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前言

近年来，一种返朴归真、崇尚自然的饮食风尚开始风靡世界。
传统的酱卤、烧腊、熏味等佳肴几乎在所有的餐馆、酒楼、超市、排档都能觅得芳踪，闻到它那芳香
诱人的美味，若能在家试做或旅游野餐时露一手岂不快哉！
酱卤烧腊是最具中国特色的烹调技法，它最大的优点在于菜品冷热皆宜，既可以当作主菜，又可为佐
酒小食，而且不分季节，携带方便，保质期长，年节必备，已成为人们追求大自然风味的一种象征。
酱卤菜之所以好吃，其秘密就在于“料色”。
将各种辛香类中草药如：丁香、桂皮、花椒、八角、豆蔻、草果、砂仁、山柰、胡椒等合理配制，再
加水熬煮，使其滋味融合，既可去腥、解腻、提鲜、增香，又有保健祛病之功效，真是美不胜收。
酱与卤很相似，但也有区别。
第一，酱制菜所用的酱汤一般是现用现兑，不留陈汤：卤制菜需用老汤，用过的汤汁滤清后留作下次
再用，老汤越陈越好，因此口味也更加浓郁。
第二，酱制菜需要把酱汤收浓，使酱汁裹住原料或将原汁炒浓，涂在原料表面上，使菜品上面有一层
浓稠的酱汁，以保护皮面不风干：卤制菜卤好后，如不食用，可以浸泡在卤汤内，随用随取。
第三，酱与卤所用调料不尽相同，因此在色泽及口味上也有着明显区别。
酱制菜色泽较重，味以提升原料本昧为主：卤制菜色泽较轻，昧以香料的复合味为其主要特色。
在我国，北方多爱酱菜，南方喜好卤菜。
烧腊因多在冬季进行，故称为“腊”（腊月即阴历十二月）。
腊是将动物性原料用花椒盐、或硝盐腌制后，再烘烤、烟熏或是腌浸后晾干，再行腌制，如此反复循
环3～5次，最后经蒸或煮方可食用的一种烹调方法。
腊法可渗透出原料中的水分，使瘦肉变为深红色，既杀菌，又防腐，保持成品久不变质。
腊菜具有香味浓烈、成淡适中、质韧色鲜、余味悠长、易于保藏的特点。
烧腊如取烟熏法，熏制时火不可太旺，烟气不可太急，防止熏焦原料：如用炭火或烘焙炉烘烤，然后
悬挂于日光下晒2～3天，再移阴凉透风处干制15天左右即可，这是传统做法。
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内容概要

　　《时尚美食馆：新编酱卤烧腊大全》特邀中国烹饪大师董兵主持编写，力求为读者献上最新最全
的精品酱卤烧腊菜谱大全。
全书分为酱卤、烧腊、熏味等几大类，共包含约400道经?典酱卤烧腊菜品，并超值奉送16种实用酱卤
汤汁配方。
不仅详细讲解每种菜品的主料、原料、操作步骤，还告诉您成菜特点及烹饪中的小贴士。
所有菜品都配有精美彩色照片，既赏心悦目又方便读者学习使用。
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编辑推荐

《时尚美食馆:新编酱卤烧腊大全》编辑推荐：酱卤烧腊是最具中国特色的烹调技法，它最大的优点在
于菜品冷热皆宜，既可以当作主菜，又可为佐酒小食，而且不分季节，携带方便，保质期长，年节必
备，已成为人们追求大自然风味的一种象征。
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