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美食热线美食热线

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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酸爽螺蛳粉
“嗦”一碗“臭味相投”

秋冬季节
来一碗销冠爆肚粉

小锅米线
煮一碗“欢天喜地”

“ 一 碗 一 两 ，多 菜 少 粉 加 豆
泡。一碗三两，多粉少菜加鸭脚。”

“再来份螺蛳……”李村一家螺蛳
粉店里，老板扬声接着单。店里食
客满座，想必是个个“臭味相投”。

不锈钢碗里，粉是弹弹的，吸
饱了汤汁的豆腐泡软软地趴在青
菜上，酥香进味的鸭脚也一副勾
人模样。半勺红油加在深棕色的
汤 里 ，口 舌 之 欲 就 此 被 彻 底 引
爆。吃的时候，往往是微辣的咸
鲜味在味蕾炸开的一瞬间，鼻涕
眼泪就会一齐奔涌。这之后就是
根本停不下来的嗦粉、吃料、再嗦
粉的循环。小料里很多人最喜欢
的是酸笋，被热汤激出焖臭的酸
笋，吃起来却极脆爽。酸与脆复
合 出 的 独 特 清 爽 感 ，一 根 根“ 嘎
吱 ，嘎 吱 ”咬 起 来 ，简 直 让 人 上
瘾。到最后，每个人都揣着一身酸
爽，顶着夜晚的风各回各家。

说 到 螺 蛳 粉 ，自 然 绕 不 开 螺
蛳。仅从用词来说，广西人的“嗦
粉”一词就相当写实。所谓“嗦”有
一套标准动作，唇舌并用，筷头一
挑，上下嘴唇往外一抻，舌头一裹，
猛地一卷，吸溜声里连汤带粉，将
酸爽尽数囊括。但其实这套“嗦”
的动作，来源于“嗦螺”。嗦螺蛳
粉，不仅有螺蛳，酸豆角、木耳、炸
腐竹、黄花菜、萝卜干缺一不可。
值得一提的是炸腐竹，片状的腐竹
放进油锅后瞬间膨胀，炸至每张腐
竹上面气泡密布，轻盈如叶片，能
漂在粉汤上，才算大功告成。炸好
的腐竹脆弱得不咬就碎，吃的便是
这酥脆。红油辣而不燥，米粉柔韧
有嚼劲，高汤鲜而不腻，酸笋脆酸
不呛鼻，炸腐竹酥而不油，再配上
几根青菜作为点缀，红绿相应，口
感丰富，层次分明，味道深刻。

有人说，人分两种：一种是吃
螺蛳粉的，一种是不吃螺蛳粉的。
也有人说，吃螺蛳粉只有第一次和
无数次。由此可见，备受争议是螺
蛳粉的宿命。尽管食客吃得满身
都是酸笋味，开口说话便让对面的
人后退三步，回家还要换洗衣服，
但那又怎么样？如果生活无法尽
如人意，起码眼前这碗螺蛳粉是能
让人满意的。

鱼和粉相遇
鲜味撞在一起

气温骤降，冷风
扑面，很多人都会想
起暖胃暖身的热汤
粉。北京爆肚粉、广
西螺蛳粉、湖南猪筒
粉、桂林米粉、花溪牛
肉 粉 …… 一 碗 热 汤
粉，酣畅淋漓，你嗦哪
一碗？

在 北 京
流传着这么
一 句 话

“ 要 吃 秋 ，
有 爆 肚 ”
其 实 就 是
说 ，只 要 秋
冬 季 到 来 ，
一 定 要 吃
爆 肚 ，预 示
着 在 寒 冷
的 秋 冬 天 ，
吃 上 一 碗
热 乎 乎 的
爆 肚 ，那 是
一 件 很 惬
意的事情，慢慢地流传开来，很多人都知道了，
吃的人就越来越多。

不爱吃动物内脏的人，看不上这碗“下水”，
不习惯这类食材那种特有的味道；喜欢的人，则
会从中找到不同的滋味与咀嚼感，或者说就是偏
爱这份麻酱糊嘴中又有弹牙脆感的双重味蕾冲击
力。爆肚有三种常见做法，油爆、芫爆和汤爆。而
在青岛，爆肚的另一种神态——爆肚粉畅销各大
夜市，尤其在秋冬季节，一度成为销冠。一碗爆肚
粉，滑滑的裹满麻酱的粉丝，方方正正脆脆的鸭
血，牛肚的清脆裹满了麻酱的黏稠，一口下去，满
足极了。一碗热气腾腾的爆肚粉，表面晶莹剔透
的粉上铺满麻酱，也是这层厚厚的麻酱才让原本
清汤寡水的爆肚粉显得熠熠生辉。

虽然名叫“爆肚粉”，但这碗粉里不只有牛肚、
鸭血，还有青菜、鹌鹑蛋、金针菇、小米辣、蒜蓉。
夹一筷香菜带几片毛肚，裹上一层麻酱，这是第一
口——过瘾。再夹一筷粉丝，带几根金针菇，裹上
一层麻酱，这是第二口——舒服。一番交换更替
你来我往，最后舀一勺汤汁喝下去，唇齿生香，麻
酱的滋味充斥口腔，那种黏糊糊又带着一点粗糙
的汁液溜进喉咙，尤其在寒冷的夜晚，一碗爆肚粉
下肚，身体瞬间电量满格。

在湖南，
无“粉”不欢
的 食 客 将 鱼
加粉，双剑合
璧，让一碗米
粉“鱼”味无
穷 。 粉 汤 是
鱼 粉 的 精 华
所在，汤底定
下 了 一 碗 粉
的味觉基调，
也 是 最 考 验
厨 师 的 功 夫
所 在 。 用 加
入 黄 豆 、野
菌、笋、猪大
骨、鸡骨熬出浓重入味的高汤，加入现杀的鱼骨，
鱼骨里胶原蛋白的胶质溢出，熬制出锅的汤如同
牛奶一般黏稠嫩白，脂香浓郁，浓稠黏嘴。

吃粉前，还要给粉调调味，味精、老抽、猪油、
葱花、剁辣椒，用一勺汤底将调料冲开，这时才正
式开始“吸粉”。鱼粉中的鱼肉紧实，口感鲜嫩。
鱼片与高汤在急速沸腾的锅中相互融合，鱼肉浸
满肉鲜，汤底浸满鱼鲜。米粉吸收了汤的滋味，
香、辣、鲜巧妙融合，醇香扑鼻，一口下去，细嚼慢
咽，米香芬芳，筋道弹牙。鲜嫩鱼肉，奶白的汤汁，
浓郁的香气，让这碗粉充满了难以抵挡的诱惑。
粉汤不是惊艳的浓鲜，而是纯粹质朴的原味，清而
不淡，醇而不寡。汤清白，粉柔软，味香辣，鱼的胶
质融化在汤汁里。不辜负这碗鱼粉所耗费的工
夫，吃完粉汤也别浪费，一饮而尽，各路辣味、鲜味
撞在一起，然后一股热流散布全身，身体开始微微
出汗，畅快淋漓。

在云南，米线的种类和正餐一
样多。诸如小锅米线、豆花米线、
凉米线、罐罐米线、大酥牛肉米线、
红豆汤米线、猪脚米线、鳝鱼米线、
肠旺米线、过桥米线、炒米线、瓦缸
米线、三鲜米线、老仓醋米线等
等。米线是老少皆宜且物美价廉
的正餐或小吃，众多的米线中总有
一款适合你。

喜欢吃云南米线的人，更喜欢
吃小锅米线，尤其是买好料包，自
己在家煮。米线虽然素，但搭配米
线的食材却相当丰富。因此对于
爱吃米线的人来说，煮米线绝对是
一件欢天喜地的事。

小锅米线要求食材新鲜，用料
也有一定讲究。一般用猪肉末做
浇头，选瘦七肥三的新鲜前腿肉手
工剁碎，提前将新鲜猪板油炼好备
用。韭菜是必须有的，新鲜粗韭菜
切成小段。腌菜可以用酸菜或者
自己家腌的萝卜，小锅米线解油腻
全靠它了。油辣椒可以用自家炸
的干辣椒，也可以是红油辣子，如
果是干辣椒，要用热油泼香，味道
最纯粹。配菜因时节而定，秋天用
大白菜或菠菜、茼蒿，都是一碗云
南米线的最佳“蔬菜CP”。

铜锅在火上预热后，先加入一
小勺猪油，融化之际加入冷水，待
水烧开，米线放入煮一小会儿，接
着放入肉末，均匀地铺在米线上。
煮的时候切记翻动，这样煮好以
后，肉末会呈一小坨或者一小饼的
形状浮在汤面，十分诱人。煮的过
程中要打去浮沫去腥，这样混合着
肉末和油香的滚水再和拓东酱油
融合以后，香味就出来了。接着加
入切成小段的韭菜和水腌菜碎，放
入当季蔬菜，再煮一分钟，待肉煮
熟，起锅前放入调制好的调料，比
如味精、胡椒粉、辣椒油，最后把米
线轻轻提起顺着碗边一滑，整碗诱
人的小锅米线便做好了。

肉汤的表面浮着一层薄薄的
红油，汤色诱人，轻轻挑起几根米
线吸入嘴里，那股浓烈的味道会马
上打开食欲，一口汤、一口粉，一口
配菜……很快锅里见底，胃里也满
满的舒服和满足。
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