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《来自星星的你》不仅火了啤酒和炸

鸡，同样带热的还有那一锅热气腾腾的年

糕火锅。

据说，年糕火锅是韩国人逢年过节必

吃的传统美食，因此在各类韩剧中，不乏

男女主角同吃火锅、眉目传情的桥段。所

以呢，如果你是铁杆的韩粉，带着自己的

那个他（她）同去品尝，会是不错的选择。

当然啦，和闺蜜去品尝也不错啊，可以一

边吃一边聊一下近期大热的韩剧。

关于年糕火锅，吃货们总结出了几大

特点。第一个特色便是健康环保、无油

烟。这一点太重要了！别和我说你没经

历过坐在火锅边上，眼睛被那炉火和热气

惹得“泪流满面”的场面。第二个特色便

是材料丰富、酱料特别。年糕火锅里通常

会加上用上等韩式原料秘制的多种韩式

火锅酱料，鲜香甜辣，回味无穷。而火锅

材料更是从海鲜、肉类、蔬菜，到各色年

糕、三角鱼糕、泡面等多种多样。其中，重

点推荐的自然是年糕。年糕火锅里的年

糕非常特别，通常是以糯米为原料，经过

特殊工艺，制成芝士年糕、紫薯年糕、原味

年糕等多种韩国特有的夹心年糕，外表晶

莹剔透，糯香软绵，口感极佳。放在秘制

的韩式火锅酱料中和各类新鲜原料一同

煮制，色艳味美，不但口感鲜美，而且富含

蛋白质、烟酸、钙、磷、钾、镁等人体必需的

元素。

此外，年糕火锅店的韩式环境也是品

味美食的一大亮点。去吃年糕火锅的十

有八九是韩剧粉或是小情侣，而店面的环

境通常也会布置一些韩剧明星的海报，店

堂里甚至还会有电视机播放着韩剧。所

以，某种意义上说，去吃年糕火锅也算是

和志同道合的陌上人的一场聚会。尤其

是，当听到老板和你用韩语打招呼或结账

时，会不会有一种瞬间穿越的感觉？

吃货食评：
年糕火锅据说选用的是韩国正宗食

材，通常主打芝士、海鲜、牛肉等几种口

味。韩式夹心年糕一定要品尝，一般有芝

士、南瓜、紫薯等内陷儿，最爱夹心芝士年

糕，咬一口居然有拉丝，口感香甜软糯，味

道好极了。另外，店里通常会有韩国原装

进口的饮料和啤酒，建议一同搭配品尝

哦！

病症一：寄生虫病及细菌感染

涮火锅的时候，无论羊肉、肥牛还是

海鲜、鱼肉，食材应该越新鲜越好。食物

尽量切得薄一些，因为如果食材较厚，涮

锅时不易杀死寄生虫虫卵，潜藏于食物

中的细菌、寄生虫卵会进入胃肠，导致疾

病的发生。

病症二：口腔溃疡

吃火锅引起的口腔疾病主要与口腔

黏膜有关。因为火锅浓汤的温度相当

高，涮过的食物依旧有较高的温度，必然

会破坏口腔黏膜，引发口腔溃疡等口腔

疾病。有的人在吃火锅两三天后，常常

会出现咽喉、牙龈肿痛，舌尖、口腔溃疡

或出血，口唇疱疹，腹胀痛、腹泻、呕吐，

甚至消化道出血等症状，医学专家们称

之为火锅综合征。建议在火锅的材料中

多放些蔬菜，适量放些豆制品，并在餐后

吃些清火的水果。

病症三：痛风

不少食客在食用火锅时喜欢味道鲜

美的海鲜、动物内脏、蘑菇等食物，但实

际上以动物内脏、虾、贝类、海鲜、蘑菇等

为原料的火锅中大量含有一种有机化合

物“嘌呤”，可引发痛风。所以，尿酸高的

人尽量要少吃火锅，吃的话尽量避免喝

啤酒、喝肉汤。

忌吃的时间太久

有的人吃火锅喜欢搞“持久战”，一

吃就是数小时之久，甚至通宵达旦，这

样会使胃液、胆汁、胰液等消化液不停

地分泌，腺体得不到正常的休息，导致

胃肠功能紊乱而发生腹痛、腹泻，严重

的可患慢性胃肠炎、胰腺炎等疾病。

忌吃得太烫

刚从火锅中取出鲜烫的食物，不宜

马上送入口中，应放在碗内稍凉一下再

吃，以免烫伤食道粘膜，造成溃疡或口

腔膜起泡。如果常吃烫食，会破坏舌面

的味觉，降低味觉机能，影响食欲，过烫

的食物还会引起牙齿和上消化道病变。

忌生食

有些人吃火锅为了鲜嫩，不等肉菜

熟就下肚，这样很不卫生。应该将生

肉、生鱼或海鲜先煮了再放蔬菜，待熟

后再吃，以便充分使食物中所带的细菌

或寄生虫卵致死。但也不宜将蔬菜煮

得时间过长，以免破坏蔬菜中营养。

忌吃得太辣

不少火锅主打“麻辣”招牌，但是太

麻太辣的食物，不仅会刺激口腔、食管

与胃肠道的黏膜而使其发生充血和水

肿，还容易诱发一些疾病。所以，建议

有口腔炎、慢性咽炎、溃疡并慢性胰腺

炎、胆囊炎病复发者及上腹部做过手术

的人，尽量不要吃麻辣火锅。

在西北风在西北风““当道当道””的寒冷冬日的寒冷冬日，，没有什么比和家人或好没有什么比和家人或好

友一起友一起，，围坐在一个个或大或小的火锅前更让人感觉温暖围坐在一个个或大或小的火锅前更让人感觉温暖

的事情了的事情了。。事实上事实上，，如今的火锅早已不仅仅全是如今的火锅早已不仅仅全是““麻辣做麻辣做

派派””和和““肥羊时代肥羊时代”。”。那究竟有什么新花样和那究竟有什么新花样和““新面孔新面孔”？”？赶赶

紧备好荷包紧备好荷包，，随我一起去打探一番吧随我一起去打探一番吧！！
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提起火锅，你脑海中的画面是不是一

口热气腾腾、满眼红色的麻辣火锅？其

实，火锅中除了传统的“辣妹子”，也不乏

“小清新”，昆布火锅就是其中的典型代

表。

所谓昆布火锅，指的是用昆布（一种

深海海草）熬出来的高汤作为汤底的火

锅。昆布火锅源自日本，清淡鲜美营养丰

富，特别适合喜欢清淡口味的吃货。

新鲜的食材是昆布火锅的一大亮点，

其主要材料都来自于日本，清淡的昆布锅

底，通常会配上从日本空运而来的顶级牛

肉、生猛海鲜等，且从蔬菜、豆制品，到海

鲜、肉类等都注重品质、分量十足，给人以

原汁原味的感觉。汤底则是火锅的灵魂，

日本火锅比较讲究汤底的原汁原味和营

养功效，因此多以昆布、柴鱼或味噌为主，

汤头清淡，以突显材料原有的美味。

昆布火锅的吃法也颇有讲究。通常

先吃素菜，包括一朵朵的鲜菇、一片片的

青菜，还有玉米等蔬菜；吃完素菜后，可将

海鲜下入锅中。昆布高汤与海鲜的搭配

绝顶鲜美，光想想就觉得馋人。吃完了海

鲜就到吃肉的时候了，将切成薄薄一片的

肉摆成圈一一放到锅里，肉一下锅很快就

熟了，浸透着高汤精华的肉片鲜得不行。

通常等吃得差不多了的时候，服务员会送

上一些白米粥，这些粥放进锅里再煮一

次，吸入了高汤后，就成为一碗美味的海

鲜粥啦。

除了雪山美景，瑞士这个令人着迷的

国家，还有着传统的奶酪饮食，其中最著

名的当属芝士火锅了。

芝士火锅又叫奶酪火锅，是瑞士的传

统饮食之一。在瑞士，芝士的生产严格地

受国家的管理，法令规定一个地区只能生

产该地区产的奶酪，不能生产其它地区的

品种，所以至今，瑞士的奶酪还能保持极

其传统的风味。

瑞士的芝士火锅其实和中国火锅很

相似，只不过它的锅底是溶化了的芝士，

“涮”的菜点是面包、水果、蔬菜，所以更多

了一层西方的浪漫滋味。寒冷的冬天，一

家人守着一个奶黄色的火锅，锅里的芝士

“咕嘟咕嘟”地冒着气泡，并散发出奶香和

酒香，偶尔还会冒出有点儿粘锅的糊味，

这般的活色生香，让人感觉特别温暖。更

浪漫的是，据说在瑞士，吃芝士火锅还有

个传统：谁把自己叉上的东西掉在锅里，

他（她）就得献吻给右座的第一位异性。

传统的瑞士火锅，一般都是先以蒜涂

抹锅子底部，再将不同口味的硬奶酪擦成

碎末，放入陶制平底浅边锅中加热成糊

状，再加水淀粉，以及一些白酒、果酒、大

蒜、奶油等调料，继续煮并慢慢搅拌至完

全融化呈浓浓的炼乳状，最后放进一些新

磨的黑胡椒面、豆蔻粉、法香粉末即可。

上桌时，会把锅盆架在一个不锈钢架子的

固体酒精灯上，客人就用长柄叉子将切成

四五厘米长方小块的“法式长棍面包”硬

块趁热蘸着锅中被熔化的奶酪吃。而如

今到了中国，芝士火锅也“入乡随俗”，有

的餐厅会在锅底加入牛奶和生鸡蛋，火锅

配食也更加丰富了，除了面包还包括海

鲜、肉类、素菜等。

吃货食评：
用芝士火锅特有的一个长把的小叉

子，把切成小块的面包在火锅中来回翻

滚，面包块的空隙马上被芝士填满，火锅

底料的香气渗透进面包中，与面包的香气

契合在一起。入口后，两股深深的香气刺

激着我们的味觉、嗅觉感官。此时如能配

上一杯清醇美味的冰白葡萄酒，那感觉只

能用两个字来形容：“超赞！”

昆布汤底品食材原味小清新

面包芝士一锅端文艺范

吃货食评：
菜式被切成精美的样式，摆放在盘子里，下面铺着一层青菜，看起来就像一朵朵绽

放完美的花朵。而放进锅里后，服务员又把菜整整齐齐地摆在一起，让你得到一种视觉

上的享受。菜式吃起来有一种鲜甜的味道，据说这是昆布锅底的功劳，菜入味后显得非

常美味，尤其是螃蟹。当然，如果配上日式清酒就更加完美了。

与都教授一起品年糕轻熟女

探寻冬季
“新面孔”

TIPSTIPS

远离“火锅病”

吃火锅“四忌”


