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内容概要

本书介绍的是正宗的广东风味的烧、烤、卤、腊及柱侯菜的制法。
    广式烧腊的作者梁冠，是1956年在“广州名菜美点展览”上获奖的“金牌化皮乳猪”的创始人，至
今仍誉满羊城。
本书介绍在国内外享有盛誉的广式烧腊的制作方法，包括烧、烤、卤、腊、白切、熏及其他品种共63
款。
还附常用的半成品，如白卤水、化皮乳猪糖醋等20种制法。
    柱侯菜谱的作者岑柏是特级厨师，他曾在柱侯菜的发源地——佛山三品楼酒家主理厨政。
柱侯菜是广东菜的一大特色菜，已有近两百年历史，久盛不衰。
书中介绍的柱侯菜包括三鸟飞禽类，海鲜水产类，猪、牛、羊肉类的柱侯菜共89款，款款用料多样、
形式各异。
其中不少是广东传统名菜。
    本书为所有饮食业经营者、美食界人士提供极有价值的信息。
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章节摘录

插图：烤乳猪在清乾隆年间，已经传遍全国，清代前期，全国稳定，经济上升，烹饪技术得以发展。
康熙曾命人搜集各地名菜美点，供宫廷宴会享用，内容极其丰富。
到了乾隆盛世，经过筛选，共有180款，其中就有烤乳猪和烤鸭两菜，名为双烤，一直盛行于清代。
据那拉氏膳单上就有：“片盘二品，挂炉鸭子，挂炉猪。
”这是慈禧的一款冬令菜式，所列的挂炉猪、挂炉鸭，因此片片上席，故称片盘。
又据山东孔府资料记载，满汉全席中的双烤菜，是在撤去第一道菜之后。
另换菜面和匙、筷、杯、碟等之后才上席的。
上席时以红绸覆盖。
端放桌上，厨师当众揭去红绸，用刀把烤鸭、烤乳猪片片置于盘中。
此时，主人换上白酒敬客（凡吃烧烤全用白酒）。
吃时另用两款点心.一是千层饼，以配乳猪（京城之满汉全席则用通州烧饼配）；二是荷叶饼，以配烤
鸭。
同时每客有一小碗汤，名日口渴汤。
双烤吃后撤下，换上一炒一溜，名为两小件。
饮料也改用黄酒。
满汉全席共撤换席面三次，双烤为第二次摆桌首菜。
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编辑推荐

《广式烧腊 柱侯菜谱(修订本)》是由梁冠和岑柏共同编著，广东省出版集团和广东科技出版社共同出
版发行的。
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