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编辑推荐

资深大厨亲自传授60多款烧味和卤味的制作心得！
专业技术指导，详细图解揭开做烧味的秘诀！
专题介绍常用食材，全方位认识烧烤卤熏！
陈伟编写的《名厨亲传(烧烤卤熏)》告诉你厨房新丁直升殿堂式大勺的秘诀！
《名厨亲传(烧烤卤熏)》只做经典菜，拒绝多而全！ 

 

内容简介

香港烧味卤味，闻名遐迩，资深烧味技师陈伟把40多年专业知识兼经验，按食材和成菜
特色，细致分类，先以家畜类和家禽类，解说其品种、特征和用途，并实地现场拍摄，
附图说明，协助读者了解专业烧烤的概况。 
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在线试读部分章节

化皮乳猪
材料腌味料上皮料
茶猪1 只（即乳猪， 重约4.8
千克）
猪仔盐约114 克
（参阅第146 页）
上皮料约30 克
（参阅第153 页）
用具
上猪木杆2 根：
（A）长约60 厘米， 宽约5 厘米， 厚约1.2厘米
（B）长约17.5 厘米， 宽约5 厘米， 厚约1.2 厘米
17 号铁线1 条：
长约25 厘米
不锈钢或铁茶猪叉一只、不锈钢或铁短钩1 个
生油一桶、长柄鲍鱼刷1 个、尖头长针1 支
做法
［1］ 切割处理（俗称“打猪仔”）
① 用刀从猪头的中间斩开下巴， 切去喉核，
再由猪尾部脊骨处从尾至头劈开（注意劈时
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