以黑豚抢占农家菜空缺市场 

　　广东人以吃出名，最近一些餐馆里流行吃黑豚，它营养价值高，肉味甘，性平，有补血益气、解毒功效，据说铁的含量是甲鱼的三倍，是一种理想的营养滋补保健食品。但是饲养黑豚的农场并不多。正好看中这样的农家菜市场空缺，以饲养黑豚为主打。 

　　黑豚的做法多种多样，酒楼常见的菜式一是干煸黑豚，制作的时候不放任何调料，直接用大火把肉煸熟，保持了肉的原汁原味，吃起来爽口清脆。另外一种做法是黑豚炒姜葱，先把黑豚腌制入味，再加入姜葱炒香，特别适合中老年人食用。第三种做法是用黑豚煲汤，广东人最擅长煲汤，煲汤可以最大限度地保留黑豚肉的营养价值，营养流失少，比较容易被人体吸收。广东省动物饲养专家张虹表示，黑豚的食物80%是青草，树叶，另外20%为稻谷糠、麦麸。养一只肉兔的食物能用来养20只黑豚，养一只猪的食物可养200只黑豚。
