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《四川火锅大全》

内容概要

本书全面系统地介绍了四川火锅的有关知识，包括四川火锅的概况、用具、制法、配食、实例以及“
串串香”等内容，并对四川火锅店的选址、装修、经营、营销等作了阐述。本书介绍四川火锅300多种
，基本涵盖了目前四川火锅的全部品种，并对其配食小吃和卤菜等制作也作了介绍。
本书内容全面，涉及面广，操作性强，具有较强的系统性，可供广大四川火锅爱好者、经营者、从业
人员使用，也可为四川火锅研究者及相关人员阅读参考。  
  书摘   
 第一章 四川火锅概况
如今，四川火锅已经风行全中国，甚至世界上许多地方均有其芳香。在人们的餐饮生活中，火锅同川
菜一样，占据了重要地位。这种既古老而又年轻，既原始又新潮的餐饮方式，在我国已经流行了几千
年，而且目前仍十分火爆，经久不衰。
四川火锅为什么如此迷人？它为什么使无数的食客为之倾倒？它永葆青春，长盛不衰的魅力来自何处
？这是我们所想要了解的。记得川式火锅20世纪80年代在日本表演时令日本人惊叹，竟然偷偷用瓶子
装了一些汤汁回去进行化验，想弄清“究竟里头放了什么神奇的东西”！那么，如果要揭开它的神秘
面纱，就让我们走进火锅世界吧！
 一、四川火锅的演变
 1.四川火锅的定义
什么是四川火锅？其内涵十分丰富，其演变过程十分复杂。单从字面上讲，它是一词多义，可以指食
品，又可以指炊具，还可以说是一种烹调方法。许多烹饪词典的解释大同小异。如《川菜烹饪事典》
解释为“火锅，又称暖锅。是随锅带火上桌，由食者自烫自食的一种炊、餐结合的器皿”。由此派生
出来，它又代指食品，如毛肚火锅、海鲜火锅、狗肉火锅、啤酒鸭火锅等；还可代指为传统的烹调方
法。
从我国传统菜肴品种看，火锅同涮锅、沙锅密切相关，其渊源可能一脉相承。早在唐代就有“涮肉”
之说。而清朝，宫中曾摆设过有1500多个火锅的宴席，是我国历史上最大的火锅宴。沙锅菜比较古老
，它一般能够较好地保持菜肴的色、香、味，是一种多汤菜肴，主料酥烂鲜嫩，汤汁味美。涮锅菜是
容器中的汤被烧沸后，先放入“锅底”（山珍海味类底料），然后把切片的主料（如牛肉、羊肉等）
放沸汤中涮片刻，蘸调味品吃，这就更加接近火锅了。而火锅则是将汤汁熬好，一般只用一种料（或
不用料）作汤中“锅底”，大部分原料码入盘中，自行烫后蘸味料而食。这几种菜肴的共同点是：有
火，有汤，荤素原料兼有，烫或涮食。可见，火锅是长期烹饪实践的结果，是沙锅菜、涮锅菜发展的
必然，是传统饮食技法与现代科学结合的产物。
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章节摘录

　　第一章　四川火锅概况　　如今，四川火锅已经风行全中国，甚至世界上许多地方均有其芳香。
在人们的餐饮生活中，火锅同川菜一样，占据了重要地位。这种既古老而又年轻，既原始又新潮的餐
饮方式，在我国已经流行了几千年，而且目前仍十分火爆，经久不衰。　　四川火锅为什么如此迷人
？它为什么使无数的食客为之倾倒？它永葆青春，长盛不衰的魅力来自何处？这是我们所想要了解的
。记得川式火锅20世纪80年代在日本表演时令日本人惊叹，竟然偷偷用瓶子装了一些汤汁回去进行化
验，想弄清“究竟里头放了什么神奇的东西”！那么，如果要揭开它的神秘面纱，就让我们走进火锅
世界吧！　　一、四川火锅的演变　　1.四川火锅的定义　　什么是四川火锅？其内涵十分丰富，其
演变过程十分复杂。单从字面上讲，它是一词多义，可以指食品，又可以指炊具，还可以说是一种烹
调方法。许多烹饪词典的解释大同小异。如《川菜烹饪事典》解释为“火锅，又称暖锅。是随锅带火
上桌，由食者自烫自食的一种炊、餐结合的器皿”。由此派生出来，它又代指食品，如毛肚火锅、海
鲜火锅、狗肉火锅、啤酒鸭火锅等；还可代指为传统的烹调方法。　　从我国传统菜肴品种看，火锅
同涮锅、沙锅密切相关，其渊源可能一脉相承。早在唐代就有“涮肉”之说。而清朝，宫中曾摆设过
有1500多个火锅的宴席，是我国历史上最大的火锅宴。沙锅菜比较古老，它一般能够较好地保持菜肴
的色、香、味，是一种多汤菜肴，主料酥烂鲜嫩，汤汁味美。涮锅菜是容器中的汤被烧沸后，先放入
“锅底”（山珍海味类底料），然后把切片的主料（如牛肉、羊肉等）放沸汤中涮片刻，蘸调味品吃
，这就更加接近火锅了。而火锅则是将汤汁熬好，一般只用一种料（或不用料）作汤中“锅底”，大
部分原料码入盘中，自行烫后蘸味料而食。这几种菜肴的共同点是：有火，有汤，荤素原料兼有，烫
或涮食。可见，火锅是长期烹饪实践的结果，是沙锅菜、涮锅菜发展的必然，是传统饮食技法与现代
科学结合的产物。　　⋯⋯
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精彩短评

1、写的不错哦；以后还要来买
2、看到书店里有卖的，就到当当上买了，内容很翔实
3、很喜欢这本书 讲的很细致 各个方面都谈及了 是入门的好手
4、感觉质资料不是很理想
5、图书还可以，能在香料的配方上多点就好了
6、不错，还比较满意.美中不足的是多掏了5元送货费
7、大同小异，也有很多值得借鉴的！
8、之前姐姐想开火锅店，才想买来看，现在放在外地没带回来，有点可惜
9、看了没多久，就脱页~~~
10、四川火锅大全    这是帮朋友买的
11、这本书很不错，适合湖南人的口味
12、太牛逼了！！
13、买来送人的，人家满意就好
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