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火锅是中国的，也是世界的。你知道吗？“歪果仁”也是超喜欢吃火锅的。来看看流行于世界各国的美
味火锅，是不是彻底颠覆你的味蕾和眼球呢？

◇瑞士国菜——— 瑞士奶酪火锅

奶酪火锅是瑞士最负盛名的美食，有着瑞士国菜的美誉。瑞士人制作的奶酪火锅一般是将硬奶酪擦
成碎末放入瓷锅中加热成糊状，再加淀粉、白葡萄酒、大蒜、奶油等，继续煮并慢慢搅拌至完全融化呈浓
浓的炼乳状。上桌后，用长柄叉子叉着切好的法棍蘸着奶酪吃，这时的面包又热又香，吃起来特别的爽口
宜人。此外，有助于清口的风干牛肉、腌酸黄瓜、小洋葱等也是必要的搭配。

◇酸辣过瘾——— 泰式火锅

泰式火锅是一道以冬阴功汤为底料的南洋风味火锅，夏天吃了开胃，冬天吃了暖身，是各路食客最
喜爱的火锅之一。当然了，喜欢也是有理由的，泰式火锅用料实在，其酸辣口味来自天然植物香料，再加
上鲜美的食材，着实是好吃火锅之人的一大享受。

◇东西合璧——— 韩国部队火锅

部队火锅是韩国最有名的火锅，其历史可以追溯至朝鲜战争时期，由于物资匮乏，在美军驻地附近
的居民常去捡美军丢弃的火腿和香肠，以解无肉之苦。结果带回家和泡菜一起煮，发现很美味，所以有了
部队汤。现在的部队锅中必不可少的就是方便面和年糕，也可以加入菌类和青菜一起食用。在物资匮乏
的年代可谓是上等的佳肴，现在经过十几年的发展，部队火锅的味道和做工越来越好。虽然乍看起来像
是简单的大杂烩，可味道却总是意外的好吃。

◇辛辣刺激——— 印度咖喱火锅

提到印度美食大多数人都会想到两个字：咖喱。没错，印度最好吃的就是咖喱火锅。本地的特产咖哩加上
各类香料便组成了锅底，涮煮的食材有鱼头、虾、鸡肉等，味道新鲜刺激，着实美味，喜欢咖喱的你可别错过。

◇独具创意——— 日本纸火锅

一张纸可以用来干什么？写字还是画画？在日本，一张纸还可以用来吃火锅。当然这可不是普通的
纸，是由特殊材料制作而成，不漏不燃，还可以吸收火锅中的杂质与油腻，让煮出的食物保持原有的鲜
味。此外，在一张纸里涮煮食物也是别有一番趣味。

◇鲜香美味——— 日式寿喜锅

寿喜锅也叫日式牛肉火锅，虽然做法简单，但汤底却马虎不得。一定要选用日式酱油调味，放入昆布
熬汤，才能煮出鲜甜的味道。寿喜锅的食材颇为丰富，牛肉、蔬菜、菌类、豆腐、乌冬面一
样都不能少，清淡的汤底不易上火。此外，最传统的日式寿喜锅使用的是上等的
和牛，据说吃完后会有一种人生无憾的感觉。

◇舌尖奇趣——— 冰淇淋火锅

冰淇淋火锅的灵感来自于瑞士奶酪火锅，制作方法与
奶酪火锅极为相似，只不过食材换成了可口的冰淇淋。吃
的时候用钗子把冰淇淋放在煮沸的巧克力酱里涮一下，这
时冰淇淋就会变得像冰糖葫芦似的，吃起来外热里凉，既
有巧克力的醇香，又有冰淇淋的清香。接着可把水果、小点
心也陆续放到火锅里这么一涮，一个个都成了各种风味的

“糖葫芦”了。引领这一风潮的当属哈根达斯冰淇淋火锅，
以其不可抗拒的美味和趣怪的吃法风靡全球。

从古至今，中国的大江南北，男女老幼们对火锅的眷恋超过任何一种菜系。正值隆冬时节，高朋满
座的红火场面每天都在上演着，这不单单是为了满足对美食的口腹之欲，更是对生活盛宴的一次享受。

热情似火——— 重庆麻辣火锅

火锅派的掌门人一定是川渝派的麻辣火锅了。一千多年前，重庆朝天门码头原是回民屠宰牲口的
地方，他们宰后只要牛肉、骨、皮，却将牛内脏弃之不用。岸边的水手、纤夫将其捡回，洗净后倒入锅中，
加入辣椒、花椒、姜、蒜等辛辣之物煮而食之，一来饱腹，二来驱寒祛湿，久而久之，就成了重庆最早的也
是最有名气的麻辣火锅。正宗的重庆火锅吃的就是内脏，尤以毛肚为主，鸭肠、鹅肠、黄喉等也是必点的
菜品。锅底少不了牛油，口味鲜香麻辣，吃时一定要沾蒜泥香油，一可解辣，二可增香。最后，别忘了点一
碗特色酥肉吃！

温柔一刀——— 四川火锅

四川火锅大约出现在清代的道光年间。经考证，四川火锅真正的发源地是长江之滨——— 酒城泸州
的小米滩(现高坝二五厂)。当时，长江边上的船工们跑船常宿于小米滩码头，停船即生火做饭驱寒，炊
具仅一瓦罐，罐中盛汤水，加以各种蔬菜，再添加辣椒、花椒祛湿，船工们吃后，觉得美不可言，就这样一
传十，十传百，在长江边各码头传开了。四川火锅没有重庆火锅那么狠，油没那么重，口味也不会麻到哪
里去。特点是吃吃停停，大摆龙门阵，小吃零嘴不可少。

宫廷御膳——— 老北京铜锅涮肉

“涮羊肉”在北方几乎无人不知。传说当年忽必烈统帅大军南下远征，厨师为求速度飞刀切下十多
片薄肉，放在沸水里搅拌几下，待肉色一变马上捞入碗中，撒下细盐。忽必烈连吃几碗翻身上马率军迎
敌，结果旗开得胜，便给它取名“涮羊肉”。涮羊肉原本是宫廷佳肴，后来据传北京东来顺的老掌柜买通
了太监，从宫中偷出佐料配方，才使这道美食传至民间。正宗的涮羊肉一定要选新鲜的嫩羊肉，并且切
出的肉片要纸薄均匀、完整不碎。这样的薄肉片在煮沸的汤中一“涮”即熟，取出蘸上由芝麻酱、韭花酱
和腐乳组成的酱料，怎一个鲜字了得！

功夫筋道——— 潮汕牛肉丸火锅

潮汕牛肉丸火锅没有什么花哨的吃法，食材一目了然，就是最简单的清汤锅底，讲究“门外切肉门
内涮”，之所以能保持高质量的水准，精髓就在于筋道的手打牛肉丸。新鲜的牛腿肉经过捶打成肉泥，加
入少量雪粉、精盐、鱼露和味精调味，继续再槌15分钟，随后用大钵盛装，加入方鱼末、白肉粒和味精拌
匀，用手使劲搅挞，至肉浆粘手不滑脱为止。据说这种肉浆制成的牛肉丸，扔到地上都会反弹得很高。牛
肉丸下到火锅里，煮熟后配上潮汕特色的沙茶酱，吃起来口感Q弹，真材实料的牛肉立刻在嘴里迸发出
强烈的冲击力。

温婉细腻——— 云南滇味火锅

滇味火锅具有典型的云南风味，其特点是以新鲜蔬菜为主料，火锅中必定有火腿片，再配以薄片牛
肉、猪肉、鸡肉、鱼肉和香菇、木耳、黄花菜等，使火锅色香味俱佳。吃时的蘸料和其他火锅也不尽相同，
是由辣椒粉、麻油等拌成的调料，鲜嫩香辣，回味无穷。云南的不同地方也有不同的特色火锅，如腾冲土
锅子、富源酸汤猪脚火锅、丽江腊排骨火锅、昭通天麻火腿鸡火锅，但万变不离其宗，都属于滇味火锅。

诗意芬芳——— 苏杭菊花暖锅

苏杭地带的菊花火锅一般被称为菊花暖锅，可谓是冬日里最有诗意的一款火锅了。传说是慈禧太
后首创的，不但味道鲜美，而且清香爽神，风味独特。其做法是将鲜菊花瓣浸泡洗净后，再放入加有明矾
的水中漂洗一遍，捞起沥干备用。在火锅中加入鸡汤或肉汤之类的汤汁，煮沸后先将鸡片、肉片、鱼片等
等生料投入，过1分钟左右投入菊花瓣，再煮片刻即可食用。相比其他火锅少了些火辣，多了些温暖，最
是清心滋补。

群“鲜”荟萃——— 广东海鲜打边炉

广东人的海鲜打边炉配料很讲究，底汤大多是用甲鱼和母鸡配上各类药膳炖煮的，非常滋补且鲜
美甘甜。火锅配以鱿鱼、海螺肉、鸡肉、牛肉、墨鱼、牛百叶、海参等生料，再加上蔬菜和佐料。吃时先将各
种海鲜依次倒入没油的清汤里，煮熟后捞到各人碗中，然后再倒入鸡肉、牛肉等。吃完肉类，再涮入香
菇、青菜等清口，鲜而不腻，味美无比。

健康时尚——— 澳门豆捞火锅

“豆捞”源于澳门，由于澳门地处东海暖流区，海产品丰富，澳门人将当地盛产的富饶海产品变换着
多种不同的方式加工后置于锅中涮煮以求口感变化，久而形成了豆捞火锅的这种独特吃法。“豆捞”一
词取自“都捞”的谐音，以“捞”字的口彩寄语发财旺运。豆捞特别注重选材，所用的原料都是上等鱼、虾、
肉类等，去掉壳、皮等，搅碎成泥状，不加任何防腐剂和食用香料加工成“丸”和“滑”，既保持原有的营养
成分，又有很好的口感。最受欢迎的涮品有鲜虾滑、鲜鱼滑、羊肉滑、鲜牛滑等。

Tips1：中药锅底要慎选 如今火锅店在火锅锅底中加入中草药的情况很普遍，不过并不是所

有人都适合吃中药火锅。所谓药膳，是由药物、食物和调料三者在中医指导下精制而成，并非食物

和中药的简单累加。而火锅店通常是在汤料中直接放入诸如豆蔻、桂皮、砂仁等生药材，大多只能

起到去膻、除腥、调味的作用，其药疗或滋补的功效并不大。同时，这样做也无法避免特殊人群的禁

忌，从而会有产生副作用的风险。

Tips2：海鲜要先吃 吃火锅时很多人喜欢选海鲜，各种鱼、虾、贝类也确实为火锅口味增色不

少，不过吃火锅时海鲜最好能先吃。海鲜类往往不容易消化，所以应在进食其他食物之前，先吃海

鲜类，让胃酸对其进行消化。此外要选择新鲜的海鲜吃。当然啦，海鲜和其他食物一样，不能过量，

因为海鲜类食物富含蛋白质，过多摄入也会给肾脏带来负担。

Tips3：鱼丸肉丸不宜多 有人觉得羊肉、肥牛脂肪含量太高，鱼丸肉丸没那么多油，可以放心

狂吃。殊不知，肉类加工的各类丸子均含有大量的油脂和盐分，糖尿病、高血压、高血脂病人要少

吃。建议多选择鸡肉片、里脊肉片、海鲜、百叶等低脂肪食物，还可以适量加些豆腐或豆皮来代替肉

类，补充植物蛋白。

Tips4：“吃嫩吃鲜”小心寄生虫 对于部分人一味追求口感，喜欢“吃嫩吃鲜”的做法，专家表

示也不可取：“如果不煮透，寄生在生肉、生鱼中的病菌或寄生虫卵，通常都未被杀死就直接进入了

人体的消化道，极易引起胃肠道感染甚至肝吸虫病，尤其是动物肝脏、肺脏，所含的病原微生物残

留量最高，一定要熟透才吃。

Tips5：吃火锅时间不宜长 吃火锅时很容易忽略的一个问题就是进餐时间过长，这也会影响

肠胃的节律。正常条件下，胃肠的蠕动十分规律，进餐时胃部进行机械消化，对食物进行机械碾磨以

形成食糜便于进一步消化。如果不停地进食，机械消化与化学消化的节律会产生错乱，导致肠胃节律

紊乱，肠胃功能失调，这是造成消化不良的常见原因。据说，吃火锅的时间最好不要超过1 . 5小时。

Tips6：一味求辣有害健康 热辣的川式火锅有不少“粉丝”，辛辣味会刺激食道、胃、小肠等，严

重时，甚至会引起胃酸太多和胀气。过度吃辣会不断加重胃肠道的刺激，容易导致胃溃疡、胃炎、腹泻

等消化道疾病。有消化道疾病的患者(如胃病、便秘或腹泻)，更加不宜食用刺激性的辣味火锅。

Tips7：火锅器具要清洁干净 普通的铜火锅在停用后，易生一层薄薄的绿色铜锈，这是铜与

残留水或湿气、锅上沾留的调料醋酸、空气中的二氧化碳发生化学反应生成的碱式碳酸铜或醋酸

铜，它们都有毒。因此清洗工作要做好，不然会造成铜锈中毒，出现恶心、呕吐等症状。同时，火锅以

涮烫为主，所选菜料必须新鲜、干净，卫生。

对于每一枚资深吃货来说，没有火锅的冬天是不完整的。天寒地冻时，约一群闺蜜发小们

围在一起吃火锅，热气腾腾，有菜有肉，再喝上二两小酒，那一个叫美啊！

火锅作为民间美食，流行于全球各地。但因地域环境和风俗不同，所谓的火锅也是形态味

道各异。

□纪言

冬吃火锅，这些禁忌不可不知
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