
责编：吕洪燕 美编：顾磊 审读：岳蔚 2025年1月18日 星期六

09周
末美

食

青岛 报

麻辣九宫格 吃个讲究

一份重辣的牛油锅底，不要花里胡哨的
小熊模型，麻辣火锅的锅底不讲究外表而重视
内涵：新鲜的石柱红、二荆条、花椒、麻椒在融
化的牛油里不断地燃烧自己，火锅店里混合着
麻辣的牛油香气飘散在空气的每一个角落。

吃川渝火锅，有几样东西甚至比肉还重
要。手撕鲜毛肚两盘起，灰黑色的“鸡皮疙
瘩”遇热收缩，筷子划过加了陈醋蒜泥香菜的
油碟底料，鲜嫩的爽脆在牛油的包裹下，时不
时还能冒出一股蒜的辛辣和醋的酸劲。新鲜
的鸭血泛着紫红的颜色，在头顶忽闪的灯光
折射下，甚至有点耀眼。一次性全部倒进去，

“咕嘟咕嘟”煮到颜色变深，体积膨大。拣出
来咬一口，瞬间爆出鲜汁。黄喉、鸭肠、麻辣
牛肉、现炸酥肉、苕粉……一样也不能少。实
在辣热了就来口啤酒，或者来碗冰粉。最后
来个脑花收尾：豆腐般软嫩的质感，入口却如
此风韵醇厚，直接让多巴胺飙到极致！

深不见底的九宫格锅里，红里透黑的红
油下面花椒辣椒都在暗自潜伏。脑花、肥牛
卷、百叶、毛肚、麻辣牛肉、黄喉、午餐肉、苕粉、
酥肉林林总总，应该放哪个格子？据说，在洪
崖洞一楼的火锅文化展厅里，贴着一张九宫格
火候图，详细介绍了不同格子煮不同食材的讲
究：中心格温度最高，适合快速涮烫；四角格温
度次之，一般用来煮十来分钟才能下口的食
材，比如麻辣牛肉、老肉片、肥肠、珺肝、土豆等；
十字格锅底受热面积最小，几乎全程不会沸
腾，适合用来“煨”脑花、豆花、血旺一类，文火焖
着，快离席时捞出，大快朵颐，老肉片也叫眉毛
肉、梅花肉，来自猪的上肩胛，是猪在运动时常
会用到的肌肉。老肉片一定要切得厚，5至10
毫米最佳，会越焖越嫩，鲜美可口。老肉片强
调肉质，麻辣牛肉的重点是“麻辣”，切成块状
的牛肉会事先腌好，密密麻麻地裹一层辣椒
面，再丢进锅里炖。

糟香酸辣味 吃个酸爽

作为火锅十级爱好者，糟辣笋火锅的地位
无可替代——酸香、开胃、下饭。不想大动干
戈折腾的时候，抑或只想吃些素菜又对清汤寡
水提不起兴趣的时候，吃介于隆重与随性之间
的糟辣笋火锅准没错。

一大包糟辣笋锅底才二十几块钱，涮豆
腐、白菜、藕片，打个蘸水，或者直接就一碗芝
麻、辣椒面的干碟。咕嘟咕嘟地煮上几分钟，
酸香四溢，夹起颤颤巍巍的豆腐送进嘴巴里，
舌尖一瞬间被酸辣点燃，四溢的口水包裹住
滑嫩的豆腐，软与鲜、辣与酸融合在一起，滚
烫、温情又值得慢慢回味。白菜则煮到叶软
梗脆就要立刻捞起来，这时候的甜鲜无与伦
比。当然，糟辣笋锅底里自带的笋一定是要
作为压轴的，最后，你会发现这笋依然脆口，
经过糟辣椒的浸透，再经过火锅中的翻滚，笋
仿若重新升华了，出落得干净清脆却不乏浅
淡糟香。

鱼丸，最好是没有太多花哨添加的手打鱼
丸，结实又弹牙。这样的鱼丸入锅咕嘟，在糟
辣酸的点化下，整锅鲜活。曾经尝试过海苔
鱼枣下锅，很是值得一吃。糟辣笋火锅吃得
热闹，但来得其实并不容易。好的糟辣笋锅
底，笋总是要好的。当季鲜笋是前提，脆、嫩、
鲜、水分足是要求，这些凑在一起便成就了一
份山野的脆甜。笋之外，难得的是与之相配
的糟辣椒。不能太辣，失了火锅的乐趣，也不
能不辣，没了那份快意和热乎劲儿。末了再来
一碗饭，淋上一勺酸汤，直吃得肚里鼓鼓囊囊，超
级满足。

寒凉侵袭的季节，需要糟辣火锅的陪
伴。它既可以是方便又快意十足的暖锅，轻
松舒缓冬日里瑟缩的身体，吃完后浑身舒
坦；也可以是呼朋引伴的一顿滚烫的热闹，
推杯换盏之间，人与人之间的情谊也酸辣滚
烫。
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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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钟尚蕾

天寒地冻，再好的
食材端上桌都会失去
颜色和味道，而火锅一
热乎起来，最普通的白
菜豆腐也会变得色香
味俱佳。“绿蚁新醅酒，
红泥小火炉。晚来天
欲雪，能饮一杯无？”深
冬大寒，随着热气上下
翻动的菜品，夹起一块
煮熟的肉片在酱料里
那么一滚儿，入口的瞬
间，围炉涮锅真是人生
的救赎。

腊排骨火锅
吃个隆重

不同于其他火锅，腊排骨火锅靠
的就是来自滇式腊排骨的浓郁肉香。

一年中气温最低的大寒时刻，是
腌腊的最好时节。经历一整年的放
养，在山间自由奔走的土猪肉质紧实
细腻，肥瘦适中，尤其本就是炖骨汤一
把好手的肋排部位，肉层厚薄适中，肥
瘦相间，肉质细嫩。而腌腊排骨的佐
料，只有井盐。《滇海虞衡志》写，“滇南
大政，惟铜与盐”。自古便产井盐的云
南，人们当然不会浪费这番自然馈
赠。一扇肋排细细地抹上井盐，经过
三四日控干水分，再挂在通风好、日光
足的地方，剩下的便交由时间。

腊排骨火锅，清水浸泡后加料炖煮
即可。腊排骨本身就咸鲜浓郁，再加上
西红柿、豆芽等一应清新小菜的烘托辅
助，满溢的一锅热闹齐全。吃肉，一口
咬下，排骨上的肉便轻松脱下，一大块
一大块地进到嘴巴里，咀嚼之间，肉香
四溢。而后配菜一一入口，堪称冬日里
最暖和饱足的一餐。

腊排骨炖汤则更能品出腌腊的浓
鲜。一碗披香流鲜的奶白骨汤，微烫
的咸香在齿缝唇舌间流转，厚重的鲜
味直击舌面，温暖，厚实，不油腻，只消
一口便能攻陷味蕾，让人欲罢不能。

美味延伸
请公布你的火锅蘸料

火锅蘸料的江湖，包罗万象，求同
存异，桌上从没有两只同样的碗，装着
完全相同的滋味。

在北方，麻酱堪称火锅的灵魂伴
侣。无论是老北京铜锅炭火里涮着的
羊肉卷，还是东北的酸菜白肉锅，裹满
麻酱的肉才鲜得让人畅快淋漓。然
而，蘸料碗里的麻酱从不孤单。北方
人的麻酱，更像是复合麻酱碟的缩写，
调制一碗美味的麻酱蘸料最能代表一
个纯正北方吃货的自我修养。经典的
麻酱碟，是麻酱、腐乳和韭菜花组成的
铁三角。麻酱浓郁醇厚、腐乳幽香绵
柔、韭菜花的鲜咸，再加上有条不紊的
细致调和，方能得到一碗丰富细腻、层
次分明的酱汁。沸腾热锅里捞出的羊
肉片，酱碟里打个滚，再放入口中，腥
膻全无，鲜味悠长。

川渝的麻辣火锅，标配是好事成
双，油碟和干碟往那一摆，便知火锅在
川渝饮食中非同寻常的分量。香油、
陈醋、酱油汁，再来点小米辣和蒜末是
精华所在，最后一定要来点糖和香菜，
这是最后的锦上添花。这样一口料裹
住各种百叶、牛肚、牛肉入嘴，就是两
个字“过瘾”！干碟的存在，可以让人
一顿火锅吃出两个世界。辣椒面、花
椒粉、芝麻加上花生碎，单是把这几种
调料混合，就已经让人产生了舔筷头
的冲动。除了替换油碟的风味，用它
来蘸煮熟的土豆片，恍惚中吃出了小
时候的烧烤滋味。

北方火锅讲究的是经典回味，川渝
火锅吃的是荡气回肠，在广东，大家更爱
随意自在的打边炉。面对纷杂迥异的众
多配菜，蘸料碟中的海鲜酱油加上辣椒
却已足够，所谓大道至简，这样的蘸料更
能衬托出食材的鲜美和清甜。

一顿打边炉 吃个暖和

不想吃太麻太辣又太油的火锅，打边炉
绝对是不二选择。对很多十级火锅爱好者来
说，他们对火锅的定义是，将食材原汁原味
地从沸腾汤底中呈现出来，然后在精心配置
的调料里一蘸，直接送进嘴里。

吃打边炉，先以荤菜为引，将其倾倒在滚
烫的锅灶中；过一小会，待食材的肉色缓缓褪
去，趁着新鲜劲用勺捞出，再辅以事前处置好
的蘸料一口下肚。霎时，食物的鲜甜和蘸料
的醇香在舌尖的擂台上你来我往，让每个品
尝它的人都感到着实快哉。当肉食饕餮结束
以后，原先透亮的锅底也愈发浓郁，而这正是
素菜登场的好时机：浮于汤表面上的一层薄
薄油脂均匀地吸附在菜叶上，口感丝滑顺
畅。再细细品味余下的高汤，那是凝聚了满
桌食材精髓的奢华体验。至此，一次曼妙的

“打边炉际遇”才真正完美收场。
和川渝麻辣火锅不同的是，打边炉对于

菜品的鲜香尤为考究，特别是这个“鲜”字，一
直被看作是打边炉的灵魂所在。因此，采用

相对清淡的肉汤甚至是清水为锅底，是打边炉
“盛宴开席”的重要基础。它能够避免其他元素
浑浊了食物本真的风味，以及最大化地锁住原
始养分。在沿海地区生长的人，食亦仰仗于大
海。在青岛，最不稀缺的食材就是海鲜，鲈鱼、黑
鱼、鱿鱼、虾、蟹、螺……凡是能搜罗到的海中好
物，都通通逃不开海鲜打边炉的法眼。取一锅
清水烧开之后，接着就可以将适量的海鲜食材
倒入锅中，同时放入少许生姜，以达到去腥提鲜
的效果。稍稍等候，食材的香味便逐渐四溢出
来，筷子早已按捺不住地伸向那诱人的“猎物”。

只需轻轻一夹，煮得松软的鱼肉便大块地
从骨头里分离出来，肉汁止不住地向四周流
出。直接送入口中，可以感觉到一阵鲜甜毫无
保留地在舌尖上舒展开来，令人回味无穷。又
或是辅以小酸橘调配的蘸料，“可鲜可酸”的畅
快同样引人反复体会。虾蟹等吃法亦是如此，
归根结底贪图的是其中的“鲜”。鲜货里的精
髓萃取完毕后，原本纯净无瑕的清水也摇身一
变，进化为浓郁的海鲜汤。对于还未饱腹的食
客来说，此刻可以下一摞面条。分分钟的工
夫，一碗热气腾腾的海鲜面就大功告成了。
从准备、烹煮再到最后的共同享用，没有什么
美食可以像打边炉一样，给予人们如此美好、
温暖的感受。

腊排骨火锅糟辣笋火锅九宫格火锅


