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(57)摘要

本实用新型提供了一种烹饪用具，其包括烤

盘，烤盘包括：用于搁置食物的底板以及从底板

的外缘向上延伸的侧壁；底板包括上表面和下表

面，底板的上表面设有若干条凸条，若干条凸条

在底板的上表面排布；相邻的凸条之间的凹槽为

导油槽，每一条凸条与侧壁之间，均设有至少一

个缺口；侧壁设有出油口，出油口的下端为底板

的上表面。本实用新型提供的烹饪用具用于烧烤

食物和煎饼等，其结构简单、加工方便，烧烤时可

减少油的残留、烧烤出的食物口感好，煎饼时温

度适宜、使用方便、煎饼效果好。
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1.一种烹饪用具，其特征在于，所述烹饪用具包括烤盘，所述烤盘包括用于搁置食物的

底板以及从所述底板的外缘向上延伸的侧壁；

所述底板包括上表面和下表面，所述底板的上表面设有若干条凸条，若干条所述凸条

在所述底板的上表面排布；相邻的所述凸条之间的凹槽为导油槽，每一条所述凸条与所述

侧壁之间，均设有至少一个缺口；

所述侧壁设有出油口，所述出油口的下端为所述底板的上表面。

2.如权利要求1所述的烹饪用具，其特征在于，若干条所述凸条的高度一致。

3.如权利要求2所述的烹饪用具，其特征在于，所述底板的下表面，对应每一条所述凸

条处，设有凹条。

4.如权利要求3所述的烹饪用具，其特征在于，若干条所述凸条均为直条状，若干条所

述凸条平行设置。

5.如权利要求4所述的烹饪用具，其特征在于，所述出油口位于所述凸条的延长线方向

上。

6.如权利要求5所述的烹饪用具，其特征在于，所述底板进一步包括凸台，所述凸台连

接于所述底板的外缘、并位于所述出油口处。

7.如权利要求6所述的烹饪用具，其特征在于，所述凸台低于或平齐于所述底板的上表

面。

8.如权利要求7所述的烹饪用具，其特征在于，所述凸台与所述底板一体成型，所述凸

台的两侧与所述底板外缘之间均设有弧形过渡，所述侧壁沿着所述弧形过渡延伸。

9.如权利要求6所述的烹饪用具，其特征在于，进一步包括接油杯，所述接油杯包括2个

挂耳，所述接油杯挂在所述烤盘的侧壁上，所述接油杯的杯口低于所述凸台。

10.如权利要求9所述的烹饪用具，其特征在于，2个所述挂耳设置于所述接油杯的一

侧，2个所述挂耳的间距与所述凸台的宽度相适应。
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一种烹饪用具

技术领域

[0001] 本实用新型涉及一种烹饪用具。

背景技术

[0002] 随着人们生活水平的提高，食物的烹饪方式也越来越多样。越来越多的人喜欢将

食物烧烤后食用。人们烧烤食物时，通常将肉、牛排、鸡块、鱼等食物放在烤盘上，在电动烧

烤炉上进行烧烤。

[0003] 食物在烧烤时，都会有油脂逐渐溢出，而油脂溢出后落入烤盘上。烤盘上的油脂如

不及时排出，则会对食物起到煎炸的效果，既影响了烧烤质量，又会导致食用者摄入大量脂

肪油、影响身体健康。同时，现有的烧烤用具中，为了避免油脂从烤盘周围流出而烫伤人或

者流向烤炉而影响卫生，通常设有从烤盘边缘向上凸起形成的烤盘侧壁，烤盘侧壁的设置

进一步阻止了油脂从烤盘排出。

[0004] 中国专利201120420632.5公开了一种烤盘，包括烤盘面和多个支撑脚，多个支撑

脚固定连接在烤盘面的外底面，烤盘面近边缘处设置有回油孔，靠近回油孔的支撑脚的长

度短于远离回油孔的支撑脚的长度，烤盘面边缘向上凸起形成挡油壁，挡油壁呈阶梯状。该

方案通过支撑脚的设置，使得烤盘形成高低两端，油脂从高向低流，并流向回油孔。

[0005] 其缺点在于，烤盘高低的不同，使得烤盘温度难以控制，其次，回油孔通过低端的

回油孔流出，出于卫生和安全方面考虑，烤盘下方需要有接油装置接住排出的油，接油装置

连接于烤盘下方，烤盘下方又有发热装置，这使得接油装置的材料要求较高，且使用不方

便。

[0006] 中国专利201420055205.5公开了一种排油烤盘，包括加热管，排油烤盘盘面中部

低四周高且盘面成弧形过渡，排油烤盘中部设有一个排油孔。其一定程度上能排出油脂，但

是其结构具有一定的条件限制，烤盘占用空间大，不能广泛适用。

[0007] 因此，如何提供一种方便使用，并且烧烤时容易排出油脂的烤盘成为业界需要解

决的问题。

发明内容

[0008] 针对现有技术的缺点，本实用新型的目的是提供一种烹饪用具，其油残留少、烹饪

的食物口感好。

[0009] 为了实现上述目的，本实用新型提供了一种烹饪用具，烹饪用具包括烤盘，烤盘包

括：用于搁置食物的底板以及从底板的外缘向上延伸的侧壁；

[0010] 底板包括上表面和下表面，底板的上表面设有若干条凸条，若干条凸条在底板的

上表面排布；相邻的凸条之间的凹槽为导油槽，每一条凸条与侧壁之间，均设有至少一个缺

口；

[0011] 侧壁设有出油口，出油口的下端为底板的上表面。

[0012] 本实用新型通过在烤盘的底板上设置若干凸条，不仅可以增大烤肉面积，还可使
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烤肉过程中流下的油流入导油槽，并流至出油口，及时排出烤肉过程中流出的油，而不会使

油留在底板上、从而导致油对烤肉进行煎炸、达不到烤肉的效果。本实用新型中的烤盘与电

炉独立分离设置，烤盘的底板下表面向上放置时，通过侧壁的支撑，使得底盘与电炉之间形

成一定的高度，使得烤盘底板受热的温度偏低，从而适合于煎饼类的烹饪。

[0013] 本实用新型提供的烹饪用具用于烧烤食物和煎饼等，其结构简单、加工方便，烧烤

时可减少油的残留、烧烤出的食物口感好，煎饼时温度适宜、使用方便、煎饼效果好。

[0014] 根据本实用新型另一具体实施方式，若干条凸条的高度一致。

[0015] 根据本实用新型另一具体实施方式，底板的下表面，对应每一条凸条处，设有凹

条。

[0016] 根据本实用新型另一具体实施方式，若干条凸条均为直条状，若干条凸条平行设

置。

[0017] 根据本实用新型另一具体实施方式，出油口位于凸条的延长线方向上。

[0018] 根据本实用新型另一具体实施方式，底板进一步包括凸台，凸台连接于底板的外

缘、并位于出油口处。

[0019] 根据本实用新型另一具体实施方式，凸台低于或平齐于底板的上表面。

[0020] 根据本实用新型另一具体实施方式，凸台与底板一体成型，凸台的两侧与底板外

缘之间均设有弧形过渡，侧壁沿着弧形过渡延伸。

[0021] 根据本实用新型另一具体实施方式，进一步包括接油杯，接油杯包括2个挂耳，接

油杯挂在烤盘的侧壁上，接油杯的杯口低于凸台。

[0022] 根据本实用新型另一具体实施方式，2个挂耳设置于接油杯的一侧，2个挂耳的间

距与凸台的宽度相适应。

[0023] 本发明中，烤盘的底板为圆形结构，其直径为255－265mm，凸条的高度为3－4mm，

侧壁高度为15－25mm。

[0024] 与现有技术相比，本实用新型具备如下有益效果：

[0025] 1、本实用新型通过在烤盘上设置若干凸条，使得若干凸条与侧壁之间形成导油

槽，食物在凸条上烧烤时，流下的油脂在导流槽之间具有流动空间，使得油脂流向出油口。

[0026] 2、本实用新型中，若干凸条的设置，同时可增加烤肉面积，提高烤肉效率。

[0027] 3、本实用新型中的底板下表面为与上边面凸条对应的凹条，使得烤盘底板厚度均

匀，食物受热均匀，同时，增加了底板的受热面积。

[0028] 4、本实用新型中，烤盘底板上凸条和凹条的设置，可增加烤盘的强度，使烤盘不易

变形。

[0029] 5、本实用新型通过设置出油口，使得逐渐溢出的油能迅速的从烤盘里流出来，不

会使油越积越多，影响食物的口感，也不用拿起锅来倒油。

[0030] 6、本实用新型通过在出油口处设置凸台，并在烤盘侧壁设置接油杯，无论烤盘在

电炉上转到什么角度，均可接油。

[0031] 7、本实用新型提供的烤盘，底板的上表面向上放置时(即正放)，用于烧烤食物，底

板的下表面向上放置时(即反放)，用于煎饼类烹饪，烹饪功能多，并且反放用于煎饼时，烤

盘受热温度低，煎饼效果好。

[0032] 8、本实用新型中的接油杯可取挂式安装在烤盘侧壁上，取挂方便、可即时清洗。
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[0033] 下面结合附图对本实用新型作进一步的详细说明。

附图说明

[0034] 图1是实施例1的烹饪用具的结构示意图；

[0035] 图2是实施例1的烤盘底板的下表面示意图。

具体实施方式

[0036] 实施例1

[0037] 本实施例提供了一种烹饪用具，如图1－2所示，其包括烤盘，烤盘包括：用于搁置

食物的底板(图中未示)以及从底板(图中未示)的外缘向上延伸的侧壁2。

[0038] 底板(图中未示)包括上表面11和下表面12，底板(图中未示)的上表面11设有若干

条凸条111，若干条凸条111在底板(图中未示)的上表面11排布；相邻的凸条111之间的凹槽

为导油槽(图中未示)，每一条凸条111与侧壁2之间，均设有至少一个缺口112。每一条凸条

111与侧壁2之间，均设有至少一个缺口112，使得若干凸条111之间的导油槽(图中未示)联

通，方便油脂流向同一出油口(图中未示)，以便油脂由一处排出。

[0039] 侧壁2设有出油口(图中未示)，出油口(图中未示)的下端为底板(图中未示)的上

表面11，使得底板(图中未示)上的油可直接经出油口(图中未示)流出。出油口(图中未示)

的上端可为敞开式开口，也可为闭合式横架结构。为加工和使用方便，本实施例的出油口

(图中未示)的上端为敞开式开口。

[0040] 本实施例通过在烤盘的底板(图中未示)上设置若干凸条111，不仅可以增大烤肉

面积，还可使烤肉过程中流下的油流入导油槽(图中未示)，并流至出油口(图中未示)，及时

排出烤肉过程中流出的油，而不会使油留在底板(图中未示)上、从而导致油对烤肉进行煎

炸、达不到烤肉的效果。本实施例中的烤盘与电炉独立分离设置，烤盘的底板下表面12向上

放置时，通过侧壁2的支撑，使得底盘与电炉(图中未示)之间形成一定的高度，使得烤盘底

板受热的温度偏低，从而适合于煎饼类的烹饪。

[0041] 若干条凸条111的高度一致。

[0042] 底板(图中未示)的下表面12，对应每一条凸条111处，设有凹条121，使得烤盘底板

(图中未示)厚度均匀，食物受热均匀，同时，增加了底板(图中未示)的受热面积。

[0043] 若干条凸条111均为直条状，若干条凸条111平行设置。为加工方便和减少死角、以

方便清洗，本实施例的若干凸条111的两端与烤盘侧壁2之间均设有缺口112，使得油脂经导

油槽(图中未示)后，再从缺口112处流至出油口(图中未示)。

[0044] 为减少油脂流向出油口(图中未示)的路线长度，以便快速排油，出油口(图中未

示)位于凸条111的延长线方向上。

[0045] 底板(图中未示)进一步包括凸台13，凸台13连接于底板(图中未示)的外缘、并位

于出油口(图中未示)处。使得油脂经凸台13排出，避免油脂在出油口(图中未示)处排出时、

沿着底板(图中未示)的下表面12流动、而影响烤盘的清洁度。

[0046] 凸台13低于或平齐于底板(图中未示)的上表面11，便于油的流动和排出。

[0047] 凸台13与底板(图中未示)一体成型，凸台13的两侧与底板(图中未示)外缘之间均

设有弧形过渡，侧壁2沿着弧形过渡延伸，该设置不仅使得烤盘边缘圆滑、不至有凸起和尖
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角，同时为油的流出提供一个很好的引流通道，也避免了油从凸台13的两侧流出。

[0048] 本实施例中的烹饪用具进一步包括接油杯3，接油杯3包括2个挂耳31，接油杯3挂

在烤盘的侧壁2上，接油杯3的杯口低于凸台13。使得从凸台13处流出的油顺利流入接油杯3

内。

[0049] 2个挂耳31设置于接油杯3的一侧，2个挂耳31的间距与凸台13的宽度相适应。接油

杯3可取挂式安装在烤盘侧壁2上，取挂方便、可即时清洗。

[0050] 本实施例，通过在出油口(图中未示)处设置凸台13，并在烤盘侧壁2设置接油杯3，

无论烤盘在电炉上转到什么角度，均可接油。

[0051] 本实施例的烤盘与电炉独立分离设置，烤盘的底板下表面向上放置时，通过侧壁2

的支撑，使得底盘与电炉之间形成一定的高度，使得烤盘底板受热的温度偏低，从而适合于

煎饼类的烹饪。

[0052] 本实施例中的烤盘的底板为圆形结构，其直径为260mm，凸条的高度为3.45mm，侧

壁高度为16mm。

[0053] 本实施例提供的烹饪用具用于烧烤食物和煎饼等，其结构简单、加工方便，烧烤时

可减少油的残留、烧烤出的食物口感好，煎饼时温度适宜、使用方便、煎饼效果好。

[0054] 实施例2

[0055] 本实施例提供一种烹饪用具，其与实施例1的区别在于，若干凸条为弯曲状，每一

条凸条与侧壁之间，均设有至少一个缺口，以便导油槽联通，便于油脂流向同一出油口。

[0056] 为了减少凸条与侧边间的死角，方便清洗，每一凸条与侧壁之间均不连接，设为缺

口。

[0057] 实施例3

[0058] 本实施例提供一种烹饪用具，其与实施例1的区别在于，若干凸条为凸块，凸块数

目为3块以上，若干凸块之间设有导油槽，每一凸块与侧壁之间设有缺口。

[0059] 虽然本实用新型以较佳实施例揭露如上，但并非用以限定本实用新型实施的范

围。任何本领域的普通技术人员，在不脱离本实用新型的发明范围内，当可作些许的改进，

即凡是依照本实用新型所做的同等改进，应为本实用新型的范围所涵盖。
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图1

图2
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