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美食热线美食热线

如果你是一位热爱烹饪
的美食家，或是愿意四处发掘
美食的探店达人，请扫码入群
加入我们，一起互动起来，探
索美食世界！

本版撰稿摄影
观海新闻/青岛早报记者 钟尚蕾
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“建议全国普及，让我尝
尝到底是啥味儿”“唯一的缺
点就是我家楼下没有”“这大
晚上给我馋得”……一个常
因厚重的历史积淀为人称道
的西北大省，近日凭借着拥
有红彤彤色泽和鲜香麻辣口
感的麻辣烫，以不同的方式
火了一把，同时也引起了“麻
辣烫归属”的热议。

麻辣烫大致分为四川和
东北两派，前者盘踞川渝地
区，后者风靡除川渝外的其
他地区，多数人的第一口麻
辣烫启蒙，都是这种靠麻酱
和骨汤吊出的东北麻辣烫。
除了这两大巨头，现在最火
热的是天水麻辣烫，当然还
有我们的童年味道——青岛
本地麻辣烫。麻辣烫江湖，
究竟谁“煮”沉浮？这事，还
得听食客怎么说……

东北菜盘大量足，东北麻辣烫也不
例外，青菜、海带、土豆、丸子等烫好放入
碗中，浇上浓浓的骨汤，再加几勺麻酱、
辣油、蒜汁，撒上香菜碎，一碗热腾腾的
麻辣烫就好了。

东北地区的饮食文化以醇厚鲜香为
主，麻辣烫也是一样的风格。东北麻辣
烫选用牛骨熬制的高汤作为底料，加入
各种蔬菜、豆皮、肉类等食材，味道浓郁，
营养丰富。此外，东北人喜欢大口吃肉，
麻辣烫中的肉片厚实鲜美，满足了人们
对肉食的热爱。

“在食材的选择上，四川麻辣烫主要

荤菜为动物内脏，如郡肝、鸭肠、毛肚
等。而在东北，荤菜则更多是肉片和各
种丸子。同时，东北麻辣烫的主食也加
入了玉米面、土豆粉、年糕、小油条等，还
有丰富的豆制品。”在李村一家东北黏糊
麻辣烫店里，不分饭点，每天一开门，就
能看到有食客捧着一大碗麻辣烫吃得酣
畅淋漓。店里煮麻辣烫的是女掌柜，她
介绍，麻辣烫刚开始进入东北时，基本上
保持了原本重油重辣的特点。但后来随
着当地口味的改变，做了减油减辣的调
整，还会配上花生酱、芝麻酱等调料，拌
匀后吃起来更加浓郁香醇。

如今，有特色的“东北黏糊糊麻辣
烫”很火爆。这家小店抓住了机会，把人
们爱吃的“黏黏糊糊”麻辣烫做到了极
致。记者在店里点上一份，端上来的麻
辣烫十分诱人，碗里加入大量的麻酱和
花生酱，几乎铺满了整个碗面，给人强烈
的视觉冲击。

当然，如果你不爱黏糊的口感，还有
“干爽的”无汤汁版本的麻辣拌，主要是
蔬菜、丸子、主食、蘑菇等先煮熟后沥干
水分，再加入调味料拌匀食用。

青岛麻辣烫

原汁原味能喝汤
再配上老式炸串

有时候，想吃麻辣烫的想法很单纯，
就是想吃食材的原汁原味。这时候，青岛
本地的麻辣烫便申请“出战”了。

对于青岛人的麻辣烫来说，老式麻辣
烫一定是留在心底无法撼动的地位。从

“80后”吃到“00后”，麻辣烫的口味就像青
岛人吃海鲜一样，就是吃个原汁原味。青
岛老式麻辣烫，用骨汤打底简单调味，汤
底清澈，煮上为数不多的蔬菜、粉条、菌
菇、豆类，一碗麻辣烫就齐活了。剩下的
就交给你自己了，喜欢吃酸口的，桌子上
的醋瓶子可以倒一半，喜欢吃辣的，辣椒
油碗里，起码来两大勺才能过瘾。因为汤
底很可口，有的食客吃完所有的菜，还要
再来点汤。

这还不算完，青岛人吃麻辣烫，还要
有点“串”配着。很多食客最爱不裹面糊
的老式炸串，经典的鸡胸肉、素鸡、茄子、
豆腐结、蟹柳、牛肉串、平菇……串不大，
能吃的食客必须一样来两串才吃得过
瘾。一口串，一口粉，再来一口汤，不太
辣，也不太腻，吃的就是一个地道和实在。

美味细品
麻辣烫是另外一种沙拉

分析美食平台的大数据，总有许多非
常有意思的发现，比如，在各大城市的美
食种类搜索排行榜上，“火锅”都是绝对的
第一名，而黄焖鸡米饭是最受大学男生欢
迎的食物，原因让人想不到：花同样的钱，
黄焖鸡米饭的肉量看起来是最多的。还
有一个发现，关于年轻人如何摄取维生
素，也许你猜测是买水果、喝果汁，买维生
素，其实很多人会选择吃麻辣烫。

吃麻辣烫是一件“简单粗暴”的事情，
只要在菜品区域一通拿，即便不认识菜的
种类，只需要想想吃了多少维生素，就已
经开心起来。冷柜里的蔬菜塞得满满当
当，绿色的菠菜、生菜、西兰花、紫色的甘
蓝，挤满了整个冷柜，就像是把菜市场的
蔬菜摊直接搬过来了一样。

从味觉的层次上来说，如今的麻辣烫
味型也早已精细化，东北系降低了辣度和
油度，加入骨汤，并且麻酱可以任加；川
渝系作为麻辣烫的原乡，带有浓重的牛
油味，再蘸干碟，又是另一种风味；从口味
来区分，有加奶粉的、有加牛奶的、有加芝
麻酱的……以上这一切，如此新鲜又实
惠，像吃沙拉一样简单，却又多了一份热
气腾腾。

麻辣烫本来是不太上台面的小吃，但
自从各口味的品牌崛起，如今连锁麻辣烫
店也开进了高端商超。一碗平平无奇的
麻辣烫，海纳百川，自成一派，如此随性又
过瘾。麻辣烫江湖，谁“煮”沉浮？食客说
了算！

“现在还不是假期，人已经很多了。
估计小长假还会有更多的人。”在台东一
家主打天水麻辣烫的小馆里，店主表示，
店里已经延长了营业时间，保证每一位
排队的食客都能吃上。火热的麻辣烫店
门前，挑选好食材的食客们，每人都拿着
一把像手捧花一样的蔬菜串排队等候。
食客们挑选到的所有配菜，先是在大锅
里煮熟，捞出后加入蒜水和原汤，在盘子
上加干料、刷上红油，最后把食材从签子
上撸下来，加上浓厚的油辣子拌开。“我
们家的麻辣烫并不是像麻辣火锅一样有

浓厚的汤底，我们是用鸡汤煮的，所以汤
底其实是清的，火红的颜色只是因为后面
拌的辣子。”麻辣烫店的老板透露。

天水麻辣烫究竟好吃在哪？问了很
多食客，都说了俩字——“过瘾”。说起天
水麻辣烫的灵魂，也就是区别于其他麻辣
烫的地方，大家的答案不约而同都是辣
椒。据了解，甘肃油泼辣子最大的特点就
是辣而不燥、香而不烈，用甘肃人的话说
就是“辣嘴唇子不辣嗓子”，这也有赖于甘
肃闻名全国的甘谷辣椒。资料显示，甘谷
辣椒有皮质厚、色泽好、辣味浓、油分多的
特点。如今，这里的辣椒有60多个品种，
出口20多个国家和地区，甘谷也成了全国
辣椒生产基地之一。

除了辣椒，天水麻辣烫的特色在于其
汤底的醇厚与香辣。汤底采用多种香料
和秘制配方熬制而成，口感浓郁，带有一
种独特的香辣气息。这种香辣并非单纯
的辣味，而是融合了多种香料的复合味
道，让人一尝难忘。在烹饪过程中，汤底
与食材相互渗透，使得麻辣烫的味道更加
浓郁，让人回味无穷。

天水麻辣烫 汤底浓郁 辣椒香而不烈

四川麻辣烫从大范围上来看，可以
将其视为麻辣火锅的一种变形。其实，
从四川麻辣烫到串串、冷锅串串、手提串
串、冒菜等，都基本保留了“蘸碟+红汤
锅底涮菜”的模式，口味也依旧集中在麻
辣范围内，强调给味蕾带来的刺激。四
川麻辣烫就像是一场小型的舌尖狂欢，
不需要多人围炉，就可以品尝到一口口
麻辣的滋味。

想找四川麻辣烫，在青岛最好的去
处是街头夜市和网红店，几乎每家主打
辣味的小吃店都与四川麻辣烫有着各种
渊源。“手提串串比较接近最初的麻辣烫
吃法。”在李村夜市上摆摊售卖麻辣烫的
摊主说，他多数在晚上摆摊，顾客选择好
菜后，老板会用夹子将串串固定在锅边
煮熟。出锅后再加葱花、香菜等配料即
可享用。除了热辣滚烫的汤水麻辣烫，
锡锅麻辣烫和盘盘麻辣烫也越来越受欢
迎。

“豆粉、辣椒面、蒜泥等调料制成干
碟，这就是四川人小时候那种麻辣的味
道。”摊主告诉记者，其实，冷锅串串和冒
菜也是麻辣烫和串串演变出的新品种，
冷锅串串在煮熟后放在汤汁里上桌，虽
然名字里有“冷”字，但实际上是热的。
菜是热的，汤是热的，只有装菜的盆是冷
的。麻辣烫吃的就是一个“格局”，把天
南海北的食材混到一起，淋上“灵魂汁
子”，就是一碗心满意足。

四川麻辣烫 天南海北食材 淋上“灵魂汁子”

东北麻辣烫 浓浓的骨汤 口感黏黏糊糊

青岛老式麻辣烫
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东北麻辣烫


