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美食热线

如果你是一位热爱烹饪的美
食家，或是愿意四处发掘美食的探
店达人，请扫码入群加入我们，一
起互动起来，探索美食世界！
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据说，原始的贵州一锅香，即将各种
蒸、炒、烧、炖、煮菜加工好后，依序全部倒
在一个铁锅内，一根铁丝从房顶往下吊着
这口锅，下面的火盆烧着木柴继续烹煮，人
们围炉而坐，将蘸水碗置于锅中间或锅边
蘸食。因为有蘸水，更早的时候用白水把
肉和蔬菜煮熟了就着蘸水吃，也是常见的
习俗。

“水煮干了，就变成了干锅，而很多干
锅类的菜，又能直接变成火锅。”在青岛刚
刚开业的一家贵州酸汤火锅店里，一帮贵

州菜舌尖粉说，贵州菜里的锅物，吃的就是一
个地道和舒服。尤其是青椒童子鸡，这道菜
在贵州风行多年。如今的贵州经典菜番茄鸡
是在这个菜的基础上改造而成，主料吃完，可
加水涮菜，非常方便，现在已然取代了青椒童
子鸡而风靡舌尖。

贵州干锅属于现制现吃，也需要事先准
备一些基础底味料，炒制过程中添加进去。
但大多是加少许汤烧干后装锅上桌，主料食
用完毕后，注入鲜汤，烫煮各类配菜食用。而
贵州风味的麻辣火锅及冷锅、香辣蟹、串串香
等均需要事先制作底料，在食用前与熬制的
老汤配搭，上桌食客自行烫煮食用。“家常的
酸萝卜老鸭汤、酸萝卜泥鳅和正在流行开来
的汽锅、盗汗锅是将原料在锅中煨炖后，连锅
一道上桌，享用完主料后继续烫煮配菜，具有
原汁原味的特点。”火锅店厨师表示，贵州的
干锅和火锅，往往就在一念之间，是可随心切
换的。

春寒料峭，需要暖锅伴随，它既可以是一
道菜，也可以是这一餐的全部。东北酸菜白
肉锅、羊尾萝卜锅、辣鱼头锅、酸汤鱼锅、泡菜
豆腐锅、冬阴功海鲜锅、咖喱炖菜锅……真是
万物皆可暖锅。
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天气不断光顾。春寒料峭时，
吃上一口热辣而滋补的美食，
不仅能满足味蕾，更能暖身补
气。在锅菜、煲菜盛行的今天，
无论干锅、汤锅、汤煲、煲饭，还
是最近流行的暖锅，似乎都可
以追溯到古老的鼎食文化。曾
有人给这些煲和锅下过定义，
称它们是将已做熟的菜肴放入
烧热的锅、煲中食用。但这些
定义和说法在食物烹饪后入口
那一刻，便不再重要，因为在食
客看来 ，只要符合“味从煮中
来，香自锅中生”就足够。暖心
暖胃的煲菜、锅菜，将在这个乍
暖还寒的初春，演绎热辣与滋
补的精彩组合。

驱散寒气
焦香诱人煲仔饭

众所周知，煲仔饭是广东
的吃食，这一锅饭可不仅仅是
简单的果腹之餐，它更能驱散
凛冽寒气。当下层米饭烧制差
不多时，厨师会均匀地在灶上
摇晃煲仔，冒着热气的煲将米
饭焖至七成熟时，大厨眼疾手
快，顺着煲边浇入食用油和调
料。手指与手腕相互用力，将
煲一旋转，煲仔内的米饭就近
乎“雨露均沾”了。再过几分
钟，米饭开始分层，最下层生出
饭焦，中层则还原米饭本味，上
层则与其他食材融合，就这样，
一锅米饭，也能产生美妙滋味。

“做煲仔饭，重在米和肉的
口味结合。”广顺兴粤菜馆厨师
王师傅说，在众多煲仔饭的组
合中，最常被点单的大概四五
种，腊味（广式腊肠+腊肉）、排
骨、滑鸡、牛肉窝蛋都是经典甄
选，榨菜五花腩、黄鳝等等也都
算煲仔饭“新贵”。这之中的食
材不固定，抛却约束后，万物皆
可煲仔，且各有各的好。上到
燕鲍翅等高端食材，下到葱姜
茸等基本款调味，全都能赢得
一众好评。

“我个人偏好的是腊味和
排骨的。”王师傅钟爱腊味，是
因为他是香肠的铁粉，只要是
带“肠”的饭，他都会另眼看待，

“广式腊肠中的酒香和回甘更
是让我沉醉不已。喜欢排骨，
可能是一种源于味觉惯性，我
总觉得排骨的悠悠蒜香在我
童年的时候出现过。”王师傅
说，后来在家人和朋友的带动
下，他也痴迷过牛肉窝蛋，生
鸡蛋戳碎，拌入饭里，趁着余
温大快朵颐，有肉香，鲜嫩又
有种绵密感，味觉体验满分。
但再怎么好吃，似乎也抢夺不
走腊味和排骨在他心中至高
无上的地位。“有时候人就是
这样，即使有了新的选择，但
还是愿意停留在舒适区里享
受最初的那几样滋味，怎么都
不会腻烦。”

在五花八门的煲仔饭中，
有个灵魂之举不得不提，那就
是酱油。平日的餐桌上，吃拌
米饭，更多的是依靠菜里的汤
汁，而在煲仔中，则不然。甜咸
口的广式酱油往上面一淋，倾
泻而下，它渗入饭内，滋味在孔
隙之中尽情发挥出味道优势。
拌匀后，肉、米饭的焦香浑然一
体，一勺一勺挖下去，根本停不
下来……

煲仔饭

乍暖还寒 鱼锅鲜味来慰藉

对青岛人来说，海鱼当然是暖锅的好
食材。在岛城各大酒店，小火慢炖一锅鲜
香可口、滋肌润肤的鱼头豆腐汤，是初春
养生的好选择。“海鱼的鱼头没有腥味，会
吃鱼的当地人吃海鱼不会错过鱼头的鲜，

甚至觉得鱼头比鱼肉还好吃。”青岛蓝港海鲜厨
房厨师陈师傅说，炖煮鱼头无须过多的佐料，切
成两半后沥干水分待用。油热后加入姜蒜、葱
段爆香，将鱼头煎至两面微黄，转放到大号砂锅
内，加热水没过鱼头，大火烧开后转中小火炖
煮。

此时，跳跃的火苗犹如武侠小说中的大师，
千招百式间把鱼头的鲜味尽数逼出体外，汤汁
渐渐呈现出柔和的奶白色。这时搁几只干辣椒
和分成小块的嫩豆腐，热力催化下的沸腾运动
中，鱼肉中的蛋白质、氨基酸和豆腐中的钙质互
诉衷肠、深情相拥，清甜的香味直灌鼻尖。炖煮
40分钟后，捞去辣椒、姜蒜等辅料，加盐、白胡
椒粉调味即可。暗藏辛香微辣、浓郁奶白的汤
汁间，豆腐若隐若现，鱼头颤颤巍巍，香菜翠绿
鲜艳，等待中早已泛滥的口水再也把持不住，翻
江倒海般涌上舌尖。一筷子下去，丰腴肥厚的
鱼唇几欲滑落，满口的胶原蛋白来不及细品，就
一下滑入喉间，暖心又暖胃。

饥肠辘辘 韩式火锅主打乱煮

对于很多年轻人来说，定义朋友亲近
的方式之一，就是能不能挤在嘈杂的餐厅
里吃一顿朴素简单的韩式部队火锅。来自
韩国的部队火锅是典型的平民美食，将苦
中作乐、安贫乐道的生活哲学注入其中。
他们将午餐肉和芝士与辣酱、辣白菜、泡面
混煮在一起，久而久之，成为一种典型的韩
国吃食。在岛城，韩式火锅主要食材有辣

白菜、午餐肉、泡面、年糕、芝士、鱼饼、豆腐等
等。这些食材被整齐有序地码在锅里，放到火
苗上加热，食客围在桌边寒暄几句，不知不觉，
食材就在高温之下与韩国辣酱混合，“咕嘟咕
嘟”融合成红辣辣的一锅，高碳水高热量高温
度，适合填胃驱寒。

“韩式火锅每一样食材看似平凡无奇，却
都能拿出来说出些趣味。”在美食博主“小圆子
阿姨”看来，辣白菜是锅里的灵魂，如果没有辣
白菜，部队火锅的韩国风味就会骤减。辣白菜
是庞大的韩国泡菜家族的一员大将。辣白菜
给部队火锅刷上了又甜又辣的红通通的韩国
色彩。但泡面才是韩式火锅的主食扛把子：从
火锅里捞一筷子浸透红汁的泡面，挂着浓郁奶
香的芝士。弯弯曲曲的泡面很爽滑筋道，整整
齐齐在筷子上排成一排，一定要大口吸才能有
满足感，要“呼噜呼噜”吸进嘴里。

其实，在很多美食老饕眼中，韩式火锅根
本入不了他们的法眼。如何评判韩式火锅的
口感仁者见仁，毕竟都是泡菜和辣酱味道。但
它可以让你在饥肠辘辘、饥不择食之际，狼吞
虎咽地填饱肚子。

辣酸开胃 贵州干锅随心切换

鱼汤暖锅

韩式火锅

贵州牛肉干锅


