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南海区经典广式烧腊咋做

发布日期: 2025-09-21

关于广东烧腊，有以一个比较有意思的细节，则传统意义上的“烧腊”不仅指“烧
味”、“腊味”，而且包括“卤味”、“白切”与“盐焗”。在广东，常见的烧味有叉烧、烧鹅、
烧鸭、烧肉；腊肠、腊肉等是腊味；卤味有卤鸭、卤鹅及其内脏、脖子、爪子等；“盐焗”品类
相对较少，一般以鸡为原材料，比如盐焗鸡、盐焗鸡翅；闻名遐迩的白切鸡属于“白切”类之外，
白切鸭、白切鹅、白切猪肚也是比较普遍。实际上，广东的烧腊店，无论出名与否，卖烧鸭叉烧
的，基本上也卖白切鸡、卤水，只不过老广习惯称“烧腊”而已。毫无疑问，某一类食物作为一
个地方的饮食文化表示，一定深受人们的喜欢，是人们餐桌上的“常客”，虽然烧腊不如老火靓
汤一般——每餐必备，但是于口味清淡且较怕上火的广东人而言，叉烧、烧鹅、腊肠等烧味与腊
味被接受——且隔三差五吃一顿，足见其地位。烧腊这种滋味丰富，诱人口水的食物，到底是怎
么划分的？南海区经典广式烧腊咋做

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。南海区经典广式烧腊咋做广式烧腊是一道广东省的汉族名菜，它包括烧鹅、乳鸽、乳
猪、叉烧以及一些卤水菜式。

会烧腊技术却不会开快餐店？学会这几点知识，不怕不会运营赚钱：店铺选址怎么选？烧腊
做得再好吃，店面选址偏僻有谁知道？烧腊店面选址很多人都知道要选人流量大的地方，但是也
不是说只顾着往人群里面凑，我们要根据我们烧腊产品的定位，选择适当的人群商圈。只有找对
了合适的商圈，就能找到对应的顾客群体。店铺装修是否符合消费群体审美？装修风格很大程度
左右着消费者是否会进店消费。比方说你面对的消费者多为白领，而你店铺装修比较简陋，店面
小，随便摆几张桌子，放几张塑料凳子，白领们会进店消费吗？会，但很少！相反，面对的是打
工族，你却把店面装修的豪华大气，单单是看招牌都会让很多打工族望而却步，因为他们觉得，
店铺豪华就意味着消费高。

蜜汁叉烧培训:蜜汁叉烧是广东省传统名菜之一，属于粤菜菜系。“叉烧”是从“插烧”发展
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而来的。主要以猪肉(瘦)、叉烧酱、蚝油、蒜、生抽、料酒、蜂蜜、白糖、花生油等为原材料制
作而成。做叉烧的每一个细节都能够影响着这一块叉烧的口味，所以在学习中一定要多注意叉烧
肉的细节处理。盐焗鸡是广东久负盛名的一道特色传统佳肴，也是广东本地客家招牌菜式之一，
属于粤菜系 - 客家菜。流行于广东梅州、惠州、河源等地，现已成为享誉国内外的经典菜式，特
别是在广东籍华侨集中的海外地区久负盛名。所以学烧腊一定不能错过的就是学盐焗鸡了。正规
的广式烧腊，要注重选材，比如选择鸭子。

当然我们制作广式烧腊时，前期工作处理需要细心，因为这些环节跟后期制作有非常大的关
系。也就是说，准备工作必须要做好，注意过程中的每一个环节，因为每一个细节都能决定广式
烧腊较终效果的好坏。要把烧腊做的形体丰满，那就要注意烧制过程中的火候大小和烧制时间。
如果烧制时间太长、太过火，广式烧腊便会干柴，肉质就会收缩，这样的烧腊当然不会好看。我
们都知道，制作任何烧腊火候都非常的重要，广式烧腊也是如此，如果火候大小控制得不好，那
么烧制之前的工作也会前功尽弃。广式烧腊制作还需要注意原料选材，一般来说，我们应该选择
那些比较新鲜的食材，因为只有我们做好的材料的挑选，才能为然后做出美观的广式烧腊作坚实
的铺垫。广式烧腊怎样做才正规？南海区经典广式烧腊咋做

广式烧腊包括烧鹅、乳鸽、乳猪、叉烧以及一些卤水菜式。南海区经典广式烧腊咋做

烧腊，代替着一种神奇的食物处理方式，把烧和腊相结合。在这种处理方式下，肥腻的油脂
变得香脆，单一的味道变得甜腻。肉在时光的催化下，被酱汁唤醒，刺激着人类的味蕾。虽然我
们对烧腊并不陌生，但如果要说明白这回事，还是需要一些笔墨。在中国肉类腊制的时间可以追
溯到黄帝时期，一些吃不完的肉类经过风干处理后再烤制食用味道特别香，不论是南方和北方，
腊肉都是新年必备的食物。而腊肉的诞生，是先人智慧的缩影，毕竟过去吃肉并不那么容易，往
往一年到头，在腊月才能吃。所以就提前风干，等着吃的那天。南海区经典广式烧腊咋做

佛山市南海区都城源饮食店位于大沥镇黄岐黄海路怡富广场190号商铺，交通便利，环境优美，是
一家招商型企业。公司致力于为客户提供安全、质量有保证的良好产品及服务，是一家个体经营
企业。公司业务涵盖海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊，价格合理，品质有保证，深受广大客户的欢迎。
都城源餐饮将以真诚的服务、创新的理念、***的产品，为彼此赢得全新的未来！


