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舌尖记

又 是 一 年 火 锅 季又 是 一 年 火 锅 季（（ 二二 ））

我市火锅的种类很多，其中不乏极具
特色的锅底。在这里，记者要为你介绍一
种非常有特色的火锅，那就是部队火锅。

部队火锅源于韩国，最早可以追溯到
朝鲜战争时期。当时，由于物资短缺，人
们将从军营收来的香肠、午餐肉，与辣白
菜、年糕、方便面等做成火锅，以解长期无
肉之苦。其做法是将年糕、火腿肠、泡菜、
洋葱、豆芽、方便面等，加辣酱、牛骨头汤
进行炖煮，最后再放入芝士片、海苔片就
可以食用了。由于部队火锅里的食材都
是荤素搭配，因此营养也比较丰富。而
且，它的味道要比中式火锅清淡一些。

吃部队火锅时，待沸腾便可开吃。喝
一口浓汤，甜辣爽喉。咬一口年糕，芝士
味香浓。对了，吃部队火锅绝对不能忘记
拉面。Q 弹的面被鲜香的汤汁包裹着，吸
附着满满的精华，用力吸上一大口，香辣
爽口，带劲！ 孟维鹏

如今，人们对饮食质量的要求不
断 提 高 。 而 在 多 种 多 样 的 火 锅 锅 底
中，菌汤锅底因营养价值较高而受到
许多人的喜爱。

菌汤锅底，顾名思义就是以各种
菌菇为主要原料熬制而成的一种汤。
一般还会再加入鸡汤，并配以佐料，
使汤更香浓。菌汤锅底通常菌香味突
出，色泽呈棕色，味道鲜美、老少咸
宜。不仅如此，菌汤锅底还有很高的
营养价值，各种富含多种氨基酸、维
生素的菌类，具有滋补身体等功效。

尤其从中医学角度来说，中国人大多
注重食疗的效果，而菌汤锅就是个不
错的选择。

在我市，许多火锅店都有菌汤锅
底。虽然各家所选菌类产地不同，有
的选的是东北干菌，有的选的是云南
山珍，但都货真价实。而且，熬制汤
底时还会再配以多种中药材，以及老
鸡、排骨等一起熬制，味道浓郁又有营
养，口味鲜香而不腻。当一锅热气腾腾
的菌汤端上桌，四溢的菌香让人垂涎欲
滴。吃之前，先别着急涮菜，一定要先

喝碗汤，感受一下菌类汤汁的鲜美。之
后，再涮食自己喜爱的菜品。

如今，许多人在聚餐时会选择吃
火 锅 。 而 选 择 菌 汤 锅 ， 让 你 在 吃 火
锅 的 同 时 还 能 养 生 ， 真 的 是 一 个 不
错的选择。 一凡

火锅有多种口味，如清汤、麻辣、番
茄、菌汤、骨汤等，但最受人们喜爱的还
是鸳鸯锅。

鸳鸯锅起源于四川，特色是将两种
汤底结合于一锅。锅中由一隔板或另
置内锅，将锅底分为麻辣锅与清汤锅、
麻辣锅与菌汤锅、麻辣锅与骨汤锅、麻

辣锅与番茄锅等，以同时满足吃辣与不
吃辣人的需要。

不过，记者在采访中了解到，消
费者在选择鸳鸯锅时，大多还是以麻
辣锅与骨汤锅为主。当然，各家火锅
店的骨汤锅也各有特点。如“凯鸽火
锅 ” 的 汤 底 是 用 新 鲜 的 猪 棒 骨 、 脊
骨、瘦肉、柴鸡肉，经过数次过水、
打沫、过油，并配以数种精选味料，
经过八小时精心熬制而成。“美轩火
锅”的锅底配料则有老母鸡、鸡骨、
鸽 子 、 猪 骨 、 瑶 柱 、 桂 圆 肉 、 生 姜
等。而麻辣锅锅底的主要原料都是辣
椒、麻椒和牛油。不过，作为我市首
开川式鸳鸯火锅先河的“永和火锅”，

这里的麻辣锅底却与别家不同，是以
植物油为主，并特选几十种香料、药
材及正宗四川辣椒、花椒首创的“低
脂香不腻火锅”。当红红的锅底翻滚开
来，鲜香的麻辣味让人闻着便觉得胃
口大开。等将刀工精美、薄厚均匀的
羊肉涮熟，放入口中细细品味，舌尖
上的麻辣感觉更是让人欲罢不能。最
主要的是，那种麻辣的感觉只在你的
舌尖上打转，却不会让你的嗓子和胃
有烧灼的感觉，让你可以放心大胆地
大快朵颐，而且百吃不厌。

有人说：“吃火锅就要吃辣锅，鸳鸯锅
没有灵魂。”其实，吃火锅是自己吃，不必在
意别人怎么说，自己高兴就好。 锦华

一说起火锅，相信没有几个人能抵挡住它的魅力。尤其近来，随着天气越来
越冷，人们吃火锅的热情也越来越高。不过，吃火锅，选择喜爱的锅底也是一件
非常重要的事儿。而我市各家火锅店的锅底也是种类繁多，清汤锅、麻辣锅、菌
汤锅、番茄锅、鸳鸯锅、九宫格……哪种都让人欲罢不能。

鸳 鸯 锅鸳 鸯 锅 ：：让 众 口让 众 口 不 再不 再 难 调难 调

九 宫 格九 宫 格 ：：
麻辣鲜香让人心动麻辣鲜香让人心动

天气日渐寒冷，在这种时候最开心的
莫过于吃上一顿爽翻天的九宫格火锅。

九宫格锅，往往给人一种高大上的感
觉，其实也只是在锅里加了一个“井”字形
的隔栅而已。相传，早年间四川人吃火锅，
经常会有不认识的人一起拼锅，为了方便
分清食物和便于结账，便有了九宫格。

九宫格火锅最精髓的部分就是“牛油
锅底”：有着浓厚香味的牛油配上特有的
炒料，让锅里的食材更加入味三分。9 个
不同格子，代表不同的温度和牛油浓度，
不同的食材放入不同的格内煮制，可以获
得不同的口感。一般中心格是火力最旺
盛的一格，适合烫毛肚、鸭肠、腰片、牛肝、
肥牛这些脆而易熟的食物，只要 8-15 秒，
食物即鲜嫩爽口。十字格的火候次之，适
合煮麻辣牛肉、黄喉、香菜丸子等。四角
格的火候是文火，适合焖脑花、鸭血、鳝
鱼、鹌鹑蛋、肥肠等。

九宫格火锅的味道以麻辣为主，美味
汤汁经过长时间高温煮沸，渗透于食材之
中，每一口都能让人感受到麻辣汤汁在口
中爆发。而不管是哪一格，看着那红红的
锅底，就会让你心动。 孟维鹏

黄番茄锅黄番茄锅：：酸酸甜可口美味养生甜可口美味养生

传统的火锅锅底，一般分为麻辣
锅底和清淡型锅底两种。通常无法适
应 口 味 厚 重 的 麻 辣 锅 底 的 人 ， 会 选
择 食 用 清 淡 型 的 。 而 黄 番 茄 锅 可 以
说是火锅众多种类中比较新的一类，
美味养生是其最大的特点。

采访中记者了解到，我市蒙度火
锅 店 主 打 的 秘 制 黄 番 茄 锅 ， 深 受 许
多 消 费 者 的 喜 爱 。 据 了 解 ，“ 蒙 度 ”
所 用 的 黄 番 茄 全 部 产 自 内 蒙 古 自 治
区 巴 彦 淖 尔 市 五 原 县 。 其 所 产 的 黄

番 茄 是 我 国 地 理 标 志 保 护 产 品 ， 颜
色 金 黄 、 个 大 肉 厚 、 含 水 量 少 、 沙
甜 可 口 、 营 养 丰 富 。 而 “ 蒙 度 ” 用
此 黄 番 茄 制 作 的 锅 底 ， 是 真 正 无 任
何 添 加 、 低 油 低 脂 、 低 钠 盐 、 低 糖
的健康锅底。

吃黄番茄锅的时候，要在开锅之
后先盛一碗黄番茄汤品尝。蒙度火锅
店的黄番茄汤，汤色鲜亮嫩黄，汤味
酸甜可口、香气浓郁。而且，黄番茄
锅其实也算是一种百搭的锅底了，尤

其与肥牛片最搭。涮过的肥牛片不仅
膻味没了，还有一股淡淡的酸甜味。
肉入口中，浓香四溢，不用蘸料也能
久食而不腻。

黄 番 茄 含 有 的 胡 萝 卜 素 非 常 丰
富，茄红素更是其最大特点，其抗氧
化的功效是维生素 E 的 100 倍、维生
素 C 的 1000 倍 。 但 茄 红 素 要 在 高 温
条 件 下 才 能 被 吸 收 、 释 放 ， 因 此 ，
把黄番茄做成火锅锅底，是一种不错
的食用方式。 孟维鹏

菌 汤 锅菌 汤 锅 ：：尽 享 山 珍 好 滋 味尽 享 山 珍 好 滋 味

部队火锅部队火锅：：
异域风味香辣爽口异域风味香辣爽口


