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内容概要

　　《重庆江湖火锅》内容涵盖当时近几年内流行于重庆的各种特色火锅以及关于火锅的烹饪技巧、
文化、相关产品等等内容，采取夹插彩图的形式，实用且有趣，形式也生动活泼。
重庆因火锅而闻名，火锅因重庆而富有生气。
天南地北的火锅到了重庆，都能被重庆的厨师加以研究、改进、创新，变作富有重庆特色的新式火锅
，流行于大江南北。
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作者简介

邓开荣，川菜特级厨师，重庆作家协会会员，《四川烹饪》杂志社特约记者。
他在长达数十年的厨师生涯中，不仅积累了丰富的烹饪实践经验，且善于将烹调实践与理论相结合。
著有《川菜家庭筵席》《川菜家家乐》《家常川菜》《重庆风味火锅》《重庆乡土菜》《重庆风味菜
》《川菜烹调技术大揭秘》等书，并与人合著有《重庆火锅画册》《川菜厨艺大全》。
曾在多本专业杂志和报刊上发表了众多有影响力的文章。
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章节摘录

插图：火锅底料与火锅红油火锅底料俗称“火锅老母”，是一种将多种调味原料及油脂按一定比例组
合烹制而成的火锅基本原料。
以往的重庆火锅是没有炒制火锅底料的习惯的，往往是将各种调味原料即兴配制入锅，采取“锅锅熬
”即每锅单炒、独自调味的方式。
这种“锅锅熬”的火锅调味方法要凭藉调味师的经验和技巧，因此味道差异不一，火锅的风味也很难
保证。
随着火锅烹制和调味方法的不断改进，业内行家将各种调味料和油脂经过配备烹制，使之成为火锅底
料，再用它来调制火锅汤卤。
这样不仅保证了火锅风味的一致，也大大缩短了临灶调味烹制的时间，为火锅的规范化生产和批量化
营销提供了保证。
麻辣鲜香虽说是重庆火锅的总体口味特征，但由于各店火锅的配料和制作方法上的差异，因此在口感
和风味上又不尽相同。
按目前火锅流行的趋势看，红汤大致分为麻辣脂香型和麻辣兼香型两大类。
前者又称强刺激型，麻辣味浓，牛油脂香馥郁，为重庆传统火锅风味。
后者是经过改进的火锅味道，强调麻辣适度，鲜香味醇，因此又被戏称为“温柔型”。
另外随着干锅菜、冷锅鱼的兴起，这类兼有菜肴与火锅双重特点的新品种融入了火锅大家族之中，因
此根据自身的风味特色，也专门制作了自己的底料用于烹调。
火锅红油是保证火锅风味的一种重要调辅料，它将配制好的多种调料通过低油温长时间的熬炼，形成
了一种特殊的调味油，具有增香提鲜压腥去臊的作用，能有效地强化火锅的风味。
1.红汤火锅底米斗红汤火锅是重庆火锅的主旋律，它的特点是麻辣鲜香脆嫩烫。
根据它们的用料和味感大致分为：以牛油为主要油脂炒制的麻辣脂香型及用混合油炒制的麻辣兼香型
两大类。
（1）麻辣脂香型原料制作方法干辣椒去蒂，取4/5入锅焯一水后沥去余水，绞成糍粑辣椒。
将剩余的1/5干辣椒以小火焙香后铡成碎末；郫县豆瓣用刀剁细，豆豉剁茸加黄酒调散，花椒去子铡成
碎瓣，冰糖碾碎颗。
姜葱洗净，姜大部分铡细颗，少部分拍破。
牛板油洗净切块放入净锅中，以中火熬炼至熟，捞净油渣后下姜块、大葱炸香，然后捞去姜葱，将炼
熟的牛油舀入盆中静置一会。
另起净锅倒人生菜油炼熟，再将澄清的熟牛油倒入混匀，待油温升至五成时，先下蒜瓣炸香，续下豆
瓣用中火炒去生味，再放入糍粑辣椒炒至辣香味出、油色红亮时，投入冰糖渣、豆豉茸、姜米及干辣
椒碎末、花椒碎颗，用小火翻炒至水汽渐干、油色棕红、香辣味浓时出锅装盆。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<重庆江湖火锅>>

编辑推荐

《重庆江湖火锅》由重庆出版社出版。
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