
新乡的学习烤鸭技术 教真正的小吃技术

产品名称 新乡的学习烤鸭技术 教真正的小吃技术

公司名称 青岛膳学派餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省青岛市城阳区重庆北路93号（注册地址）

联系电话  13687676162

产品详情

学正宗烤鸭 这里教的正宗

烤鸭是名扬世界的著名美食菜品，在中国南北朝时期可是宫廷食品，北京烤鸭以色泽红艳，肉质细嫩，
味道醇厚，肥而不腻的特色，被誉为“天下美味”。烤鸭如果要想口味更美、菜肴造型更佳，那么就必
须在片烤鸭技术上下功夫，片得好的鸭肉吃在嘴里酥香味美，而且大小均匀如丁香叶口感则酥香鲜嫩，
独具风味。历代美食家吃烤鸭，吃出了许多讲究来，似乎非如此吃食，则不能体现出正宗风味。烤鸭它
是从清宫廷御膳房烤制乳猪特制的挂炉方法移植过来的。所烤出的鸭子，表面色泽金黄油亮，外酥香而
里肉嫩，别有一种特殊的鲜美味道。而烤鸭的吃法，是首先以利刀将其削为薄片，用烙制好的荷叶饼涂
上甜面酱，然后放上香葱、蒜泥、烤鸭片等卷而食之，极为香美。每一项小吃都由师傅先做示范，做完
示范后学员亲手操作练习，配方配料毫无保留。

北京烤鸭分为两大流派，而北京较著名的烤鸭店也即是两派的代表。它以色泽红艳，肉质细嫩，味道醇
厚，肥而不腻的特色，被誉为“天下美味”。膳学派小吃培训学校烤鸭培训色泽金黄，香味诱人，口感
外酥里嫩，料入肉内，香入肺腑，入口奇香四溢，食后口鼻生香，骨里透香，回味无穷。本校的烤鸭正
是凭借其迷人口味，一吃难忘，做烤鸭生意投资小，利润高，风险低，美食园为您提供了一个可靠的创
业机会!商业街、社区里、超市内、学校旁⋯⋯处处是开店的好地方！我们以诚对待每一位前来学习的朋
友！

餐饮创业是的创业选择行业。选择餐饮创业完全不会受到季节、地区、年龄、学历的限制，是一个连金
融危机都影响不到的朝阳行业!其实对于餐饮创业来说，由于他的入行门槛低，创业尤其是初次选择餐饮
行业不会让你失望。

烤鸭它是从清宫廷御膳房烤制乳猪特制的挂炉方法移植过来的。所烤出的鸭子，表面色泽金黄油亮，外
酥香而里肉嫩，别有一种特殊的鲜美味道。而烤鸭的吃法，是首先以利刀将其削为薄片，用烙制好的荷
叶饼涂上甜面酱，然后放上香葱、蒜泥、烤鸭片等卷而食之，极为香美。每一项小吃都由师傅先做示范
，做完示范后学员亲手操作练习，配方配料毫无保留。



                       

烤鸭的烤制,分明炉(即挂炉)和焖炉两法。特色就是使用挂炉烤法烤制,它是从清宫廷御膳房烤制乳猪特制
的挂炉方法移植过来的。所烤出的鸭子,表面色泽金黄油亮,外酥香而里肉嫩,别有一种特殊的鲜美味道。
而烤鸭的吃法,是首先以利刀将其削为薄片,用烙制好的荷叶饼涂上甜面酱,然后放上香葱、蒜泥、烤鸭片
等卷而食之,极为香美.脆皮烤鸭，其历史悠久，蜚声中外。它是采用挂炉明火烧的方法烤制而成，其皮脂
酥脆，肉质鲜嫩，飘逸着清香，鸭体形态丰盈饱满，全身呈均匀的枣红色，油光滑泽，赏心悦目。配以
荷叶饼、葱、酱食之，腴美醇厚，回味不尽。深受南北消费者欢迎。脆皮烤鸭特色：色泽红艳、肉质细
嫩、味道醇厚、肥而不腻、口感外酥里嫩、入口奇香四溢⋯⋯

现在人看重味觉,而不太在乎价格。如果味道好,价格高也会有顾客;如果味道差,价格再低也没有人愿意吃
的。要味道,要么自己研发,拉面培训学校不断尝试,这种率极低;要么拜师学艺,找高人指点,或者找专门的小
吃培训公司学习。这里给大家推荐一家正宗的小吃培训公司一名食园小吃培训公司 ,成都地区正宗的小吃
培训基地,规模大、服务态度好,味道刚刚滴。要学习或升级小吃技术的不妨前去品尝一下，再做选择。

1.讲述馋嘴鸭的发展史及基础知识。

2.讲解腌制馋嘴鸭各种香料的作用及分类、选料、配比及加工。

3.馋嘴鸭配料的配制及方法。

4.馋嘴鸭各种半成品搭配制作。

5.馋嘴鸭未售完半成品的保存方法。

6.馋嘴鸭设备器具采购途径和要求。

7.开馋嘴鸭店投资预算分析及风险回避，经营的模式和管理方法。

相传，烤鸭之美，是源于名贵品种的北京鸭，它是当今世界较优质的一种肉食鸭。据说，约起于千年前
左右，因历代帝王游猎，偶获此纯白野鸭种，游猎而养，一直延续下来，才得此优良纯种，并培育成今
之名贵的肉食鸭种。即用填喂方法育肥的一种白鸭，故名“填鸭”。不仅如此，北京鸭曾在百年以前传
至欧美，一鸣惊人。因而，作为优质品种的北京鸭，成为世界名贵鸭种来源已久。

对于现在越来越多渴望创业的人来说，一个盈利稳定，投资小的项目，是很多人都会选择的。烤鸭就是
集这些优点于一身，因而，受到消费者的欢迎，深受消费者喜爱，想开家烤鸭店，到我们名食园来学习
，能够充分保证你学到有用的东西，并且成功开业。
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