烤肉須知
烤肉，顧名思義烤的就是肉品了，但是目前烤肉活動中幾乎是什麼都烤：蔬菜、水果、烤蕃薯、乃至於飯店的烤乳豬都上場了。品目之多，令人目不暇給。不同的烤肉食材，當然需要不同的調理方式以及不同的燒烤方式，才能烤出出色的食物，以下是針對較平常常烤肉的方式及食材的一些建議：
一、烤肉架 
很多市售的樣式可以選擇，在選擇時以較大．較寬．較深．通風良好及離火在１０cm~１５cm為原則,自己以磚塊或鐵板搭建亦是如此

二、烤肉的火 

準備活動後，首先上場的升火，烤肉用的燃料，最好的選擇還是木炭，盡量不要用化學炭。木炭要選擇樹枝部分，不要整塊莖的部分。在點火的時候，以一包火種五粒而言，可以一次放入五粒，不要一粒一粒放。，第一次升火最好就能用大量的木炭成金字塔形，等到木炭燒到透明紅熱的時候，再把它攤平來烤，不要木炭的表層還未燒透，就急著烤，這樣容易把食物弄髒，弄黑，需大量的木炭可以減少每次的增添木炭的次數，或是火太小一直忙著升火還搞的煙霧迷漫。 

三、肉品的準備和火候
『烤肉』當然是先烤肉片了，肉片要薄，因為切的薄，所以大約只需三到四分鐘就可以烤熟了，不用烤太久，烤到肉變硬了就不好吃了。在肉片可以事先前一天先行醃製但要注意不要用太鹹的醬油，醃肉料可以到中藥舖買１０～２０元來醃製（可以和雞肉一起醃），肉片最好是夾著吐司一塊下肚，口感較佳，吐司也可以在烤網上烤一下，兩面各30秒就可以了。 
1.雞鴨肉 ：一般雞鴨肉烤肉大部份烤雞翅、雞腿、雞胸為主,此類大部份較為厚不易烤熟，直在雙面用刀切割刀口，並可先行以醃肉醬醃製
2.海鮮食品及魚類： 海鮮食品由於較易腐敗，而且大部分未經淹漬。在烤完肉片之後，應該優先烤用，蛤仔及魚片在烤時，最好加上錫箔紙，否則極容易烤焦魚皮，也容易浪費了鮮美的湯汁。魚片，只要烤個二到三分鐘，看到魚片凸起來，就可以食用了。但烤魚頭或厚魚片，則需烤20分鐘，，才會又香又脆，魚頭裏的軟骨也能下肚，厚魚片要用錫箔紙包起來，用悶燒的方式來烤，烤熟了，加上一點胡椒鹽，就美味可口了。魚下巴就不用錫箔紙烤，直接放在網上烤，烤到要變成金黃色，加點胡椒鹽，就可以享用了。 

3.甜不辣、熱狗、香腸..等：接下想烤什麼就烤什麼，香腸因為油多，不要用大火燒烤。雞翅因為前大後小，容易烤焦尾部，所以要記得勤於翻面，盡量用小火。蔬菜盒是放在錫箔盒裏，用悶燒的方式燒烤，火越旺越好。熱狗和甜不辣也是容易烤焦的食品，記得用小火烤喔。 

四、烤肉秘訣 

火候要控制好，準備個水噴槍，勤於翻面，約30秒翻一次，就可以烤出美味的食品了。 

( 1 )拆封後應烤食，並避免長時間陽光照射食品( 食物均未含防腐劑 )。
( 2 )請注意易腐敗的物品(如海鮮類)，並確定完全烤熟後食用( 海鮮類，在常溫下容易敗壞 )。
( 3 )火猛烈時，可燒烤海鮮類、蔬菜類、薄片類 肉品及鋁箔包裏類食品，可確保不燒焦。
( 4 )溫火時可燒烤，含油質量多之食品( 香腸、雞心、雞尾椎......) 等及較厚度之肉品類 (如牛排、雞腿、雞翅.....)。
( 5 )燒烤無秘訣，只要勤於翻動，必可烤出色、香、味〝三絕〞令人垂涎三尺，食指大動的食品了！

五、美味推薦
1.蛤蜊鱈魚：將鱈魚切cn~10cn長方形，用鋁鉑紙包上，內放鱈魚片二顆蛤蜊少許薑絲及米酒即可（勿放鹽）
2.清蒸吳郭魚：吳郭魚（其它魚亦可）洗淨取出內臟，內塞蒜頭、薑絲、辣椒、香油、米酒，魚外面未上鹽巴後用鋁鉑包上，放上烤爐。
3.奶油烤玉米：玉米洗淨塗上奶油用鋁鉑紙包上。
4.香烤香魚：香魚在日本料理店常見，且價格不貲，在烤肉中烤上香魚最適合了，唯在烤時需注意火侯，並在烤時加上少許鹽塗抹在魚上，並離火較遠以小火慢烤較佳。

六、常用的食材     

豬肉片、雞翅、雞腿、香腸、甜不辣、玉米、奶油玉米、蝦子、蛤仔、蔥條大腸串、香串燒、蔥味排骨、雞心、雞腱、蔥燒培根、香菇、青椒、花枝翅、吳郭魚、鱈魚片、香魚、小管、秋刀魚、鯛魚片、鮭魚頭、熱狗、魚下巴、糯米糕、黑胡椒羊肉、黑胡椒牛肉、花枝丸、鵪鶉肉、牛小排、豆干、黃金魚片、海帶芽、乾魷魚片、蔬菜盒、烤乳豬、土司.......等，飲料:可樂、汽水、礦泉水、果汁。
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