Q彈好操作，冷

捏設備的標準化流程造就了高品質

且高穩定性的產品。

大快食品的蔥油餅有原味與臭豆腐兩種口味。

在製作蔥抓餅皮時，灑蔥前一定要抹上豬油。

香豬油王

香 豬 油 王
網址：www.統清 .com　諮詢專線：06-2538629

大快食品公司線上購物
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香 豬 油 王
網址：www.統清 .com　諮詢專線：06-2538629

蝦餃的外皮晶瑩剔透，吃起來滑順

Q彈，歸功於在製作表皮時，將澄

粉、太白粉及豬油拌勻，增加外皮

的透明度與韌性；包覆在內的筍子

也變得柔軟不粗糙，內外都兼顧。

除了烹煮好吃的料理，食材購

買也是楊朝富的工作。考量到穩定

性，製作點心至關重要的豬油，他

選擇了香豬油王。他提到，易牙居

在食安風波後開始自製豬油，但

常受制於攤商提供的豬肉品質，

如果未到成豬就取白表粒製油，

會帶有豬腥的怪味。也曾用過他

牌豬油，卻面臨到品質不穩的狀

況，正常的豬油外表乳白色且呈固

體狀，手指搓揉後會馬上化掉，

但楊朝富就遇過摸起來較硬或稀

稀水水的豬油。

楊朝富表示，製作點心的食材

比例都固定，如果味道不對，通常

是豬油出了問題。由於統清相當重

視豬隻來源，僅用有政府屠宰衛生

認證的豬肉，在製作過程中會仔細

檢查豬油原料與成品的酸度、水分

是否正常，確保沒問題後才提供給

餐廳使用。

不管是大快食品還是易牙居，

深知食安危機對自己的影響，了解

每項食材都是一顆顆螺絲，其中

一顆出錯都會讓

一切努力白費，

因此對食品安全

相當重視，選擇

統清香豬油王，

除了是有商譽的

大品牌，更是因

為香豬油王能站在他們的立場思

考如何讓消費者對自己的料理安

心又放心。

香豬油王不計成本打造熬油設

備，為全台首家符合空汙環評及食

安檢驗的豬油廠，工廠對於工作人

員與訪客的穿著與衛生都有相當的

要求，工作人員需經過「無塵室」

洗禮，洗手消毒後才能進入熬油工

作區，如此一絲不苟就是為了提供

消費者純淨安全的豬油。

蝦仁燒賣，內餡加入豬油，可讓蝦仁更Q彈。鮮蝦腐皮捲因為豬油更有香氣。 蜜汁叉燒酥

港點不能沒有豬油

香豬油王應用範圍廣泛，除了蔥

抓餅，港式點心在使用豬油上更加頻

繁。

位在公館的易牙居已經營 23年，

以港式點心打響名號，點心主廚楊朝

富家中經營自助餐，父母從小就愛帶

他去西門町獅子林吃港點。見父母如

此喜愛，他決心學習製作港點，從學

徒時期就在易牙居奮鬥至今。

楊朝富表示，幾乎所有點心類都

會使用豬油，店內招牌之一的芝麻海

鮮卷，以蝦、白表粒（豬脂肪）、韭

黃、香菜等做餡料，加入豬油後，除

了帶有香氣，具有黏性的豬油更扮演

凝聚所有餡料的角色。當餡料緊緊地

黏在一起，更容易完整包入皮中，而

豬油能與調味料和平共處，與餡料完

美融合，吃起來不乾澀。

另一道招牌蜜汁叉燒酥的靈魂酥

皮，在製作時一定會用到豬油，在打

皮時加入豬油，吃起來有酥脆感，

如果光加水，換來的只會是乾硬的外

皮。相較於叉燒酥的酥脆感，筍尖鮮

易牙居嚴選食材
作道地港式點心
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易牙居公館店

台北市羅斯福路三段 286巷 16號  （02）2367-8218

香豬油王

易牙居公館店位置圖


