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顺德区广式烧腊怎么样

发布日期: 2025-09-21

提到广式美食，相信大家都不会陌生，对于我这个吃货来讲，较迷恋的也就是广式烧腊。但
其实烧腊也有很多不同的种类，较出名的也就是脆皮烤肉，它的表皮一看就极其酥脆。吃起来口
感也是一直在变化，所以说很让人上头。作为一个肉食主义者，日常就很喜欢去研究一些美食，
而它的肉质真的是极其松香，当你咬上一口，便可以感受到嘴巴里面满满的都是香味。之前有看
过专家去形容它，一块脆皮烤肉整整包含了三种味道，一层猪皮酥脆香，第二层肥肉脂肪软糯，
而当你吃到第三层的时候，也就可以感受到里面绵润的瘦肉，吃上一次可谓是唇齿留香。想要把
味道做到好，其实并不容易，所以说它才一直都没有被超越。据说，脆皮烧肉是需要选用质量上
乘的精致五花肉，这样才可以保证其口感。除此之外，整个做工细节处理精细，不管是肉类，还
是大家都比较常见的蔬菜类。烧腊包括烧鹅、乳鸽、乳猪、叉烧以及一些卤水菜式。顺德区广式
烧腊怎么样

烧腊师傅教你怎么设计明档烧腊店，生意红火带客有口碑！大家开烧腊外卖店和烧腊快餐店，大
多采取明档的方式经营。明档的好处在于让顾客对菜品一目了然。所谓明档，一般是将新鲜的原
料装盘陈列在门店醒目的地方，来吸引顾客驻足购买。明档的好处是，让人对菜品一目了然，顾
客看到喜欢的菜会多点，店家有了新菜也可以及时展示。所以不少大店、小店如今都做起了明档。
然而，明档虽是潮流，很多人却摆成了路边摊的模式。烧腊餐厅明档设计有什么作用？明档的好
处是，吸引顾客驻足购买，且店家有了新菜，也可以及时展示。另外，明档能让顾客看得见，吃
得更放心，增加信任感。顺德区广式烧腊怎么样烧腊培训班要学多久呢，包学会为止，学员一
般15天左右，每天有足够的材料实操。

烧腊是一种菜肴，土乡土味的烧腊其实分为“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。乡味烧腊一般是先用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。

广式脆皮烧鸡的做法：
一、首先选取一只一年内生长的鸡，这样的鸡肉比较好吃做出来的烧鸡味道更好，太老和太嫩的
鸡做出来的味道没有那么好吃。建议选择3磅左右的活鸡，因为鸡太大会腌制不入味，烤的时间过
长也会不好吃。
二、将蒜压成蒜泥，然后加入生抽，白砂糖，耗油，料酒调制成腌料，将调好的腌料均匀的涂抹
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在鸡身上，然后将鸡放入保鲜袋，调料倒入扎紧袋口，腌制6个小时以上。做脆皮烧鸡，把味道腌
制到鸡肉当中是非常重要的，不然，腌制的不入味，鸡肉吃起来就发柴，看起来比较白，味道淡
淡的，不好吃也不好看。
三、取出腌制好的鸡，用吹风机将鸡皮吹干，用黄油均匀涂抹，放入烤箱，火候不可以温度过高，
一般来说，在中小规模的火就可以了。广式烧腊该如何分类？

广州烧腊实体店培训哪里好?正规广州烧腊培训，广州烧腊是国内有名的小吃，目前在国内非
常的受消费者欢迎。实体店培训 ，反复操练，深入到做法精髓。配方技术全部教授，不作任何保
留。想要真正的学会烧腊技术，反复多次的操作，是非常重要的，而这些机会在实体店里，可以
完全提供给学员，学员不只可以跟着老师傅一起进行少量美食操作演练。还可以跟别的学员进行
交流，在烧腊实体店培训还可以学到店面经营、店面管理等方面的技巧，这对于学员以后会开店
创业有很大的帮助。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。顺德区广式烧腊怎么样

两款经典的广式烧腊做法及配方。顺德区广式烧腊怎么样

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。顺德区广式烧腊怎么样

佛山市南海区都城源饮食店拥有餐饮管理，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）等多项业务，主营业务涵盖海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊。公司目前拥有较多的高技术人才，
以不断增强企业重点竞争力，加快企业技术创新，实现稳健生产经营。公司以诚信为本，业务领
域涵盖海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊，我们本着对客户负责，对员工负责，更是对公司发展负责的
态度，争取做到让每位客户满意。公司深耕海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊，正积蓄着更大的能量，
向更广阔的空间、更宽泛的领域拓展。


