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今日泰山

食尚

火锅，古称“古董羹”，是中国
独创的美食，更是受到泰城人们追
捧的美食。它以能包容一切食物和
百锅千味的方式，给人们美味的馈
赠。

火锅一般而言，是以锅为器
具，以热源烧锅，以水或汤导热，来
涮煮食物的烹调方式，同时亦可指
这种烹调方式所用的锅具。其特色
为边煮边吃，或是锅本身具有保温
效果，吃的时候食物仍热气腾腾，
汤物合一。

火锅的种类也很多，著名的如
四川的麻辣火锅，麻辣醇香，名扬
天下；广东的海鲜火锅，钙骨火锅
食而不腻，味美无穷；北京的羊肉
涮锅风味别致，吊人胃口。随着时
间的演变，各地火锅和泰城人们的
口味完美融合，现在，在泰城的大
街小巷都有各式各样的火锅店，每
天的灯火通明，足以证明了泰城人
民对火锅这种美食的喜爱。

典型的火锅食材包括各种肉
片、海鲜、蔬菜、豆制品、菌菇类、蛋
类制品等，将其放入煮开的清水或
特制的高汤锅底烫熟后食用。有些
吃法还会蘸上调料，一起食用。“在
泰安原始的吃法是配以麻芝酱、韭
花、腐乳等佐料，现在还有肥牛酱、
蒜泥酱、麻辣酱和海鲜酱。”泰安重
庆秦妈火锅店的工作人员说，“在
食材上可以说是非常丰富，只要你
想到的，基本都能当作火锅食材。”

除了大大小小的火锅店，在泰
城的各大商厦内也有不少的火锅
小店，这里的火锅形式主要为小锅
火锅，在店内，前来就餐的李小姐

说，“小火锅取代大锅，以吧台取代
桌椅的用餐方式非常好。一人一
锅，精致卫生，还时尚。”

在人们努力追求新鲜事物和
美食的同时，还有一些人在
追求着“家的味道”、

“儿时的味道”。在
铝制锅底盛行
的今天，在泰
城，不少的
火锅店又
重新推出
了木炭紫
铜 火 锅 ，
征服着不
少 “ 吃
货 ”。“ 木
炭火锅在
口味上，肉
香会更加醇
厚，有的顾客
就是喜欢这个
味道和一群人围
绕木炭火锅的氛围。”温泉
路老兵木炭火锅的工作人
员说，“原先涮羊肉都
是切好的片，现在
店 里 还 推 出 了
手切的羊肉，
手切羊肉要
比 机 器 切
的要厚，配
上 木 炭 锅
底，口感上
也 是 一 种
享受。”

(胡阳)

一提起火锅，又麻
又辣又烫的口味总成了
首选，因为那被辣得大
汗淋淋的感觉，实在太
过瘾了。

其实，口味越辣越
好是吃火锅的禁忌，麻
辣火锅对胃肠的杀伤力
不难想像。火锅的辛辣
味道最先刺激的是食
道，接着迅速通过胃、小
肠等，严重刺激胃肠壁
黏膜，引起胃酸和胀气，
除了容易引发食道炎、
胃炎外，腹泻也在所难

免。有便秘或痔疮“前
科”的办公室一族，吃火
锅更要嘴下留情。否则，
痔疮患者容易因肛门四
周经受刺激括约肌过度
充血而复发，便秘患者
会因此更加“添堵”。

所以，尽管每个人
对辣的耐受度不同，但
是为肠胃着想，又麻又
辣的火锅还是少吃为
妙，不要一下子吃得太
多，并要尽量把调料调
至 微 辣 ，少 喝 火 锅 辣
汤。

健康加油站

火锅禁忌：让辣来得更猛烈

泰安有啥特色菜，
哪些小店一招鲜，媳妇
有啥拿手菜？你有做饭
的独门绝技吗？你有烹
饪小妙招吗？欢迎发送
邮 件 至 小 编 邮 箱
1922177589@qq.com，与
大家分享你的经验与技
巧。

微信网友@我爱吃
肉推荐了这几个小妙

招，大家可以试试哦。
巧用盐水保存豆

腐：买来的豆腐如果一
时吃不完容易发粘，有
一个小妙招可巧存豆腐
保新鲜，首先把豆腐放
在盐水中煮开，放凉后
之后连水一起放在保鲜
盒里再放进冰箱，这样
至少可以存放一个星期
不变质、保新鲜。

烹饪小妙招

夏天是一个聚餐的季节，各种聚会即将上演。这个繁忙的吃喝季节究
竟应该怎样度过？要侍奉好他们刁钻的胃口，各式各样火锅固然图个新鲜，
聚在火锅店中热热闹闹，一起涮锅，一起喝酒聊天，岂不快哉。
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