
历 史 由 来
民国时期，里水烧腊之乡麻奢村

的村民黄兴在广州学得烧腊技法，后

传授给乡人杨四，杨四再传给儿子杨

卫国。往后技艺陆续传授给麻奢村陈

永华等人。广佛地区大部分烧腊企业

都源自麻奢村。
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北有烧鸭，南有烧腊。烧腊是粤菜系的特色美食，而里

水是广佛烧腊的发源地和产业集聚地之一。如今，佛山正积

极实施粤菜师傅“1+5”系列工程，建设世界知名“粤菜粤厨

名城”。在这样的背景下，里水烧腊品牌迎来重要发展机遇。

广式烧腊是里水饮食文化的一张亮丽名片，反映了里水

人的饮食智慧，早已融入当地的风俗与集体记忆。日前，里

水的“广式烧腊制作技艺”入选南海区第七批非物质文化遗

产名录。接下来，里水将对烧腊制作技艺的历史、工艺、传承

谱系等进行深入调查搜集，加大行业扶持力度，通过加强社

区互动、非遗进校园等方式，鼓励社会大众共同参与广式烧

腊制作技艺的保护传承。

里水制作烧腊的传统由来已久，是

广佛烧腊的发源地之一。《南海县志》记

载，明清两代里水范围的墟市，最多时

有墟7个、市3个；民国时设有里水墟、

麻奢墟。繁华的市场，促进了烧腊等食

品的生产和售卖。许多居民自行制作

烧腊，清末民初一度繁盛。

广式烧腊制作技艺由当地师傅通

过家族或师徒传授的方式，代代传承至

今。民国时期，里水烧腊之乡麻奢村的

村民黄兴在广州学得烧腊技法，后传授

给乡人杨四，杨四再传给儿子杨卫国，

并在家庭作坊生产广式烧腊，运往珠三

角各大市场售卖。往后技艺陆续传授

给麻奢村陈永华等人。

广佛地区大部分烧腊企业都源自

麻奢村。二三十年前，村民自发在田头

塘边设立档口，以“前店后

厂”的形式经营烧腊产品，

逐渐打响“麻奢烧腊”的名

气。

完成资本积累后，里

水烧腊从业者开始谋求更大发展，通过

开设小型烧腊加工厂，扩大产能和市场

范围。2012年底，里水镇建成食品集

中加工中心，将烧腊作坊迁入其中。加

工中心按照《南海烧腊》联盟标准，配置

了生产车间、视频监控室及食品检测

室，引导企业规范化生产。

在加工中心的推动下，烧腊行业快

速发展，进驻了40多家企业，烧腊品牌

由无到有，广达记、味皇、醉香、御豪等

知名烧腊品牌占据广佛熟食的半壁江

山。

陈永华1964年生于麻奢村，是南

海区非物质文化遗产广式烧腊制作技

艺第四代传承人。1981年，18岁的陈

永华白手起家做起小本生意，在田间地

头卖雪糕让他攒下一些家底。后在亲

戚的介绍下，跟随师父杨卫国学做广式

烧腊，学成之后便在自家挖地窖，架起

一米八的高柴，自己研制配料，凌晨烧

制，清晨骑单车到广州卖。他开办的第

一家店铺仅有14平方米，曾创造过一

天营业额13万元的佳绩。很快，自行

车换成摩托车，摩托车换成小货车，生

意越做越大，后来创办了广东广记食品

生产有限公司，实行大规模生产。

陈永华的广式烧腊制作技艺远近

闻名，曾获评粤菜师傅美食工程“十大

烧腊工匠”称号，在烧腊行业有一定影

响力。如今，广记食品烧腊品种已拓展

到34种，客户群体也从农贸市场转变

为恒大、中国农垦（集团）总公司、钱大

妈等大型集团，成为广佛地区极具影响

力的烧腊品牌企业。2022年3月，永

华大厦落成投用，这里不仅是广记食品

的生产车间，还有体验餐厅，消费者可

定制烧腊。广记食品还结合最前沿的

发明专利热保鲜技术，加紧布局全球烧

腊销售。

广式烧腊制作技艺是粤菜传统的烹

制方法之一，将猪、鸭、鹅、鸡等肉类原料

经过调味腌制等加工，以明炉烧或挂炉烤

等方式制作成烧猪、烧鹅、烧鸭、叉烧、烧

排骨等主要品种。烧腊成品色泽鲜明、油

而不腻，是广府地区日常饮食、节庆宴席

中不可或缺的佳肴。

“小烧腊有着大内涵。其评价要看

色、香、味、型四个方面，选材、腌制都很有

讲究，甚至有着季节性的要求，其中有着

深厚的文化底蕴。”国家中式烹调高级技

师、广东省职业技能鉴定中式烧腊专家组

组长黄嘉东说，里水毗邻广州，位于珠三

角中心区域，可以在烧腊文化的弘扬中承

担重要责任。

传承烧腊文化，首先要从技艺入手。

以里水为代表的广式烧腊制作技艺讲究

经验，工艺繁复，成品优劣主要由口味和

火候两大因素决定。制作流程分为7个步

骤，分别是选材、调味、投料、烫皮、上皮水、

晾坯、烧制。

陈永华介绍，烧腊制作选材以广东本

地产的新鲜猪、鸭、鹅为主要原料，屠宰加

工后处理干净。以糖、盐、沙姜粉、五香

粉、十三香等为基础调料，根据所制作烧

腊的不同品种，再加入桂皮、八角或香叶

等秘制调料，使各色成品具有相应的独特

风味。再按秘制配方调配佐料，搅拌均

匀，将调料涂抹在食材内膛，充分腌制入

味，随后以开水均匀淋在肉上，再用蜜糖、

醋等调好的皮水涂于食材表皮，采用自然

或吹风方式将食材晾干，最后按传统做法

烧制。

开业30多年的邓岗烧腊档合伙人邓

志暖说，广式烧腊最传统的烧制方法是用

炭烧制作，用荔枝炭烧，会有果木的香

味。烧腊原料、炭的选择和火候的把握看

似简单，其实大有讲究。

例如烧鸭，所选用的鸭是当天新鲜宰

杀，个头要匀称，才能保证烧烤出来色泽

均匀。在宰杀去内脏后，在腔内支上高粱

秆，吹鼓后风干挂成一排。烤鸭的温度是

关键，一般控制在250℃~300℃。吊在

缸内烘烤的鸭鹅，在烤制过程中需要调整

变换方位，使受热均匀，一般烤制50分钟

左右就可以出缸。

广式烧腊的制作集中反映了广府人

对饮食精细的追求，各个制作环节都会对

口感或外观产生影响。陈永华介绍，按秘

方配制各种调味料，是广式烧腊保有独特

风味的前提，不同的调配比例形成了不同

的口味。传统上使用木炭和缸窑烧烤，使

烧腊成品有香、脆、嫩、鲜等风味特点。

“在以前能吃到一顿烧腊，是

一件奢侈的事，很多人都是逢年过

节和招待客人时才舍得吃，所以那

会烧腊店不多，能开一家烧腊店是

很多人的梦想。”邓志暖说：“做这

一行也不容易，我们常常凌晨3时

起床，每天做足 12小时，汗流浃

背。”

随着传统生产环境和时代要

求的改变，窑炉、柴烧等传统的烧

腊制作方法受到了限制。同时，经

历过传统生产方式的烧腊师傅逐

渐离休或老去，掌握传统经验与方

法的师傅随之减少。且由于调味、

烧制并无固定指标，需要师傅凭借

多年经验判断。加之学艺所需时

间较长，目前广式烧腊制作技艺在

传承上面临一定困难。

作为传承人的陈永华耐心将

技艺传授给企业的生产师傅和儿

子陈海耀、陈海东等人，培养了一

批接班人，并积极在社区推广宣传

广式烧腊制作技艺，使更多人认识

到该技艺的价值和特色。

据了解，烧腊是里水镇“粤菜

里·水乡味”粤菜师傅工程的主题

之一。早前，里水组织了乡村厨

王、网红小吃、烧腊等多个主题的

评选活动，通过培育粤菜美食文

化，加速一二三产融合发展，推动

连片乡村振兴先行区建设，为旅游

业发展打下基础，也为佛山建设世

界知名“粤菜粤厨名城”贡献里水

力量。

当前，里水正积极开展非遗项

目保护，深入搜集烧腊制作技艺的

历史、工艺、传承谱系等内容。还

将加大行业扶持力度，计划每年投

入固定资金用于广式烧腊制作技

艺的传承、研究及活动组织等。目

前，里水正加紧制定《广式烧腊制

作技艺五年保护与发展计划》及实

施方案，除安排专职人员负责项目

保护工作外，还通过加强社区互

动、非遗进校园等方式，鼓励社会

大众共同参与广式烧腊制作技艺

的保护传承。

文/图 珠江时报记者陈志健
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里水“广式烧腊”，你了解吗

主 要 品 种
包括烧猪、烧鹅、烧鸭、叉烧、烧排

骨等品种。

制 作 流 程

分为 7 个步骤，分别是选材、调

味、投料、烫皮、上皮水、晾坯、烧制。

以广东本地产的新鲜猪、鸭、鹅为

主要原料，屠宰加工后处理干净。以

糖、盐、沙姜粉、五香粉、十三香等为基

础调料，根据所制作烧腊的不同品种，

再加入桂皮、八角或香叶等秘制调料，

使各色成品具有相应的独特风味。

再按秘制配方调配佐料，搅拌均

匀，将调料涂抹在食材内膛，充分腌制

入味，随后以开水均匀淋在肉上，再用

蜜糖、醋等调好的皮水涂于食材表皮，

采用自然或吹风方式将食材晾干，最

后按传统做法烧制。

知 名 品 牌
有广达记、味皇、醉香、御豪等。

重 要 地 位
2022年，里水的“广式烧腊制作技

艺”入选南海区第七批非物质文化遗

产名录。

创 新 玩 法
广记食品设有体验餐厅，消费者

可选择定制烧腊。广记食品还结合最

前沿的发明专利热保鲜技术，加紧布

局全球烧腊销售。

制作烧猪需先用针板

在猪皮上扎孔，以利

于猪皮爆花。

▲

广式烧腊制作技艺传

承人陈永华将配料涂

抹在食材内膛，充分

腌制至肉品入味。

▲

陈永华向市民介绍广式烧腊制作

技艺。

▲

广式烧腊代表制品包括烧猪、叉烧、

烧鹅、烧鸭、烧排骨等。


