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前言

烧、腊、卤、熏诸技法，古已有之，其历史源远流长，是中国饮食文化最重要的组成部分之一。
时至今日，经历代高人锤炼积累，早已名扬天下。
“烧”之技法，渊源最早，传说，商周已有明文记载，在诸多厨艺之中，是令食物最美味之技法，也
是喜庆节日必不可少之菜色。
而“腊”、“卤”、“熏”，本为古人保存食物之办法，不过在无意之间，也令食物平添许多风味。
故经有心人发扬光大，现在已有很多颇具特色的菜式。
中华厨艺无论南北东西，均有烧、腊、卤、熏的菜色，近三十年，各流派又互相兼容合并，再加上西
餐技艺的广为传播，在中西碰撞之下，烧、腊、卤、熏广集众家之所长，菜色风格更因此成就不凡，
引入注目。
现在真可谓中华厨艺大盛之时也。
所有菜式的精髓，都有赖有心人之留书留言，以为传承。
韩慰明先生，从业近二十年，专攻烧、腊、卤、熏诸厨艺，在学成之后，集众家之长，尊重传统，而
又推陈出新。
技艺精深，而又不墨守成规，为业界所赞誉。
更难能可贵的是，其技艺不藏于私门，而是公诸天下，让同行参考借鉴，互相交流，互相提高，尽显
作者的谦逊。
有技如斯，品行如斯者，厨界幸甚。
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内容概要

　　烧、腊、卤、熏四种肉类制作技法源远流长，到今日更是得以发扬光大。
《烧·腊·卤·熏食品制作技巧》邀名师主刀，共介绍菜色一百三十二种，还有刀工、肉类选用、酱
料制作等附录，每一款菜色均有精美的完成大图，较重要的还有制作步骤图，书中内容堪称完备。
《烧·腊·卤·熏食品制作技巧》是初、中级从业人员颇为实用的专业工具书，同时也是烹饪爱好者
的指导读本。
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作者简介

韩慰明，高级烧腊师，高级营养师，中式烹调高级厨师，中国饭店协会白金会员，捷高饮食管理公司
烧腊顾问。
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章节摘录

插图：烧、腊、卤、熏食品是中国饮食文化里的灿烂一笔，而要探究它们的历史，会发现它竟然和中
国的历史一样悠久。
先说烧烤，烧烤可以说是中国烹饪的开山祖，因此它在饮食史上占有特殊的地位，并且经久不衰。
《帝王世纪》载：“纣宫九市，车行酒，马行炙”，说明殷商宫室的膳食主要是各种肉类制成的烧烤
食品。
到了周代，“炙”和“脍”同是当时祭祠的珍贵食品，著名的“八珍”就有多款是烧烤制品。
秦汉以后，烧烤之风更加盛行。
汉高祖朝夕以烧鹿肝和烧牛肝下酒，仕宦豪富也多以烧烤食品作为日常膳馔。
烧烤这一烹调技艺也因此逐渐达到相当高的水平。
南北朝时期的贾思勰在《齐民要术》中写道：“炙豚法：用乳下豚”，“小开腹，去五脏”，“以茅
茹腹令满，柞木穿，缓火遥炙，急转勿住”。
“消酒数涂，以发色，色足便止，取新猪膏极白净者，涂拭勿住”。
这样烧出来的乳猪，“色如琥珀，又类真金，入口则消，状若凌雪，含浆膏润，特异凡常也”。
到了隋唐，烧烤技术又得到进一步的发展，烹调方法已发展得多种多样。
《隋书·王劭传》：“今炙肉用石炭、柴火、竹米、草火、麻菱火，气味不同。
以此推之，新火、旧火理应有异。
”燃料的质地不同，散发出来的气味自然就有所差异，对烧烤已有如此的研究，当时的烧烤水平由此
可窥一斑。
至宋代，各大城市的饮食市场空前活跃，烧烤成为市肆的主角。
清代，盛极一时的“满汉全席”上，烧乳猪和烧鸭被列称为“双烤”而成为第二次摆台的首菜，地位
显赫。
随着“满汉全席”的盛行，“双烤”曾传遍大江南北，享誉各地。
“卤”源自秦朝。
此外，《齐民要术》中还记载有“奥肉法”，其制法和现在的卤肉制法近似。
如照此推算，卤制法在中国的历史也有两千多年了。
熏制食品的历史相对于烧、腊、卤的历史要稍短一些，其最初的目的是利用熏烟杀菌使食物得到长期
保存，但后来，人们逐渐喜欢上了烟熏食品那种独特的味道，于是，熏制食品的方法也一直流传了下
来。
腊味是深受中国民间喜爱的传统食品之一，也是人们相互馈赠的佳品，在中国也有悠久的历史。
相传在夏朝时，人们于农历十二月合祭众神叫做腊，因而十二月叫腊月。
腊肉，就是在冬天将肉类以盐渍经风干或熏干制成而得名。
早在周朝的《周礼》、《周易》中已有关于“肉脯”和“腊味”的记载。
当时，朝廷有专管臣民纳贡肉脯的机构和官吏。
在民间，学生也用干肉赠给老师作为学费或聘礼，这种干肉称为“束侑”。
《齐民要术》中记载的腊味品种较多，有牛、羊、獐、鹿、野猪、家猪等，并说明以正月、二月、九
月、十月为佳。
至清代，腊味食品逐渐增多且更具特色。
烧、卤、熏食品发展到今天，同古代相比，基本方法没有大的变化，只是其延伸而已，但在用具、用
料、品种上已有显而易见的变化。
首先是食物品种多样化，除了传统的肉类、鱼类之外，还引申出各种各样的其他材料，如蔬菜、瓜果
、面制品等等。
其次，工具多样化、现代化和实用化。
除了沿袭古法，在敞开的炭炉或火盆上烤制外，还出现了以煤气、电等为能源的烤炉。
而且炉具制作材料也更加高级，由铁制改成不锈钢制造。
这种烤炉虽然不能直接拿着烧又进行原料控制，但可根据原料的质地和大小，按烧炉的能力确定火力
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、烧烤时间等，相对明火烧烤来说，更加环保和安全。
最后就是酱料的多样化，古人虽也明白酱料的重要性，多渠道地加以创新，但与今天相比，仍有很大
的差距。
今人在古人制作酱料技法上不断加以创新，将各种药材、香料、配料灵活搭配，制作出一款款色、香
、味、形俱佳的菜肴，如唿汁，普通话称为辣酱油，是粤菜中特有的一种调味料。
现在还可配上来自于西餐的种种酱料，使口味更为丰富。
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编辑推荐

《烧·腊·卤·熏食品制作技巧》：传统粤菜经典，新派厨技演绎，名店名师，色香味秘籍大公开。
烧鹅外酥时嫩，色泽金黄，味美可口。
烧鹅是广州传统的腊烧腊美食。
材料以中、小个的清远黑鬃鹅为优，将去翼，脚，内脏的整鹅，涂上五香料，吹气后缝肚，用开水烫
皮，再这冷水，用糖水涂匀表皮，凉风而后腌制，最后挂在烤炉里或明火上转动烤成，斩件上碟，便
可进食。
历史悠久，中外驰名，品味独特。
广式烧腊历史悠久，其外形美观风味独特。
据传唐朝以前，广州厨师们便在京都腊味基础上创制了具有地方特色的腊味。
后来他们进一步将由阿拉伯传入的灌肠制作方法与本地腌制肉食的方法相整合，创作出“中外结合”
的广式腊味。
传统名店，出口上乘，百年老店传承。
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