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内容概要

本书详细、专业地介绍火锅常用食用原料、调味原料、油脂的鉴别、加工、保管，常用味碟调制，火
候、油温的掌握，常用设备与用具的了解，火锅配食的制作，精选了川味特色火锅120个品种，详细叙
述了其原料组成配方、工艺流程、制作程序、味碟配置和食用方法，为火锅经营者及火锅制作技术专
业人员和爱好者提供了一本专业、详细、系统、实用的参考资料。
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作者简介

兰玉，男，1964年生，川味火锅、卤菜、冒菜行业资深技术研究名家。
曾在成都、河南、湖北、汕头等地亲任火锅师和厨师长，四川烹专谭鱼头烹饪学院火锅、卤菜专业老
师，中国唯一一所烹饪高等学府——四川烹饪高等专科学校成人教育处培训中心特聘火锅、凉卤专业
老师。
成都兰
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章节摘录

第一章 火锅概述第一节 火锅简介一、火锅的定义火锅又称暖锅，原指随锅带火上桌，由食客自烫自
食的一种炊具、餐具相结合的器皿，多由紫铜、白铜、不锈钢、铁、陶瓷等材质制成。
随着社会的发展，火锅已是一词多义，成为集盛器、烹调方法（如火锅鱼、火锅兔就是指用火锅这种
烹调方法制成的鱼、兔）、食品菜名（食用火锅、经营火锅，这里指的就是菜名）等多层含义在内的
烹饪词汇，是我国颇具特色的一种饮食方法。
二、火锅简史1.萌芽时期火锅历史悠久，源远流长。
人类最早过着“茹毛饮血”的生活方式，由于火的发现和使用，改变了人类的饮食方法，由生食变为
熟食，随着社会的发展，人类的饮食方式也在不断进步。
据《韩诗外传》记载，早在商周时期，人们在祭祀或庆典时，围坐在鼎的四周，将食物投入鼎内，煮
熟后分而食之，鼎是灶和锅相结合的一种占代早期烹制食物的器皿，也是最早以火锅方法烹制食物的
方式，是火锅的雏形，火锅由此萌芽。
2.形成时期据考古学家发现，在东汉时期，出现了一种放在炭火上进行温食的“鐎斗”，类似于现在
的暖锅。
三国时出现了一种名为“五熟釜”的器皿，分为五格，五种不同味型的汤汁盛在其中，类似于现在的
多味火锅，由此可见，在此时，火锅已逐渐形成。
3.成熟时期随着社会的发展和经济的繁荣，人们的饮食习惯也在逐渐变化。
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编辑推荐

《川味特色火锅实用配方》是由四川科技出版社出版。
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