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前言

中国饮食、烹饪历史源远流长，从人类懂得用火开始，烹饪经过了火烹、石烹、水烹、油烹四个发展
阶段。
火烹是最原始的烹调方法，其操作方法就是最最原始简单的烧、烤。
随着烹饪技术的进步，相继又出现了石烹、水烹、油烹法，但是烧烤并没有消失，恰恰相反还多了许
多花样，并进发出蓬勃生机。
发展至今，已经有了白烤、泥烤、糊泥烤、串烤、红烤、腌烤、酥烤、挂糊烤、面烤、叉烤、钩吊烤
、算烤、明炉烤、暗炉烤、铁锅烤、烤箱烤、竹筒烤、篝火烤等各式各样的烤法。
烧烤的美味，历来对人们具有极大的诱惑力和吸引力。
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内容概要

本书为专业烧烤师傅的发轫之作，书中所展示之技艺与心得，尽显不藏私于同门的风节；直白生动的
行文，折射出作者不炫技的谦逊。
书中详细介绍了80种常见美味烧烤的用料配比、操作步骤、注意事项和风味特点，并介绍了有关烧烤
原料、技法、调味、工具等方面的基本知识。
本书内容丰富，语言流畅，在文字上力求深入浅出、通俗易懂，所配的菜例实景图片清晰、精致，诱
人食欲。
本书非常适合广大家庭及烹饪爱好者阅读使用，也可供餐馆、酒店经营者参考，是一本十分难得的烧
烤专著。
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章节摘录

插图：PART ONE 美味烧烤有章可循一、烧烤起源及现状 烧烤是人类祖先最早掌握的一种烹饪方法，
历史悠久。
传说伏羲取来天火后，便教人们用火把鸟、鱼烧熟了吃，从此，人们吃着香喷喷的烤肉，身体就更健
康了。
为了纪念伏羲，人们把他称为“炮牺”，即“第一个用火烤熟肉的人”。
烧烤是人类进化文明发展史上的一个里程碑。
我国烧烤名菜自古有之： 商朝的烤羊、周朝的牛炙、汉朝的烤肉串、晋朝的牛心炙⋯⋯到宋朝，烹饪
方法更加繁多，烧烤食品也更加精致，是我国烧烤的鼎盛时期。
二、烧烤的技法分类 烧烤可分为明火烤和煎烤两大类。
烧烤的具体技法很多，与炒、炸、蒸、煮等烹饪方法一样。
明火烤是直接利用柴、炭、煤或其他能源的热辐射，直接将食物烤熟；煎烤是利用铁板、煎锅等进行
煎制，利用食用油作为传热媒介。
烧烤的方法不仅适用子肉、禽、鱼等动物性原料，还可适用于植物性原料及米、面等原料。
明火烤的菜具有色泽金黄、外酥内嫩的特点，还有烟香和焦香的风味。
下面着重为你讲述明火烤的技法。
烧烤食品发展到今天，基本方法没有太大的变化，仍是古代烧烤方法的一个延伸，主要区别是用具、
用料、品种上有些变化。
现代烧烤的工具越来越多样化、现代化和实用化。
当然，烧烤的品种也多了起来，肉、鱼、菜、果等无不可烤。
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编辑推荐

《美味烧烤》中收录100款经典烧烤料理，款款让人齿唇留香，教你成为大受好评的BBQ大厨明星。
《美味烧烤》非常适合广大家庭及烹饪爱好者阅读使用，也可供餐馆、酒店经营者参考，是一本十分
难得的烧烤专著。
十八般兵器SHOW烤工具，选料、腌渍，烤前必DO。
明烤、烤箱、铁板烧三大技法诀窍。
食材搭配＆禁忌，调料调制与涂刷要诀。
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