
·九州食客
ncient and modern

在大江南北的各地火锅中，以四川火锅最为讨人喜爱且博大精深。翻滚的浓汤里咕嘟着各

有滋味的食材，迷离的热气让人感觉温暖。

2010年的考研大军里最流行的一句

话是：“我被火锅了”．大概因为考研英

语部分的大作文题目中画了一只热气腾

腾的火锅．锅内盛满了诸如佛、功夫、

老舍、京剧等文化词汇．题面是据此图

写出一篇文章。在这道题中，火锅的意

象成为了漩涡中的题眼．它仿佛笼着千

丈光芒．能将肚内乾坤熔炼成一枚九转

仙丹。不过事实也的确如此．火锅由”鼎”

发迹．纳红肉白肉蔬菜菌类为一锅．那

滚烫的汤汁和蒸腾的热气似有无尽魔力．

会引得围坐四周的众人以玩命的精神边

吃边侃．乃至”家家扶得醉人归”。

在大江南北的各地火锅中，又以四

川I火锅最为讨人喜爱且博大精深。无论

发明它的是自贡的船工还是重庆的“棒

棒”(重庆话．指苦力)，自清代以来．

好吃且会吃的蜀地人已把火锅一物演绎

得生猛传奇。想想我们为什么会如此钟

情于火锅。翻滚的浓汤里咕嘟着各有滋

味的食材．迷离的热气让人感觉温暖．

你不用提着裙角小心翼翼地坐下然后佯

装微笑．推杯换盏、大摆龙门阵．这才

是最畅快淋漓的中式盛宴狂欢。

四川和重庆之间关于火锅起源地的

争论从未停止过．但对于我们吃客来说，

知道最香艳热闹的食物产自最懂得生活

的地方，这就足够了。

从牛肉到清油，都是香辣的主

1．牛油火锅

四川1人吃火锅由来已久．而牛油锅

更是四川火锅的传统。尤其在山城重庆

的街头巷尾．非牛油类火锅几乎无迹可

寻。牛油火锅．即是以牛油为主要材质

炮制的火锅底料，加入各种蜀地特产的

大小辣椒、麻椒、郫县豆瓣、香料．如

八角、桂皮、茴香、丁香等共同炒制而成，

特征是带有一种动物类脂肪特有的浓香。

四川人喜爱在牛油锅里涮毛肚、牛肉、

黄豆芽等涮品．有牛油锅之地必定有毛

肚。

在四川吃火锅牛油锅底的红油汤是

个前提，牛油提香加味，可保持火锅辣

而不燥，温和、少上火。观牛油锅底汤

色，红亮红亮．诱人食欲。闻锅底之味．

浓香四溢．每一个以牛油为底料的四川

火锅店外总漂浮着一种氤氲不散的锅底

香．这是个川派火锅的标志。牛油锅底

来到北方后远不如在四川本地发扬光大．
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不讨北方人喜爱的原因无非是味重、吃

起来糊口、不够清爽．牛油凝固点太低，

稍微冷却即刻冻上．让吃惯了清汤火锅

的北方人颇不舒服。又如四川人吃火锅

喜配香油小料．牛油加香油倍增的油腻

感都让北方人不适。所以更多川派火锅

店在北方多以牛油混合入其他油，弥补

牛油自身的凝固点低的不足。

北京的牛油锅底火锅以成都耙子火

锅和重庆德庄火锅尤为正宗。重庆德庄

火锅的牛油底料都来自重庆德庄基地配

送．纯正的牛油混合油锅底与德庄独家

研制的德庄汤以子母锅形式出现，让喜

辣又注重养生的火锅达人颇为追捧。牛

油锅底的红汤麻辣鲜香．子锅德庄汤茵

香四溢。德庄三宝：德庄毛肚、德庄酒、

德庄汤更是引诱了不少思乡的本城重庆

人。

一个具巴蜀传统的牛油火锅．各种

配料的秘方、火候的掌控都是每一个牛

油底料火锅师傅的绝活．炒制前一般都

背人悄悄进行．连小徒弟都防着．没有

一定亲密关系绝不外传。我们常能在超

市买到四川出产的袋装火锅底料也大都

以牛油为主．在家制牛油锅可一试。

2．清油火锅

四川火锅发展至今已历经五代．从

最早遛江边吃下水简易火锅的船工．到

如今大都市里精品装潢火锅店里的火锅

追随者．每一代川味火锅都拥有大批拥

趸继而发扬至今。传统四川或重庆火锅

店一般都有牛油为主的红油锅．而改良

派的四川火锅红油锅底都发展为以更健

康的植物类清油为主。

以四川仁火锅为代表的即是紧跟潮

流的第五代四川火锅——纯植物油爽香

型．从传统的牛油火锅底料演化为清油

底料．更注重迎合现代人口感和对健康、

就餐便利的要求。主要集中在底料调味

的革命性变化。植物油锅底更健康美味、

视觉更亮、口感更爽、更耐煮——表现

为锅底红亮清透、无溶解性油脂．不会

出现牛油类锅底的凝固和口感上的滞沓。

又有出味香高劲爽、辣感圆润厚道、久

煮不淡、回口悠长的爽辣特征。纯植物

油红油锅底通过无渣处理后．让每次下

箸都杜绝带辣椒和麻椒一起进底料碗的

烦恼，过程更简捷便利。

四川仁火锅并非纯粹来自四川——

老板16岁即从四川I搬家至东北哈尔滨．

所以能以北方人的口感喜好来调整新派

爽香型火锅底料。首先是辣度减轻．口

感香辣适口．不油腻。其次是红油无渣

处理。以四川仁为代表的红油“招牌红

汤包”．造就营养型无渣火锅．灯光照耀

下．可观汤色油红透亮无杂质．因纯植

物油所以杜绝使用回收老油．成为一次

性使用锅底，安全卫生。两大特点为：一．

红汤久煮不淡．汤味不散不白。二．相

对于动物油锅底火锅，无渣植物油锅底

气味相对减轻许多．不会渗透衣服纤维

带回家去。推荐特色鸳鸯锅．白汤香醇．

红汤香辣无渣，中间特制的养生汤健康

美味。涮品推荐绿色千层肚、保鲜在6

小时以内的新鲜鸭血。

现代派火锅的标志除锅底革命外．

还应包含养眼而精良的菜品．现代派的

时髦店面装潢．优质管理团队培养的优

质服务人员．以上缺一不可。

3．串串香

串串香火锅号称在成都本地每走5

分钟就有一家，受百姓欢迎程度可想而

知。千万不要与现在满大街的“北京麻

辣烫”相提并论，每个四川人都会跟你急。

串串香火锅是以真正的成都鸳鸯锅为底

料．涮料为串串穿成，一根根大小竹签．

方便计算价格，满火锅交错的签子更有

吃火锅的乐趣。
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在成都本地吃串串香火锅．多有上

百种串串菜品可选。麻辣牛肉．香菜牛肉、

麻辣排骨都是首屈一指的经典菜品。可

呼朋唤友共围坐一锅，鸳鸯、红油、清汤．

锅开烫串串．因其方便实惠更讨年轻人

追捧。玉林串串香火锅在本城仅此一家，

小店经营．环境简陋．但有成都玉林串

串香特派而来的厨师督导出品．所以保

证和成都当地口感一致。除三百种常规

菜品外．另有独家”井水苕皮”供应。

以鲜为美的火锅鱼

1．冷锅鱼

冷锅鱼来源于四川宜宾、泸州长江

边渔民家里的“片片鱼”，后被引进重庆．

不温不火．最后终壮大于成都。所谓“冷

锅鱼”．就是锅冷鱼热．将鱼先后放入各

种佐料．通过爆、炒．熬等工序．烹制

好后连火锅料一起入锅端上．这个锅的

“冷“自然是相对温度．现在也大多是上

桌时并不开火，所以还是请勿随便伸手

去试锅子温度。这种吃法在成都当地一

度如火如茶．亦发展出冷锅兔、冷锅鸡

等品种：吃完烹好的冷锅里的肉，再加

汤开火成为火锅。

冷锅鱼多采用四川长江流域鱼

类——鱼肉属各种肉类中的最健康肉类．

营养价值丰富．低脂且富含蛋白质．且

鱼汤鲜美．所以招徕了不少好鱼食客。

冷锅鱼之所以受人追捧．原因还在于鱼

肉煮制时易碎．食客不好掌握火候．这

种由厨房事先加工好的冷锅鱼，无需食

客动手便可享用美味．肉质细嫩可口．

故而广受欢迎。另外冷锅鱼的底料炒制

和鱼肉成熟后的泼热油工序，都会用到

青花椒．在口感上更能体现麻香味。三

只耳冷锅鱼初上鱼汤波澜不惊．勺舀锅

底却是沸腾状。鱼肉麻辣鲜滑．吃过鱼

后再开始加汤进行火锅程序。推荐黄辣
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丁、鱼头。

2．特色河鲜火锅

北京的四川河鲜类火锅较多．多为

四川本土的长江、金沙江、岷江．嘉陵江、

青衣江等流域江鱼．特质为无污染原生

态鲜美肉质．更富含丰富蛋白质和微量

矿物元素。将鱼类提前烹饪后加汤上桌，

如鸳鸯锅内红汤鱼肉麻辣．白汤鱼肉鲜

美．各有优势特长。边吃鱼边下其他菜品，

鱼汤浸入菜品更提加鱼香美味。本城多

数餐厅从四川直接空运鱼类至北京，保

证原料新鲜度。也有从四川取来正品鱼

苗，北京周边培植养育，短途即可供应

北京城内所需——以新辣道梭边鱼为例．

培植基地位于天津。工艺特色为利用自

主研发的“全自动电脑煨鱼机”．可根据

不同鱼种特点自动计算最佳煨制时间及

煨制温度。梭边鱼需20分钟恒温煨制．

鱼肉中心温度达到某一特定值加热立即

停止。这样既保证鱼肉已经煮熟．又确

保鱼肉鲜嫩．恒温煨制还能让底料的香

味充分渗透鱼肉。

梭边鱼原野生于四川金沙江流域．

性喜温．冬季四川湿冷，梭边鱼本能溜

到岸边水浅处晒太阳，因而被当地人戏

称为“梭边鱼”．梭边．在川话中有溜边

之意。新辣道梭边鱼鱼汤内有三宝：1．四

川自贡出品的小灶井盐．特征百煮纯净

无渣。2．四川古法腌莱．天然绿蔬调味

后封缸入土深埋，经六个月发酵而成。

3．纯手工压榨菜子油造就的水晶红油，

保证一次性使用。

3．鱼头火锅

北京赫赫有名的谭鱼头火锅辣而不

煤、鲜而不腥、入口窜香．主料鱼头选

花鲢鱼，特点头大肉肥，肉多刺少。谭

鱼头的辣区别于“朝天椒”之特殊辣椒．

必种之特殊土壤和海拔高度．每年采摘

期仅七天．采后精选装坛．以特殊的方 要在高压锅里再经熬煮，才可入汤上桌

式储存一年以上才可入锅．火锅辣色鲜 端上来的锅内汤味醇厚，鸡块飘香。

艳，辣香浓郁辣感柔和。

4．鱼杂锅

鱼杂火锅在四川当地也属罕见之物．

只因太过讲究工艺技术．满满一锅的鱼

杂论选料、处理、配料、火候都颇考验

师傅手艺。与清油锅底一起端上桌已丰

盛初现：鱼子、鱼肚、鱼泡、鱼白等，

鱼子尤其分量足够——这对于喜欢饕餮

鱼子的食客来说是个福音。鱼泡也叫鱼

胶，由于脂肪低且富含胶原蛋白所以具

美容养颜功效，更受女性追捧。为保证

美味纯正．一定要按照先后顺序吃鱼杂

火锅：锅中鱼杂先吃个痛快，再添汤涮

菜——只因鱼子、鱼白都体态轻薄脆弱．

一滚锅即刻散架．极易消失锅中而不见．

让你失去吃杂的乐趣。吃完鱼杂．就清

油锅底再要一份鲜毛肚或精品鳝鱼涮鱼

杂汤底．已成许多吃鱼杂火锅的熟客惯

例。桥头坞火锅出品毛肚坚持使用四川

传统去梗子和底板．专用叶子部分．切

成二指宽约10厘米长的块．这样吃来更

正宗。

品种丰富的火锅莱

1．烧鸡公

烧鸡公属于典型的江湖菜．集百姓

智慧于一身。无论是它的由来是如传说

甲中清朝时张姓太守留宿陶姓人家中偶

得．还是如传说乙中一千的士司机用餐

于一饭馆中巧遇．故事里讲的都是做饭

的人无其他食材可用，只好杀了自家养

的公鸡入汤待客。

从故事里我们即可听出些此菜的要

点．首先．做烧鸡公的鸡一定要是公鸡．

且最好为土公鸡：其次．入菜的鸡一定

要现杀现做。鸡块经加料略微炒制后还

2．耙泥鳅

耙泥鳅中的耙字其实是个形容词．

形容食物时即为软烂之意。顾名思义．

耙泥鳅其实就是指软烂入味的泥鳅。做

好的耙泥鳅端上桌后即可开始食用．泥

鳅已被煮得骨肉分离、软糯可口，鲜、嫩、

麻、香几味俱全．吃过了泥鳅之后若仍

意犹未尽，可再点火，加入涮菜。在全

中国，最有耐心调理这等吃起来麻烦又

没有多少肉的食材的．恐怕也只有四川

人了。

3．连锅

确切地说，四川人口中的连锅是指

加料白味锅这一大分类．凡是加入食材

煮制成白味火锅底汤．且上桌后先喝汤

吃锅底内食物，再涮煮其他菜品的．几

乎都可被归为连锅之中。因类别宽广，

连锅的种类也格外多．最常见的排骨连

锅、老妈蹄花连锅、乌鸡连锅．老鸭连

锅等都位列其中。连锅虽清淡，却因保

证了食物的原汁原味而格外营养。北京

仅有的能吃到连锅的地方只有半江渔火

酒楼，不过这里只有连锅鱼可选。

四川也有不辣的锅

1．羊肉汤锅

与北方涮羊肉先清汤涮肉再喝羊汤

的吃法不同，四川的羊肉汤锅是早已把

精华融入进底汤中了。熬汤前要先用纱

布将鲫鱼包好．然后和猪的棒子骨以及

羊腿骨一起下锅．同时下锅的还有羊肉

羊杂。待这锅汤熬制滚开之后．把煮熟

的羊肉羊杂捞起切片备用．剩下的汤还

要关小火继续熬煮。讲究的馆子会把此

汤熬制一整天．这样才能出炉雪白浓稠
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的底汤。上桌之后的羊肉汤看似底清却

味浓得让人大叹．这时先别忙着涮肉．

碗底洒上些清亮的葱花和香莱碎．乘进

两勺汤．喝一口温暖舒心．这才是最地

道的吃法。喝完汤后再依照喜好涮入羊

肉，羊杂、羊肚、羊腩等物．再配以萝卜、

白菜、豆腐、锅盔，乳白色的汤汁膻味

尽除且鲜美爽口．煮熟的羊肉细腻香嫩，

这一顿温而不火，香浓热烈的羊肉汤锅

吃下去．全身都会洋溢着幸福的热气。

四川人见到麻酱一定会皱眉头．适

合羊肉汤锅的蘸碟有两种。一种俗称干

碟．是干的辣椒面略加盐和味精组成；

另一种是青海椒碟，用切碎的青椒配以

豆腐乳和葱、香莱，吃时略加调料再舀

入一点羊肉汤调匀即可。

2．山珍锅

”山珍海味”中的山珍多是指山野林

间生长的可食用野生茵类，它们的种类

成百上千．肉质细嫩．味道鲜美，且富

含多种对人体有益的微量元素．是以坐

上了和”海味”平起平坐的台子。处在

周边均为高山区的四川盆地中的川人自

然不会错过。

如果细究起来．山珍锅应算是连锅

的一种．其特别之处在于．这味连锅的

底汤熬制中．各茵类立下了汗马功劳．

在打扫完锅底开始下涮菜时．茵类也依

旧是主力军。山珍锅的口味有许多种．

像乌鸡锅和大骨头锅都是比较常见的。

以乌鸡锅为例．在吊制底汤时．厨师会

先用多种菌类以文火熬煮两个小时以上，

煮出香气扑鼻的菌汤，再用这菌汤慢煨

处理干净的乌鸡，待乌鸡煮熟散发出香

味之后．这一锅香浓的底汤就可以入锅

了。

和吃传统的连锅一样．吃山珍锅时

一定要先喝一碗刚煮开的底汤。因为是

茵类吊制的汤汁，所以汤色略微发黑．

但这头啖汤入口后却是难以抵挡的清香

舒顺。喝完汤就可以把待涮的菌类都丢

进锅里去了，松茸、羊肚茵、美味牛肝菌、

老人头及黄牛肝都是要极力推荐的．涮

熟的茵片营养丰富自不用提．其爽滑香

脆的口感也会让人心情舒畅。

北京第一家主营野生菌类的餐厅是

太婆天府山珍酒楼．距今已有十三年光

景。山珍锅汤底醇香．有二十多种少见

菌类供选．蘑菇馅包子、蘑菇辣酱也非

常美味。

3．药膳火锅

药膳火锅的范围比连锅更广．因为

凡是锅底加入生药材制成底汤、更强调

滋补功效的火锅都可称之为药膳火锅。

随着锅中主体的变化．可以衍生出药膳

排骨火锅、药膳鸡肉火锅、药膳鱼火锅

等等许多同门师兄弟。在呵气成冰的冬
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季里．加入中药的火锅能健体驱寒．它

一下子就变成了受众人追捧的宝贝。

众所周知通常生药材要经过煎制才

能发挥药效．而火锅内的食材也需经过

加热煮沸才能食用．药材与食材的结合

看起来天经地义。一方面锅底的加热可

以煎制中药并煮熟食物，另一方面药材

也能起到很好的去膻除腥及调味功效。

煮好的药膳火锅带着一股中药特有的清

香之气，锅中原有的食材也因此更显鲜

美．更重要的是．在你喝下第一口煮沸

的汤时．就仿佛吃了一颗安神定心的丸

药．它告诉你：喝了我你就会更健康。
’

蜀正园做了几年的滋补药膳火锅．

汤底是清一水的鸳鸯锅．透着股好闻的

中草药气息。汤滚时服务员会先帮你盛

出一碗．然后打个据说是药引子的鸡蛋

进去．一切都有模有样。

(编辑燕然)
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