
湖南木炭烤鸭培训 长沙学木炭烤鸭 正宗烤鸭培训

产品名称 湖南木炭烤鸭培训 长沙学木炭烤鸭
正宗烤鸭培训

公司名称 南京百勺味餐饮管理有限公司

价格 888.00/个

规格参数 小吃培训:小吃培训

公司地址 全国

联系电话 18374888225 15895908183

产品详情

木炭烤鸭

餐饮培训小吃技术中心

联系人：陈杰老师

小吃创业热线：183 7488 8225

打工不如自己创业，俗话说，学会一个技术，

致富整个家庭



加入餐饮培训轻松致富创业

学两个技术送两个技术

餐饮培训地址：全国各地 分校

您好！我们教技术免加 盟费、学完就可以独立开店!有早餐饼、早餐汤粉、早餐包点、正餐、炒菜、快

餐类、奶茶、冷饮、油炸技术、甜品、夜宵烧烤、酱板、霸王、卤菜、特色小吃等技术看到本信息请与

陈杰老师联系有优惠！

木炭烤鸭介绍 “烤鸭”早在明朝时就已成为北京官府人家中的席上珍品。朱元璋建都南

京后，明宫御厨便取用南京肥厚多肉的湖鸭制作菜肴。为了增加鸭菜的风味，厨师采用炭

火烘烤，成菜后鸭子吃口酥香，肥而不腻，受到人们称赞，即被宫廷取名为“烤鸭”。 

以后明朝迁都北京，烤鸭技术也带到北京，并被进一步发展。由于制作时取用玉泉山所产

的填鸭，皮薄肉嫩，口味更佳。烤鸭很快就成为全国风味名菜。北京两家有名的烤鸭店“

便宜坊”“全聚德”，便是明朝时开业的。 到了清朝，官吏们常常收购北京烤鸭，供皇

帝及其亲属享用。据《竹叶亭杂记》记载：“亲戚寿日，必以烧鸭相馈遣。”烧就是烤，



可见烤鸭还成了当时勋戚贵族间往来的必送礼品。又有《忆京都词》这样写道：“忆京都

，填鸭冠寰中。焖烤登盘肥而美，加之炮烙制尤工。” 烤鸭技艺是经过多次反复改进，

而渐臻完美的。如前所述，唐代的烤鸭方法是“明火暗味烤活鸭”，宋时变为“埋鸭于煻

（tang)灰中烤而熟之”，元代采取放羊肚、调料于鸭腹内，投入焖炉中，通过炉墙的热度

将鸭焖烤而熟。由于这种方法“火力文而不烈”，烤出的鸭子外皮焦黄，肉质鲜嫩，“一

咬一流油”，而不觉腻。清代烤鸭技术又有了新的改进，烤制前，鸭子要经过打气、掏膛

、洗膛、挂钩、烫皮、打糖、晾皮等八道工序处理。在烤法上，曾出现过用烤乳猪的炉制

作“挂炉鸭”，即是以枣、梨等木为燃料，靠炉壁的反射作用将鸭用明火烤制而成。特点

是色泽枣红， 外皮光亮，入口即酥，味道香甜。

优尚木炭烤鸭特点 我公司经过近千次的试验，将传统的北京烤鸭，仅食鸭皮、浪费鸭肉

的做法进行了改良加工，配合与鸭肉最为完美结合的果木木炭，与处理好的全鸭进行360

度旋转烘烤，将果木的清香与鸭肉的美味进行完美组合，风味更加突出。此果木炭烤鸭经

过消费者的历次检验后赞不绝口，经营者的生意也长期出现排队购买的火爆景象。

名师简介 张卫  国家中式烹调师高级 从业15年（2000-2015），2000年进入烧烤领域，201

2任长沙巴西烧烤的总厨，指导长沙巴西烧烤餐饮管理的创店技术和分店的开业，张总厨

精通岳阳烧烤、巴西烧烤、韩式烧烤、新疆烧烤、东北烧烤、烤全羊、烤牛排、烤海鲜、

烤水果、锡纸烧烤、无烟烧烤等。创作的烧烤作品其型、其色、其味，让烧烤行业的同行

们无不惊叹、佩服。并创立“湘当旺烧烤、爱尚烧烤”等多个实体品牌。张大厨在烧烤领

域取得的成就与其自身的勤奋与天赋是密不可分的，在中国烧烤业号称“烧烤词典”。在

培训学员时以理论与实操相结合，学员满意度达100%。

培训详情

培训内容 果炭烤鸭：原味果木炭烤鸭 ★香辣果木炭烤鸭 免费培训：半成品保存方法 ★未售完成品保存和二次销售方法等批发果木炭烤鸭炉1500-2600元



培训费用     元，包教包会，提供住宿，包材料费，中途不再收费，根据个人能力不限制学习时间，学会为止。一般3-5天左右可完全掌握。

培训课程 1.讲述果木炭烤鸭的发展史及基础知识。2.讲解主料选料、宰杀及加工。3.果木炭烤鸭辅料的配制及方法。4.各种口味的烤鸭搭配制作。5.未售完半成品的保存方法。6.设备器具采购途径和要求。7.投资预

算分析及风险回避，经营的模式和管理方法。

优惠酬宾 加学：北京烤鸭、酱板鸭、卤菜、精武鸭脖、绝味鸭脖，可学二送二、学三送三。
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