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前言

在中国饮食文化的长河中，人们对食物的加工烹制方法有着日新月异的发展，对食物色、香、味、形
的要求也越来越高。
烧、腊、卤食品享誉于广东并已席卷全国，乃至世界。
烧、腊、卤食品既可进入千家万户，成为大众餐桌上的佳肴美食，亦可进入高档的酒楼与喜庆宴席，
以宴请宾客，甚至已成为众多菜肴中的主角。
烧、腊、卤、熏食品色、香、味、形极美，其关键在于酱汁与卤水的配制。
烧腊师将品种丰富的酱汁原料和药材香料通过巧妙的分量比例和配制方法配制成烧腊酱汁；将各种天
然的药材香料与猪骨、肉品等有机结合，熬制出鲜醇飘香的卤水。
酱汁和卤水已成为烧、腊、卤食品的味道的灵魂，一个熟于配制美味烧腊酱汁和卤水的师傅，也就如
一个点“食”成金的魔法师，在烧腊世家中，有些酱汁和卤水的配方是祖传不外泄的。
曾韶东师傅从事饮食行业有十几年，从事烧、腊、卤行业也有十年之久，他一直在烧腊行业为民造福
，传道授业。
曾师傅在全国的桃李不下万人，其中还有从日本、马来西亚、加拿大等国家远道而来求学的外籍学生
。
曾师傅这次本着为民造福的心愿，倾力奉献，将各种卤水、酱汁的制作配方和方法详细道尽，愿与业
界的同仁共享，也希望帮助到更多在烧腊或烹饪行业的创业者。
第一本书《烧腊.卤味大全》由曾韶东师傅精心打造，印刷出版后得到了全国各地烧腊爱好者的欢迎与
追捧，在此基础上，曾师傅再接再厉，联合出版社倾力再作第二本书《烧腊卤熏一本通》，此书包括
的内容更丰富，更能直接地深入烧腊这一行业，并增加到300多款烧腊制品，详细介绍烧、腊、卤、熏
的入门基础知识，讲解酱汁、卤水的详细制作方法；步骤图文字相结合，完整地再现烧、腊、卤、熏
菜式的制作过程。
从经典到创新，每款都由曾师傅精选并亲手制作，让读者易看易懂易学。
本书对于初涉烧腊行业的创业者和从事烹饪职业的人员来说，是一本不可多得的好书，而对于经验丰
富的烹饪师来说，也是一本很好的学习参考书。
金无足赤，若本书有疏漏，诚心希望各位读者批评指正。
如果你想跟本书的作者进行技术交流，或想更深入地了解制作烧、腊、卤味的技术要领，可与本书的
作者曾韶东师傅联系。
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内容概要

　
《烧腊熏卤一本通》分为烧烤、卤熏、腊味等三类，既有传统菜例，又有创新品种，由浅入深、循序
渐进地编排，每款实例配有制作过程图，既赏心悦目又方便读者学习使用。
本书非常适合烹饪师及烹饪爱好者使用，也可供家庭主妇参考使用。
烧腊卤熏，传承千载工艺考究，技法精湛色泽诱人，气香沁鼻味酥脆嫩，食之融乐。
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作者简介

　
曾韶东，高级中式烧腊师，中国烹饪协会会员，从事餐饮行业10多年来，潜心钻研烧腊卤熏的各种制
作技巧，不仅在传统品种的制作上有很高水平，而且创造性地开发了不少新品种，前来求艺的学员遍
布海内外。
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编辑推荐

《烧腊熏卤一本通》由曾韶东编撰，全面系统地介绍了三百余款烧腊卤熏菜品，卤水配方，专用酱汁
的制作工艺与技法，体例科学，内容丰富，循序渐进，简单易学，是专业厨师级烹饪爱好者学习烧腊
卤熏菜品的指导书。
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