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朝阳区至美斋烧鸡

生成日期: 2025-10-11

1981年又被评为商业部产品。远销北京、新疆、武汉、贵阳等地，并在许多城市设有分店，同时又制成罐
头销往国外。据《滑县志》记载：“义兴张”烧鸡始创于清顺治十八年（公元1661年）。乾隆五十二年（公
元1787年），御厨姚寿山向张炳（义兴张传人）传授了“要想烧鸡香，八料加老汤”的诀窍，并详细地介绍了
陈皮、肉桂、豆蔻，丁香，白芷、砂仁、草果，良姜八味佐料及其用法。张炳听后如法炮制，果然制出。烧鸡
鲜烂味美，与众不同。后来张炳从选鸡，宰杀炬毛、开剖、撑鸡造型，到细炸、烹煮和火候掌握、用料、用汤
等方面，都摸索出了一整套经验，其色、香、味、烂被世人称为“四绝”。食客吃烧鸡时，只需将鸡腿捉起一
抖，骨与肉自行分离。从此“道口烧鸡”声名大振，世代相传，广为传颂，历久不衰。2.此鸡浅红带微黄色，
皮肉完整无损，咸中带甜，香嫩鲜美，鸡骨一触即脱。道口烧鸡做法编辑制作食材主料：童子鸡900克辅料：砂
仁15克草果10克肉桂10克陈皮15克丁香4克白芷10克豆蔻15克调料食盐20克蜂蜜20克高良姜90克水适量制作方
法1.将鸡宰杀好，血放净，趁鸡身尚温时，放入60～70℃的热水内烫5分钟左右，再将毛煺尽。和平区自制烧鸡
好不好吃？朝阳区至美斋烧鸡

口水鸡需要用到的食材有：土仔公鸡1500g、老姜10g、花椒1g、料酒20g、大葱15g、芝麻酱20g、蒜粒10g、
醋5g、红油50g、花椒面1g、盐3g、白糖5g、味精2g、煮鸡原汤30g、酱油8g。（若是一个人吃，或者是两个人，建
议用鸡腿肉来制作，这样肉质鲜嫩。就没有不喜欢吃大腿肉的）步骤一：先将鸡放在火上，把毛烤干净，然后
冷水加入老姜、花椒，烧开。步骤二：公鸡放入开水中，焖煮25分钟左右（鸡比较大煮40分钟左右），盘子里
加入大葱打底，煮好的鸡捞出来凉冷，备用。步骤三：再将鸡砍成块，放入盘中备用。调料碗里加入酱油，醋、
蒜粒、芝麻酱、白糖、汉源花椒面、盐、味精，并倒入煮鸡的原汤。步骤四：将兑好的汁水淋到鸡上面，根据
自己的口味加入红油即可。这样一道“名驰巴蜀三千里，味压江南十二州”的口水鸡，就制作完成啦。口水鸡
是四川的一道特色菜，麻辣鲜香，一想到口水鸡口水就止不住的往外流，这些足以说明了口水鸡的好吃。在烹
饪时，煮鸡用的汤料很有讲究，需要恰到好处，这样可以比较大限度地保存鸡的可溶性蛋白，增加鸡肉的鲜美
程度，又能具备其特有的香型和滋味。宝坻区品牌烧鸡价格便宜吗河北区天宝楼烧鸡便宜不？

烧鸡是我国的地方特产食品。道口烧鸡创始于清顺治十八年（公元1661年）距今已有三百多年的历史，据
《浚县志》及《滑县志》记载，在开始的一百多年时间里，由于技术条件差，尚未具特色，生意并不兴隆。到
乾隆五十二年（公元1787年）烧鸡大师、非物质文化遗产性传承人张中海的先祖张炳，偶遇清宫御膳房御厨老
友刘义，他在道口镇大集街开了个小烧鸡店，因制作不得法，生意萧条。有一位曾在清宫御膳房当过御厨的老
朋友来访，他身怀绝技。两人久别重逢，对饮畅谈。张炳向他求教，那朋友便告诉他一个秘方：“要想烧鸡香，
八料加老汤。”八料就是陈皮、肉桂、豆蔻、良姜、丁香、砂仁、草果和白芷八种佐料；老汤就是煮鸡的陈汤。
每煮一锅鸡，必须加上头锅的老汤，如此沿袭，越老越好。张炳如法炮制，做出的鸡果然香。从此，营业兴旺，
张炳把他的烧鸡店定名为“义兴张”，寓意“友义兴张”。清嘉庆年间，一次嘉庆皇帝巡路过道口，忽闻奇香
而振奋，问左右人道：“何物发出此香？”左右答道：“烧鸡”。随从将烧鸡献上，嘉庆尝后大喜说道：“色、
香、味三绝”。从此以后，道口烧鸡成了清廷的贡品。张炳的世代子孙，继承和发展了祖先的精湛技艺。

烟火人间，眼见为“食”。漫漫人生路，人间不值得，唯有美食不可辜负。家常烧鸡块家常菜中鸡肉是比
较常见的，都吃过的有黄焖鸡、大盘鸡等等。这次做了个家常烧鸡块，也可以说是红烧即可，但是做法不太一
样，味道有点微微偏甜。主食材：鸡肉辅食材：青、红椒，葱姜蒜，花椒，干辣椒段调味料：冰糖，生抽，老
抽，甜面酱，食盐食材挑选：鸡肉选择鸡排腿就可以，然后准备点青红辣椒❶鸡肉去掉毛渣，然后冲洗一下，



第 2 页 / 共 2 页

剁成小块。用清水冲洗两三遍，直到鸡块中血水不太多为止，这样就不用焯水这一步了。❷青红椒各一个，去
籽，切块。然后准备少许葱姜蒜，都切成片。顺便准备少许花椒和干辣椒段，五六粒冰糖。❶锅内适量油烧热，
下入葱姜蒜等，炒出香味。然后直接下入鸡块，不停翻炒，直到炒干鸡块的水分。❷加2勺生抽，1勺老抽，1勺
甜面酱，翻炒上色。然后加1勺盐，加水没过鸡块，中火，焖大约20分钟。❸时间到，这时候水已经不多了，倒
入准备好的青红椒，炒至辣椒断生即可。这道菜是肉菜，口味微咸带点甜，成本10元。鸡块吃起来挺嫩的，我
留的汤汁比较少，不然汤汁也很下饭，可能有甜面酱和冰糖的原因，吃起来咸中带甜，是不一样的味道。生活
就是，一日三餐油盐酱醋。河西区至美斋烧鸡便宜不？

刷糖液时，每刷一次要等晾干后再刷第二次。油炸上色将涂好糖液的鸡放入加热到170度—180度的植物油
中，使鸡体呈均匀的桔黄色时，即可捞出。油炸时，动作要轻，不要把鸡皮搞破。油炸过程中油温控制
在160-170度为宜。煮制将原先配好的香辛料再加入适量的水煮沸后，加盐使其具有较浓的咸味。然后加入适量
的味精、生姜、葱，把鸡放入，用文火慢慢的煮2-5小时，使其温度控制在75-85度范围内，等熟后，捞鸡出锅。
出锅时要眼疾手快，稳而准，确保鸡形完整，不破不裂。产品特点形体别致，呈半月形，鸡形完整：肉色酱黄
带红，味香肉烂，肥而不腻，有浓郁的五香佳味。鸡的出品率要求在60—66%之间。烧鸡德州烧鸡编辑德州有三
宝：扒鸡、西瓜、枣。德州扒鸡是经典传统名菜之一，属鲁菜系。古城德州（山东省），九达天衢京杭大运河
贯穿州城南北。早在清朝乾隆年间，德州扒鸡就被列为山东贡品送入宫中供帝后及皇族们享用。五十年代，国
家副宋庆龄从上海返京途中，曾多次在德州停车选购德州扒鸡送给以示敬意。德州扒鸡因而闻名全国，远销海
外，倍受中外人士的青睐，凡品尝者无不拍手称绝，康熙皇帝赐“天下鸡”。西青区至美斋烧鸡好不好吃?蓟州
区年货烧鸡

河西区品牌烧鸡便宜不？朝阳区至美斋烧鸡

这几种烧鸡，是少数没有差评的美食，口碑实在是太好，大部分的人都很喜欢吃，真是少吃一种都可惜呀，快
来看一下，你吃过其中的几种吧？【第一种：道口烧鸡】河南有很多的美食，道口烧鸡就是河南传统的特色名
菜之一，道口烧鸡名扬天下，我们家附近，近开了一家“道口烧鸡店”，也不知道是不是，改天也打算买来尝
一尝。的道口烧鸡，据说风味独特，色泽鲜艳，形如元宝，口衔瑞蚨，从清朝顺治年间开始流传，技艺历代相
传，风格独特，是4大烧鸡中，历史长的一种，有机会一定要品尝一下，的道口烧鸡，这四大烧鸡，真是少吃一
种都可惜啊。【第二种：沟帮子熏鸡】据说它的配方，是从清朝光绪年间，御厨那里流传而来，既然是御厨，
那估计用的都是宫廷秘方，自然会更讲究，工序复杂，要经过16道工序，20多种调料，四代老汤，熏鸡做出来
之后，肉质鲜嫩，还加上了特殊的浓浓烟熏味道，闻着上瘾，吃着喷香，凭借着它过硬的品质，赢得了大家的
喜爱。朝阳区至美斋烧鸡

天津市至美斋食品有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有梦想有目标，
有组织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，在天津市等地区的食品、饮
料行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，为公司的发展奠定的良好的行业基础，也
希望未来公司能成为*****，努力为行业领域的发展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和不
断的完善创新理念以及自强不息，斗志昂扬的的企业精神将**天津市至美斋供应和您一起携手步入辉煌，共创
佳绩，一直以来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以品质、
服务来赢得市场，我们一直在路上！


