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产品名称 安徽火锅技术培训学费多少钱
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产品详情

安徽火锅技术培训学费多少钱

现在火锅店深受消费者亲睐,店面都非常火爆,很多创业者都想开一家
火锅店,但是不知道哪里可以学习火锅技术?到鼎红学习火锅技术，将
传统、时尚、养生结合在一起，口味独特，食物保持纯朴与自然。我
们教技术，教配方，不限制时间，学会为止。

火锅不仅是美食，而且蕴含着饮食文化的内涵，为人们品尝倍添雅趣
。吃火锅时，男女老少、亲朋好友围着热气腾腾的火锅，温情荡漾，
洋溢着热烈融洽的气氛，适合了大团圆这一中国传统文化。

餐饮培训小吃技术中心

联系人：陈杰老师

小吃创业热线：183 7488 8225



小吃创业微信：183.7488.8225

打工不如自己创业，俗话说，学会一个技术，

致富整个家庭

加入餐饮培训轻松致富创业

学两个技术送两个技术

餐饮培训地址：全国各地 分校 联系我报销来回车票 

您好！我们教技术免加 盟费、学完就可以独立开店!有早餐饼、早餐汤粉、早餐包点、正餐、炒菜、快
餐类、奶茶、冷饮、油炸技术、甜品、夜宵烧烤、酱板、霸王、卤菜、特色小吃等技术看到本信息请与
湘源地陈老师联系有优惠！

 

在东北，人们招待客人时，火锅里的菜摆放颇有规矩：前飞后走，左
鱼右虾，四周轻撒菜花，即飞禽类肉放在火锅对炉口的前方，走兽类
肉放于火锅后边，左边是鱼类，右边是虾类，各种菜丝稍许放一些，
宛若"众星捧月"以示尊敬。若对待不速之客，则把两个特大肉丸子放
在火锅前边，后边是走兽类肉，示意你离去。

在重庆，吃火锅也有讲究，调料一般选用较基本的葱姜蒜和香油，这
样才能吃出火锅的原汁原味。烫菜有规矩，先吃毛肚鸭肠一类的食材
，烫法是：七上八下，这样烫出来的菜才较嫩。招待客人或是和朋友
聚餐，一顿火锅再加上几瓶重庆人较爱的江小白，才较能符合重庆人
火辣热情的性格。



台湾客家人多在大年初七这天吃火锅，火锅用料有七样是少不了的，
即芹菜、蒜、葱、芜菜、韭菜、鱼、肉，这分别寓意："勤快、会算、
聪明、人缘好、长久幸福、有余、富足"。

 

火锅的吃法不同于中餐菜，不是将已烹调好的菜肴端到桌子上就可以
吃；而是把一些半成品菜品端到桌上，由自己亲手操作，自烫自食；
菜品的烫（煮）食火候，就掌握在食客的手中。因此，食客必须了解
火锅的吃法，才能吃得好。

1、烫，在锅中烫熟。

其要决是：首先要区别各种用料，不是各种用料都是能烫食的。一般
来说，质地嫩脆，顷刻即熟的用料涮：即将用料夹好适用于烫（涮）
食，如鸭肠、腰片、肝片、豌豆苗、菠菜等；而质地稍密一些，顷刻
不易熟的，要多烫一会儿，如毛肚、菌肝、牛肉片等；其次要观察汤
卤变化，当汤卤滚沸、不断翻滚、并且汤卤上油脂充足时，烫食味美
又可保温；再次，要控制火候，火候过头，食物则变老，火候不到，
则是生的；第四，烫时必须夹稳食物，否则掉入锅中，则易煮老、煮
化。

2、煮：即把用料投入汤中煮熟。

其要决是：首先要选择可煮的用料，如带鱼、肉丸、香菇等这些质地
较紧密的，必须经过长时间加热才能食用的原料；其次，要掌握火候
，有的煮久了要煮散、煮化。

3、吃火锅的经验应是先荤后素。

烫食时汤汁一定要滚开，要全部浸入汤汁中烫食；其次是喜欢麻辣味
的，调节麻辣味，方法是：喜麻辣者，可从火锅边上油处烫食；反之
则从中间沸腾处烫食；再次就是吃火锅时，必须配一杯茶，以开胃消



食，解油去腻，换换口味，减轻麻辣之感。

4.火锅中放中药同煎。

用中药石斛、元参、麦冬各10克，用纱布包好。放在火锅中同煮15-20
分钟后，去纱布药包，即可食用。有滋阴降火生津作用，可防止吃火
锅诱发的“上火”现象。

5.火锅中放些蔬菜或豆腐。

蔬菜如菠菜、芹菜、青豆等。豆腐及其制品如老豆腐、百叶等。蔬菜
中含大量维生素和叶绿素、豆腐中含有石膏成分，性都偏凉，均有清
热泻火除烦等功效。可以防止吃火锅“上火”。

6.火锅中加入少许啤酒。

在火锅中加入2匙啤酒，可使火锅汤汁醇香味美，因啤酒中富含多种
营养素，不仅能均衡营养，而且是防止火锅“上火”妙法。

7.在品尝火锅后，吃些水果。

吃火锅后，隔20-30分钟，吃些凉性水果，如梨、藕、苹果、橙子等，
可防“上火”，但不要吃发热的橘子。
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