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高明区经典广式烧腊价格

生成日期: 2025-10-28

除了比例配方和炉温的结合，鸭子选料、前后期打气、烫皮、上皮水、风干到烧制，中间蕴含着很多细节，你
千万不要误以为有了好皮水，随便拿个鸭子，随便处理一下然后风干就能烧出精品！鸭子前后期打气和烫皮不
到位，都容易导致起气泡、出油、塌陷等，一个有问题的鸭子，再好的皮水再高的烧制技巧，也一样做不出好
东西来！那到底什么样的鸭子才是好鸭子呢？养殖时间？肥瘦？大小？等等，这些都是影响因素，你知道吗？
就算拿到鸭子回来处理，每一个环节都不能忽视，再次充气、烫皮、上皮水、风干、烘皮和烧制等，这些环节
中，那些细节会影响烧制效果呢？出了问题该如何补救呢？不问不知道，一问是不是吓一跳？为什么同样的鸭
子，在人家手上可以出精品，而到你手上却“惨不忍睹”呢？原因就在细节的把握尺度上！因此，不要迷信所
谓的皮水配方，其实配方无所谓好差，各个师傅使用的烧鸭皮水配方都不尽相同，但是如果各个环节的处理都
能掌握好，差点的配方也能烧制出好东西来！写这个文章就是希望大家在做烧鸭或者学烧鸭的时候，需要注意
每个环节的作用，力争能打破砂锅问到底，每一个细节都认真对待并透切掌握，否则换一个环境或者换一个烤
炉，你就会变得懵懵懂懂，不知所以了。广州厨师们进一步将灌肠制作方法与本地腌制肉食的方法相融合，创
作出“中外结合”的广式腊味，名扬海内外。高明区经典广式烧腊价格

广式烧腊一般是先用特制的酱汁腌制一段时间再放到炉里烤，做出来的肉皮脆，肥美，口味略带甜味。不
管在烧味或是在卤味中都是鲜、香”出众，给人带来鲜、香、嫩、松、脆、汁鲜甜的口感。“鲜而不俗、力求
嫩而滑、脆而不焦、肥而不腻、做到调味甜咸适中香而不厌”，闻起来既是鲜香味美，看起来又是造型美观、
色调柔和。在众多的广式烧腊中，脆皮烧肉是较能让食客着迷的。不管是和饭吃、炒着吃、原味吃都一样的美
味。每次想到滋滋作响的油花，被油脂滋润过的瘦肉，柔韧的猪皮，就让人垂涎三尺。目前，老广记加盟总部
已建立了功能齐全的品牌中心、直营店管理中心、信息部、合作中心、客户运营中心、采购部、设计部、人力
资源部等十多个专业职能部门，为公司高速发展打下了坚实的基础。高明区经典广式烧腊价格烧腊一般是先用
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。

广式叉烧做法:先将五花肉冲洗干净，捞起沥干水份，将肉平放，皮朝上，用腌皮料均匀擦在肉皮上，静
置25分钟。取一干净托盘，将肉皮朝下放置托盘内，在肉身寄直刀(两刀相距两指宽为宜，不要寄太深，以免划
破肉皮)，将腌料均匀的抹擦在肉身(皮的那一面不用淹)，腌制入味。用钢针穿好，烤炉点火预热至至195度，
将肉放到烤炉里焙至肉皮变红再取出松针(焙的时候火不要太大，针要松的均匀)，再放入烤炉焙15分钟，取出，
挂在通风处用风扇将皮吹干。用锡纸包好肉身的一面，烤炉预热至380度将肉放入炉中，皮的一面朝火用猛火烧
至皮成黑色，取出，用刀刮去表层黑色部分，取一干净清油刷，洗干净表皮，再次入炉将肉烧至黑红色取出，
刮去烧焦部分，再次刷油清洗干净，入炉烧至肉熟皮呈金红色取出即可。

据项较新数据的市场调查结果显示，如今越来越多的青年创业者都把广式烧腊作为自己投资创业的方向，
这也是因为近几年来市面上越来越多的广式烧腊店开出来了，如雨后春笋般出现在中国大地上，这也是为了迎
合广大美食爱好者的心理需求。市面上的广式烧腊，无论从色泽上，还是味道上都有少少的差异。即使是同师
傅教出的徒弟，不同的弟子做出来的味道都会有少少的差异，但我们不能说它不正规。美食没有唯标准，只有
多数人喜欢的口味。正规的广式烧腊，要注重选材，比如选择鸭子，要选择的鸭子材料品种、产地、肥瘦、重
量都有要求。般我们选择的鸭子都是有定成长期的，而且定要避免换毛期，这种鸭子做出来没想象得好看，更
加符合美食爱好者的心理需求。有经验的师傅能够很好的掌握火候，这样烧制出来的广式烧肉皮色金黄，而且
还有一股淡淡的碳烧香味。
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广式烧腊都有哪些？叉烧很常见，在广式烧腊中也很普遍。就比如常见的盒饭中，叉烧一般跟烧鹅，烧鸭，烧
肉等等卤味组合在一起变成双拼，再加入一颗青菜变成一个上班族的午饭。在我们的印象中 ，一般是在地区才
会有叉烧，但其实叉烧也算是广式烧腊中的一种。叉烧的制作方法比较讲究，而且在制作的过程中和火候的掌
握都是比较有讲究的，在不同的饭店中叉烧的味道也不一样，这是因为每家饭店做叉烧都有自己的独门秘诀。
腊肉在我们生活中很常见，就如同在四川地区，每当过年的时候都会吃腊肉，但广式腊肉不同于四川的腊肉，
广式腊肉一般不用烟熏，只是依靠日常天气中的风干和阳光照射。在广式烧腊中比较强调的是本身肉的香味，
所以它也不会添加其他的辅料，只添加一些调味品，制作工艺比较简单，但是味道却非常丰富，还带有微微的
酒香。对于很多想参加的烧腊新手来说，跟着正规的烧腊老师傅才能学到正规的烧腊技术。高明区经典广式烧
腊价格

广式烧腊，是很多人心仪的美食之一。高明区经典广式烧腊价格

“食在广州”一直是对广州美味的极高褒奖，对于出生在广州的食客来说简直就是饱受“食”福的！广式
烧腊历史文化由来已久，从先人只为熟食的简单加工，到现在的色、香、味俱全，人们一直没有放弃过对烧腊
的喜爱和钻研。烧腊的外形美观、色调柔和、味道鲜美的独特口味一直都是深得粤港两地和各国人们的喜爱。
老广记在传统的广式烧腊色香味基础上还特别注重鲜香两字。在传统粤菜师傅看来，烧味包括了“烧”
和“卤”两类。其中烧包括了烧乳猪、烧鹅、烧乳鸽、叉烧等明炉炭烧菜式；以及以广式卤水卤制出来的卤水
菜式，比如油鸡、手撕鸡等等。高明区经典广式烧腊价格

佛山市南海区都城源饮食店致力于食品、饮料，是一家招商型公司。都城源餐饮致力于为客户提供良好的
海鲜粥，猪杂粥，广式烧腊，一切以用户需求为中心，深受广大客户的欢迎。公司从事食品、饮料多年，有着
创新的设计、强大的技术，还有一批专业化的队伍，确保为客户提供良好的产品及服务。都城源餐饮秉承“客
户为尊、服务为荣、创意为先、技术为实”的经营理念，全力打造公司的重点竞争力。


