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宝典 在烧烤过程中有许多注意的事项，烧烤前也有许多要准

备的东西，下面就让我们一一看看。 一、 食品 食品的选择可

根据各自的口味和喜好，一般来讲适合烧烤的食品有肉类鱼

海鲜、蔬菜瓜果和面食豆制品等几大类。 肉类食品是烧烤食

品的主力军，可以选择的有：羊肉串、羊腰串、牛肉串、鸡

翅、鸡柳、鸡真等等。需注意的是肉类食品易变质，一定要

选择新鲜的。建议去超市购买腌制好的成包肉串，购买时要

检查保质期。若是对肉串的口味有挑剔的要求，完全可以自

己制作。制作时注意最好不要选择冷冻肉，肉块不要切太大

，也不可太碎。用盐、味精、姜汁、洋葱汁等调料腌制，用

竹签穿好即可备用。鱼和海鲜可以选择的有：活鱼、鲜鱿鱼

、墨鱼仔、活虾、大闸蟹、鲜贝串等等，选择时特别要注意

‘鲜活’两字。活鱼要先去鳞，去内脏，洗净，用盐、酒腌

制。鲜鱿鱼和墨鱼仔若直接放在火上烤会曲卷，可以用竹签

或牙签先将其固定。若想图省事还可像买肉串那样去超市买

加工好的虾串、鲜贝串等半成品。 来源：www.100test.com 蔬

菜瓜果类可以调剂一下烧烤的种类，让人不会感到过于油腻

。此类食品中最受欢迎的应是土豆和玉米，红薯、山药、芋

头、青菜都是不错的选择。这些食品都要经过适当的加工，

土豆应去皮，切片；山药选择较细的；芋头选择较小的；红

薯最好是去皮切片；青菜要洗干净；特别推荐一下大蒜，大



蒜烤出来口味独特，并且大蒜本身具有杀菌的作用，很适合

野外食用。一些水果和坚果如苹果、香蕉、核桃也可以尝试

的烤一烤，看自己是否喜欢。须提醒的是板栗在烤的时候很

容易‘爆炸’，应特别小心，最好是先切个小口。超市里买

的有现成的蔬菜串，据说烤出的味道不错。 来源：考试大 面

食和豆制品可以选择的有：馒头片、面包片、小烧饼、熟的

小包子、豆腐块、腐竹等等，这些都是大家喜欢的食品，而

且是可以填饱肚子的东西。烤过的面食还有养胃的作用，很

适合有胃病的朋友食用。面食烧烤时大都不需要什么调料，

本身的香气就已经很诱人了，不过馒头片若是刷上油，洒上

椒盐，味道就更美了。豆腐块和腐竹则不同，需要烧烤酱来

出味。选择豆腐块可去放心豆腐店直接买现成的豆腐块。 食

物最好是在家都全部加工好，去皮切片等工作应在出发前完

成，最好不要放在野外，切片的食物不要长时间放置，防止

氧化变色。食品准备的种类要丰富些，不要只是肉串，要荤

素搭配。食品的量要根据人数而定，不要过少，少了不过瘾

，也不要太多，以免浪费。 二、 调料 基本调料有：孜然粉、

椒盐（可用其代替食盐）、黑胡椒粉、辣椒粉、调和油、糖

水，还可以根据个人喜好选不同口味的烧烤酱。 调料推荐上

海味好美公司出品的一种小玻璃瓶的系列调料，小瓶子很好

携带，带小孔的内盖又便于使用，无论是居家还是野外都是

不错的选择。调和油是烧烤中不可缺少的，可以使食品更容

易烧熟，同时保证食物的鲜嫩。调和油最好用密封性能好的

玻璃瓶装，使用时可以倒到杯子中，用小毛刷在食品上刷制

。糖水在烧烤时可以出色、增加口味。但糖经长时间加温后

易产生不利于人身体健康的物质，且糖的热量较高，建议少



用，迟用。烧烤酱超市里见的不多，可以用辣酱等其他酱代

替，如果不怕麻烦可以根据自己的喜好自制。下面介绍几种

自制酱。 1、胡萝卜酱 胡萝卜泥加少许酱油，鸡汤，盐，柠

檬汁，味精调制稠度适中即可。 来源：www.examda.com 2、

豆酱 熟豆酱加料酒，糖，柠檬汁，姜末调制。 来源

：www.100test.com 3、番茄酱 番茄沙司加辣椒油，酱油，盐

，鸡汤调制。 来源：考试大 4、甜面酱 甜面酱加辣椒油，酱

油，白糖，柠檬汁调制。 百考试题－全国最大教育类网

站(www．Examda。com) 三、 烧烤工具 烧烤的工具根据方法

的不同有很多种，明火烤、炭火烤、炉烤、泥烧、竹烤、铁

板烧、石板烧、石子饭都算是烧烤的范畴。影视剧中常能见

到一个木棍穿着一只鸡或兔子在篝火上烤来烤去的场景，就

是属于明火烤。一些野外生存书上常会讲到这种烤法，实际

上这种烤法是不值得推荐的，对一般人来说明火烧烤不宜掌

握火候，而且明火烧烤更易产生对人身体有害的物质。同时

在野外生篝火对环境危害更大，很不安全，建议不要尝试明

火烧烤。几种烧烤方式比较起来只有炭火烧烤操作方便，便

于控制，对环境的伤害最小，可烤的食品种类最丰富，建议

大家野外烧烤都用炭火。炭火烧烤所用的工具有：烧烤炉、

碳、钎子、刀、鱼夹、牙签等等。 来源：考试大 市面上常见

的烧烤炉种类有苹果炉、轻便炉等等。推荐一种长方形的轻

便炉，‘红客’、‘探路者’等品牌都有这种炉子。该炉的

优点是烧烤架高低可调，便于控制活力，价格便宜，50元左

右。缺点是不能像苹果炉那样可以焖和熏，但苹果炉的架子

不可调高度是我无法接受的。其他炉子的情况和使用方法可

以向商家咨询。郑州市的几家户外用品店大都有销售，可以



多转转，多问问。其实一个网一口锅就可以充当烧烤炉，只

是操作起来太不方便罢了。 市面上常见的碳有：易燃碳、木

炭、机制碳三种。易燃碳在户外用品店有售，有方形和饼形

两种。易燃碳的表面有一层易燃层，比起普通木炭要容易引

燃。缺点是较贵。普通木炭优点是便宜，缺点是大小不一，

烧烤时火力不均，燃烧时间短，烤的过程中须加碳。机制碳

其实是由碳和煤混合而成，压制成中空的多棱形，从碳灰上

就看出来含有煤的成份。这种碳大小均匀，燃烧时间长，火

力均匀，无烟，价格不贵。很多专业烧烤店选择的都是这种

碳。缺点是不宜引燃。若只是两三人烧烤用这种碳的话，人

吃饱了碳还没用完，不免觉得有些浪费了。 钎子、鱼夹和刀

也是常见的烧烤工具，选择时要选便于清洗和消毒的。碟子

、筷子、牙签都是必需的，特别是牙签，用处挺大，可以固

定墨鱼仔等易卷曲的食品，还可以代替筷子充当取食品的工

具。准备几个碟子可以放置食品，生熟要分开。钎子、刀和

网在烧烤前都要清洗干净。 四、 场地时间 准备好食物、调料

、炉具就可以到野外进行烧烤了。可并非所有的野外都适合

烧烤，最好选择风景好，交通便利的地方。一些林区和水库

区是禁止烧烤的，需要事先了解好。选择场地时还要特别注

意安全，注意防火，烧烤场地周围不要有灌木或过多的树木

，下风口周围不要有易燃物品。还要注意不要选蚊虫较多的

地方。不要选择山洞、房间等封闭的场所烧烤，防止一氧化

碳中毒。一般来讲春天和秋天都是适合烧烤的季节。大风天

和雨天都不适合野外烧烤。 五、 烧烤前 烧烤炉通常都要组装

，一般都很简单，看一下说明书，或问一下商家，很容易就

可以搞明白。使用前要清楚炉子各部分的功能和使用方法。



烧烤炉的放置应选择较平整的地方，风门应在上风口。 木炭

和机制碳的点燃并非易事，可以将碳堆成堆加助燃剂，碳自

身燃烧后再摊开。如果条件允许，最好点燃篝火，将碳放入

火中，待碳完全燃烧后再取出，放入烧烤炉中即可。若用篝

火引碳别忘了带工兵铲。铺碳的时候要铺满铺匀，才能保证

火力均匀。碳燃烧后不要急着烤，先把网烤一下，待碳全红

，就是完全燃烧后再开始烤。烧烤时注意人不要站在下风口

，一来烟大，二来飞出的火星很容易烫伤人。 100Test 下载频

道开通，各类考试题目直接下载。详细请访问

www.100test.com 


