
无烟柴火灶 无烟柴火灶批发 鑫燚金属灶具

产品名称 无烟柴火灶 无烟柴火灶批发 鑫燚金属灶具

公司名称 高新技术开发区鑫燚金属灶具加工厂

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市深圳工业园黄坡路与香港路交叉口

联系电话  13871619091

产品详情

       大灶台和我们小时候见到的哪些柴火灶是较为类似的，但是目前我们所使用的大灶台供风是
很合理的，并不会在烹饪菜品时造成脏乱差的烹饪环境。而且大灶台所烹制的食物与常见的用不锈钢锅
炒出来的食物也是不同的，不但口感不同，采用大灶台烹饪出来的菜品营养也不会流失，我们一起来看
看大灶台的起源。

       传统煮饭用的台面，约距离地面一米左右用砖块、水泥、土坯制成，一般为四方形，中间放
锅，左侧有进风口、后面有出烟口、前面有进柴口和出渣口。大锅台又叫土灶台、大灶台、灶火、柴火
灶。

我们的祖先在那个科技不发达的时代发明的用来做饭的一个操作平台。用黄泥或者砖垒成几何形状，前
边有口用来添柴火，上面留出大的圆形放上铁锅，而且可以在上方砌上烟囱用来出烟。这样，锅里煮饭
，锅下添柴。古代有专门砌锅台的匠人，无烟柴火灶厂家，砌的好的锅台上火快，而且不容易让屋里烟
雾弥漫，无烟柴火灶图片，如果砌的不合理上火很慢不说还会让浓烟弥漫到屋里。

锅台者，中馈运做之轴心也。“民以食为天”中之天，由女娲亲手补成也。自老祖宗击石取火埋锅造饭
，生食转换为熟食始，锅台，便渐渐归之于女娲们操持。彼时尚没有“吃”文化，边缘文化也没得女娲
们吃。

    综上所所述便是大灶台的一些文化起源，大灶台与锅台都是人们用来烹制菜品的用具，若是没有
这些，饮食上则会带来严重的不便。我们公司供有多种款式的大灶台，无论您是批发商还是餐厅老板都
可以来我们这里进购大灶台，我们的大灶台油烟排放小，有着较长的使用寿命，如果您想了解更多，可
以联系我们。

     襄阳鑫燚灶具加工厂成立多年是一家专业生产大灶台设备的厂家，各式各样的大灶台设备，满足
了广大用户的需求。其实湖北大灶台设备也是一种由传统灶具演变而来的。随着科技的进步，不仅是我



们的生活发生了很大的变化，同时，炉具也在不断改进创新。现在市场上灶具的种类有很多，如湖北农
家大灶台，柴火大灶台，燃气灶具、电磁灶具、太阳灶具、集成灶等。

      灶具直接与人类的“食”有关，也即与人类的基本生活有关。灶具的发展体现了人类科技的进
步，反映了人类生活质量的提高。古代农耕社会普遍使用柴草灶具，基本是用砖石砌成，几千年里没有
明显变化。随着工业革命的兴起，煤炭的开采利用、电力的发明和推广，灶具很快发生变革，一改传统
的形式，涌现了燃气灶、电磁灶、太阳灶、微波炉等多种新型灶具，并且催生了小家电产业，带动了工
业设计。

      古代的灶具多用砖石砌成，基本燃料是木柴和干草。使用的灶具，前面是火门，用于添柴，后
上方有烟道。当时的灶具还没有用风箱，为了引燃或鼓风，有人在拿吹火筒吹火。古代的灶具不仅用于
烹饪，也用于制酒或熬盐。灶台多为方形，上面开圆口，以放釜和甑，前有火门，后有烟道。有意思的
是，与陶灶相配的案、盘、杯、勺之类物品也一应俱全。应当肯定，柴草灶具的发明和使用有其进步意
义。

      关于灶具发展历程的介绍就先到这里，希望这些信息能为您提供一定的帮助。如果您对于大灶
台设备有兴趣，想要详细的了解一下，无烟柴火灶批发，或是的想要购买大灶台设备，欢迎与我公司联
系，我公司将针对于您的需求，提供满意的服务。

                                    大灶台厂家分享东北铁锅炖鱼的做法

    主料：胖头鱼

    辅料：葱、姜、蒜、大枣、枸杞、桂圆、草参

    调料：盐、味精、酱油、豆瓣酱、醋、花生酱、香菇酱、普宁豆酱、香叶粉、大料粉、桂皮粉

    烹制方法：

    1、将鱼洗净切成大块，葱姜蒜拍碎，干香菇打碎，用开水调成酱备用；

    2、锅中加入油，依次下入葱姜蒜、香菇酱、普宁豆酱、花生酱、豆瓣酱、大料粉、香叶粉、桂
皮粉、酱油、白糖、盐、味精、醋，冲入适量高汤，再放入大枣、桂圆、枸杞、草参，开锅后放入鱼炖
制25-30分

    东北铁锅炖鱼汤料配方揭秘

    特点：东北灶台鱼极具东北特色，就是一张四方大灶台，中间放一口大铁锅，下方使用烧柴的灶
台，由服务员引着火，客人围坐在灶台周围享用现场炖鱼美食的一种方法，再现了东北乡村的农家菜做
法。东北灶台鱼之所以吸引人，主要是其简单、淳朴，让客人享受自己动手做美食，享用美食的快乐。

    选料：鱼是用嫩江、乌苏里江所生长的野生鱼种，重量都在 10 千克以上、生长周期都在十年以上
，最重的可达百斤，这种铁锅炖鱼配上多种调料和高汤炖制而成，既经济又实惠，使人有返璞归真之感
。 

    熬汤：

  



制作炖鱼的关键之一。熬汤时用小火慢慢熬制，熬出来的汤味美醇香，浓厚有回味。熬汤原料：老母鸡
2 只，猪筒子骨 3 千克、排骨 2 千克，鸭爪 1 千克、香料包（八角 20 克、花椒 25 克、桂皮 30 克、沙姜 35
克、陈皮 20 克、甘草 15 克、香叶 30 克、草果 15 克、白芷 10
克）。制作：将这些原料分别焯水后放入汤桶中，加入 20
千克清水，无烟柴火灶，用大火烧开，撇去浮末，转小火熬 4 小时，捞出吊汤时所用的原料，再下 120
克、东北酱汤 200 克、酱油 200 克、香醋 100 克、干辣椒 20 克、味精 75
克，接着熬出香味即可。制作方法：锅中掺入熬好的鲜汤 4 千克，引着火，烧开，入葱姜调好味，然后
倒入治净的野生鲤鱼块，盖上锅盖，再放入备好的粉条、豆腐、泡好的干豆角、土豆块等，待鱼熟菜烂
，每人舀一碗即可享用。吃时跟几种酱菜，如酱黄瓜、酱辣椒、酱芥菜、酱萝卜等佐味。

无烟柴火灶-无烟柴火灶批发-鑫燚金属灶具(推荐商家)由高新技术开发区鑫燚金属灶具加工厂提供。无烟
柴火灶-无烟柴火灶批发-鑫燚金属灶具(推荐商家)是高新技术开发区鑫燚金属灶具加工厂（www.xyxyzj.co
m）今年全新升级推出的，以上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：候
才海。
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