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水煮鱼技术培训学校

谈到“水煮鱼”的诞生，还要归功于一次朋友的来访。好友来访，本想大显身手，无奈因为这位好友从
小忌吃大肉，偏偏家中又没有准备其他的肉，而师傅又想让朋友分享一下大赛获奖的菜品。正在发愁之
际，木盆里跳碰的鱼提醒了师傅，何不水煮“鱼肉”。就这样，水煮鱼诞生了!

水煮鱼又称江水煮江鱼，水煮鱼起源于重庆江北一带，近年流行于全国各大部分地区。川渝的厨师都给
它一个非常形象的名字“沸腾鱼”，因为菜肴上桌时滚油沸腾，深受广大食客的喜爱。想要开一家水煮
鱼店，那是必须去学水煮鱼的做法，而水煮鱼的做法，那是必须到正宗水煮鱼学习中心——膳学派!

水煮鱼风味独特,做法简易，但其做工十分考究，烧制要点是将鱼片放入开水中，快速烧煮，而后装盆，
淋上含有爆香了的辣椒、花椒等调料的滚油。充分发挥辣椒御寒、益气养血功效，烹调出来的肉质一点
也不会变韧，美味水煮鱼口感滑嫩、油而不腻、香辣麻味。水煮鱼亦可除了鱼的腥味，又保持了鱼的鲜
嫩。“麻上头，辣过瘾”，满目的辣椒红亮养眼，辣而不燥，麻而不苦。

水煮鱼是很早的一道美食，水煮鱼通常由新鲜草鱼、豆芽、辣椒等食材制作而成。“油而不腻、辣而不
燥、麻而不苦、肉质滑嫩”是其特特点。水煮活鱼培训，肉质口感滑嫩，油而不腻；满目的辣椒红亮养
眼，辣而不燥，麻而不苦。“麻上头，辣过瘾”是他的特色，是夜宵桌上必点的大菜，操作简单，学习
起来也很快，新鲜的鱼要经过清洗，片好，腌制然后再进行制作，汤汁鲜美，色香味俱全。

水煮鱼培训内容：

1.水煮鱼底料的识别和配方；

2.水煮鱼香料的识别和配方；

3.水煮鱼糍粑辣椒的制作方法；



4.水煮鱼底料的炒制方法；

5.水煮鱼的加工方法和炒制方法；

6.水煮鱼味型的调配方法；

7.水煮鱼秘制味碟技巧、红油和老油的处理方法；

8.炒制过程中的常见问题和处理技巧；

9.水煮鱼主要原材料的好坏识别等。

膳学派小吃培训学校长期培训课程：小吃类套餐、早餐类套餐、烧烤套餐、流动小吃套餐、面食套餐、
铁板烧套餐、饼类套餐、盖浇饭套餐、炒菜套餐、土豆粉套餐、干锅套餐、冰糖葫芦、凉菜套餐、扣碗
套餐、四季营养粥套餐、汤类套餐、桂林米粉套餐、腌菜套餐、汤面套餐、冷饮套餐、珍珠奶茶套餐、
米线套餐、烤翅套餐、飘香酱系列、羊肉系列套餐、炸鸡系列、蒸碗系列、瓦罐面系列、西式快餐培训
、海鲜系列、豆制品系列、沙县小吃、粉汤系列、韩国小吃、烧饼系列、湘菜系列、川菜系列、包子系
列、卤肉卷饼套餐、烤鸭系列、烤全羊系列、砂锅系列、火锅系列、卤肉系列、油炸系列等上百种小吃
美食课程供你学习欢迎前来报名有优惠。

水煮鱼又称江水煮江鱼，是一道重庆市创新名菜。看似原始的做法，实际做工考究，选新鲜生猛活鱼，
又充分发挥辣椒御寒、益气养血功效，烹调出来的肉质一点也不会变韧，口感滑嫩，油而不腻。即去了
鱼的腥味，又保持了鱼的鲜嫩。满目的辣椒红亮养眼，辣而不燥，麻而不苦。“麻上头，辣过瘾”，让
水煮鱼在全国流行得非常火爆。

水煮鱼课程安排

理论学习：1、开店流程讲解，包括店面的选址、人员配备、物资采购等。2、项目技术详情批解，包括
原材料的选择，采购，口味的变换，配比等。3、店铺经营小技巧，轻松创造财富。

示范讲解：1、专业老师一对一的实战示范，讲解技术。2、老师实践操作中带领你回忆理论学习阶段中
的开店技巧，原材料的选择、采购、成本、预算。

自我实战：1、自己备原材料，老师旁边检查指导。2、自己操作所有流程，制作出成品，老师旁边检查
指导。3、学员自我思索，老师引导，熟透操作流程

水煮鱼培训，水煮鱼通常由新鲜草鱼、豆芽、辣椒等食材制作而成。“油而不腻、辣而不燥、麻而不苦
、肉质滑嫩”是其特色。水煮鱼又称江水煮江鱼，是一道居住于巴蜀地区人们发明的一道菜，水煮鱼较
早流行于四川和重庆。看似原始的做法，实际做工考究--选新鲜生猛活鱼，烹调出来的肉质一点也不会
变韧，口感滑嫩，油而不腻。既去除了鱼的腥味，又保持了鱼的鲜嫩。满目的辣椒红亮养眼，辣而不燥
，麻而不苦。“麻上头，辣过瘾”，让水煮鱼在全国流行得一塌糊涂，受到广大美食爱好者的追捧。本
套水煮鱼培训课程您学会之后，可以去美食小吃街，商业步行街，夜市等地开个水煮鱼店。顶真餐饮总
部推出的本套水煮鱼合作培训不限制学习时间,包教包会,学会为止。一般2-3天左右
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