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高明区广式烧腊有哪些

发布日期: 2025-09-24

为什么广东人爱吃烧腊，烧腊到底是什么？烧腊是一种菜肴，烧腊其实分为“烧”和“腊”
两种，但是现在人们总是将“烧腊”连在一起叫，都不太在乎种类了。烧腊一般是先用特制的酱
汁腌制一段时间再放到炉里烤，烧鹅、乳猪皮脆，肥美，口味略带广东人喜爱的甜味。烧腊包括
烧鹅、乳鸽、乳猪、叉烧以及一些卤水菜式。烧腊，是一种由来已久的民间吃法，也是广东的一
个传统性质的名菜。广式烧腊源于北方的烧烤煮食，后来唐宋时期，阿拉伯人、印度人又将灌肠
食品传入广州，广州厨师们进一步将又融合西方灌肠制作方法与本地腌制肉食的方法相融合，多
年的传承发扬之后，脱离原主，独树一帜，创作出“中外结合”的广式腊味，成为独有粤式之味
的烧腊，名扬海内外。广州烧腊实体店培训哪里好?高明区广式烧腊有哪些

粤菜是中国“四大菜系”之一，发源于岭南，而“烧腊”又占据了广东菜的半壁江山。广东
人对于“烧腊”的喜爱程度超乎你的想象。对于外地人来说，可能还不知道烧腊是什么，现在小
编就为大家科普一下，烧腊真的十分出色。“烧腊”，是一种由来已久的民间吃法，分为烧”
和“腊”两种制作工艺。“烧”包括烧鹅、乳鸽、乳猪、叉烧以及一些卤水菜式，“腊”包括广
东地区的特色腊肉。在以前，“烧”和“腊”是分开的，但由于人们经常将“烧腊”连在一起叫，
就不太在乎种类了。“烧腊”起源古老的“广式烧腊”，而“广式烧腊”又源于北方的烧烤煮食，
后来唐宋时期，阿拉伯人、印度人又将灌肠食物传到了广州。广州厨师于是进一步将西方的“灌
肠制作方法”与本地腌制食品相结合，创造出“中西结合”具有浓郁广式特色的烧腊，如今已名
扬海内外。高明区广式烧腊有哪些烧腊做得再好吃，店面选址偏僻有谁知道？

我们找出了制作广式烧鸭过程中，与鸭腿上色的关系较密切的就是这两个因素：鸭腿部炉温
的高低；该部位糖的浓度高低。接下来我们就根据这两个因素，来分析烧鸭腿部不上色的解决办
法：
办法一：浓皮水。加大光鸭腿部上面皮水的厚度，推荐的做法是采用老抽在鸭腿上粉刷一圈，或
是在鸭子入炉烧烤前，先在鸭腿上粉刷上一层浓皮水。在烤炉内，炉底的温度比炉顶要低很多，
若果鸭腿皮水中的糖分越多，它达到上色的几率就越大。
办法二：控温。在烧制的前期，20至25分钟内加大温度，不可以低温烧制，而在后期才能将烧制
温度降低。因为，如果从始至终一直用低温度烧制，就会导致烧鸭上半部已经上色，鸭头部可能
烧焦时，鸭腿部却因为致于炉底下而没能上色，也没熟透。
办法三：制作广式烧鸭，采用单层烤炉的解决办法。若果你用的是单层生铁烤炉，想让鸭腿部的
温度提高，这时候可以采用加大火苗高度的方法，来控制鸭腿部的上色。因为单层烤炉保温性能
比较差些，炉内温度较容易走失，而它的鸭腿就在烤炉下部靠近火苗处，加大此处的火苗，就加
大了此处周围的热量，温度得到提高烧鸭腿部上色和烧熟就容易了。
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广式烧腊的制作方法：把材料洗干净，沥干水分，然后用2汤匙叉烧酱，适量的盐，白糖，白
酒，酱油调味，把材料拌均匀，然后放冰箱冷冻层腌一个晚上．我是晚上做的，到现在中午10点
左右才拿出来烤的。烤网底部包一层锡纸，目的是为了接住排骨流出来的酱汁和油，这样不会弄
脏烤盘，也没有了烦人的油，要刷盘子了。把排骨鸡翅平铺在上面，用150度上下火每面各烤20分
钟后，就各面刷上一层用剩的酱汁，再每面各用200度烤10分钟，就可以斩件上桌了。如果觉得味
道不够，可以用腌过肉的酱汁淋上去，再放微波2分钟，这样就会很够味道了。烧腊，是一种由来
已久的民间吃法，也是广东的一个传统性质的名菜。

不同的师傅使用的皮水配方都不尽相同，烧制控温的方法也不尽相同，但是很多师傅都烧得
很好看，为什么？因为他们在鸭子处理的前后细节上都能做好，且能将温度和皮水相结合，皮水
浓点就使用低点的炉温，皮水淡点就使用高点的问题，中间的结合点，他们能把握准，细节都掌
握了，烧制的东西就好看。其实皮水的比例很多，甚至不同烤炉大小、单双层等都需要不同的皮
水和炉温的结合，如果这些细节你没掌握，傻乎乎的拿着某一皮水配方在不同的烤炉和不同的火
力、炉温下做烧鸭，效果当然不一样！！不管你在哪家烧腊培训机构学习，务必要将每个细节问
题弄清楚，千万不要以为拿到一纸配方，就能做出和师傅一样的东西来！！！还是那句老话：细
节造就精品。广式烧腊的制作方法是什么？高明区广式烧腊有哪些

广式烧腊，是很多人心仪的美食之一。高明区广式烧腊有哪些

广式烧鹅缝针细致绝活。很多人会发现烧鹅都会有缝针的痕迹,但是缝的好了,样子看起来非
常美观漂亮,如果缝的不好,那么就毁了烧鹅的样子和造型,很多人都非常好奇,为什么要给烧鹅缝
针,烧鹅缝真是个较细致的绝活,下面我们就来看下原因。缝针不但让烧鹅外观更美,还使让酱料留
在里面,使烧鹅肉质更加鲜美入味。这就是给广式烧鹅缝针的较主要的原因,因为我们知道,爱美之
心人皆有之,尤其是现代人,衣食充足,不愁吃喝,人们对于美食的要求更是上了层楼,不但要求食物
吃起来要美味可口,还要求食物的外观也要美观漂亮,足以引起人们的食物,其实我们中国历来就有
对美食的要求,所谓较高的要求莫过于色香味俱全了。所以,这样子还不够,同时还有兼顾烧鹅的体
型美的作用,因为不缝针的话,广式烧鹅看起来就会几乎没有他的造型,这样的烧鹅当然不会有人愿
意购买了。高明区广式烧腊有哪些

佛山市南海区都城源饮食店是一家餐饮管理，餐饮服务。开展经营饮食活动，销售各种食品。制
售中餐、销售酒。饮料、餐饮等技术培训。现场制作熟食，生冷放食品水果等。（依法须经批准
的项目，经相关部门批准后方可开展经营活动，具体经营项目以相关部门批准文件或许可证件为
准）的公司，致力于发展为创新务实、诚实可信的企业。都城源餐饮拥有一支经验丰富、技术创
新的专业研发团队，以高度的专注和执着为客户提供海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊。都城源餐饮继
续坚定不移地走高质量发展道路，既要实现基本面稳定增长，又要聚焦关键领域，实现转型再突
破。都城源餐饮始终关注食品、饮料市场，以敏锐的市场洞察力，实现与客户的成长共赢。


