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大锅台设备浅谈火锅的历史发展

      火锅最开始出现是在一万年前，那个时候火锅使用陶制的鼎来烹饪的，在当时，只要是能吃的
食物如肉类为主，通通都丢入鼎内，然后在底部生火，让食物煮熟，成为一大锅的食物，当时叫做“羹
”，这就是最早的火锅了。到西周时代，不但发明了铜与铁，且各种陶器品也改良制作成较为小型的器
皿，适合一般人使用。铜与铁的产生，不仅形成了器皿的革命，同时也与近代的锅子非常相近，铜制的
锅子与陶制的沙锅，到现在还是最实用、最普遍的火锅器皿，而大的鼎最后则延伸为权力的象征了。

     火锅的发展亦如同餐饮史的发展是渐进式的，完全是依据当时的器皿、社会的需求与原物料的发
现引进，而加以变化的。三国时代，魏文帝所提到的“五熟釜”，就是分有几格的锅，可以同时煮各种
不同的食物，和现今的“鸳鸯锅”，可说是有异曲同工之妙。到了南北朝，“铜鼎”是最普遍的器皿，
也就是现今的火锅。演变至唐朝，火锅又称为“暖锅”。

土灶、柴火、风箱、火钳、铁锅、大锅铲、炊烟⋯⋯这样一幅乡村风景画，带着焰火温暖的回忆，你是
否依稀记得。

而今，不锈钢移动柴火灶，家家户户烧土灶的时代早已远去，土灶家族的各个成员，也很难在平时的家
庭日常生活中见到。城里人家用的都是电饭煲、电磁炉、液化灶和天然气灶了，即便是山村里也基本都
用上了更为便捷的现代厨房用品，不锈钢节能柴火灶，只有少数家庭中还保留着一方土灶。

不知道何时开始，怀旧风大行其道，原已渐渐被人遗忘的农家土灶，开始受到市民的青睐。不少人为寻
找土灶柴火的温暖开始往农村走，向山里跑，更有一批人已经不满足单纯地吃土灶菜，转而向农家租或
借土灶、铁锅，体验自己动手生火做饭烧菜。农家土灶台

看到了商机后，我市不少农家乐在这几年，相继推出农家土灶体验活动，满足游客的怀旧情结。记者采



访了解到，每逢周末、假期，这些土灶体验项目都非常火爆，一些农家乐的土灶还需要提前一周预订才
能体验到。

吃的是柴火的土味，抓住的是旧时的记忆

尽管土灶已经渐渐退出时代，但是土灶柴火烧出来的饭菜滋味，却是牢牢抓住了很多吃货的心。

近年来，多个电饭煲品牌“返璞归真”，农村节能柴火灶图片，纷纷推出以“土灶”“柴火饭”为卖点
的新品，正是抓住吃货们怀念喷香土灶蒸米饭的心理。

       另外，用铁锅炒菜风味也会更好。很多厨师觉得，不论用什么锅炒菜，都不如用铁锅炒出来
好吃。在很大程度上，这与铁元素催化氧化的作用有关。因为烹调中的一些风味物质是在炒菜高温下发
生氧化反应而形成的，铁会促进氧化，而不锈钢的作用差一些。所以大家在选购烹饪工具是可以多选择
铁锅。让家人吃更美味的饭。

     地锅排骨，其色光润红亮，其香浓郁滑爽，其味厚至淳，其形纯正自然，其器洗练古朴，实在为
美味的代表。大锅台就带领大家一起来做地锅排骨。

1、下油，将排骨水分炒干，盛起来，锅中留油。

2、锅中逐步放入姜丝，豆瓣酱，豆瓣酱及火锅底料炒香，

3、然后放入大蒜末及孜然，如喜辣，还可以放入辣椒段，继续炒香。

4、将排骨倒入锅中，把佐料炒匀，可以加点老抽上色，贵州柴火灶，再倒入整瓶啤酒，翻炒均匀，盖上
锅盖直到排骨可以用筷子戳穿。然后加入土豆，少许盐调味。

5、最后在表面铺上饺子皮，直到水分快烧就大功告成了。

大锅台欢迎您的加盟，在适时推出秘方地锅排骨系列，让您不在徘徊，不在彷徨，用铁锅就餐的方式，
架上大锅，配上秘方作料，未待熟时香自溢，闻香客人纷纷而来，让您的小店红火起来！

不锈钢移动柴火灶-鑫火旺(在线咨询)-贵州柴火灶由襄阳鑫火旺金属制品有限公司提供。襄阳鑫火旺金属
制品有限公司（www.xyxwjs.cn）为客户提供“灶台,烧炭灶台,柴火鸡大灶台”等业务，公司拥有“鑫火旺
”等品牌。专注于机械及工业制品项目合作等行业，在湖北 襄樊
有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：胡经理。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

