
老北京派
老北京火锅具有独特的火

锅造型，炭火居中，清汤围绕四
周形成特色的水围城的造型。
一筷子牛羊肉下锅，沿着锅边就
能吃到嫩嫩的肉，再沾上芝麻酱
和自己喜欢的香料，肥而不腻、
鲜嫩无比，让人回味无穷。

裕德孚老北京涮肉 这家
店只有6张桌子，但熟客不断。
坐落在北新桥地铁口。门脸很
小，即使在主路旁，如果不是刻
意寻找的话，也可能会错过。最
大的特色是手切羊肉的刀工。
按老板的话说，每片羊肉都能切
出不到1mm的厚度，算是手切
鲜羊肉中的极品。羊肉入锅久
涮不老，小料咸鲜，配上小葱香
菜，比例粘稠度恰到好处，均匀
分布在羊肉表面。铜锅底汤越
涮越清亮。肉好，刀功好，小料
好，味道好，对涮羊肉来说，足够
了。

四川派
川派火锅深受年轻人的喜

欢，就在于川派火锅红火诱人的
锅底上，麻辣刺激的口感让人辣
的爽快。而且四川的九宫格火
锅是远近闻名的特色，不同的格
子里涮不同的菜，诱人的红油沸
腾翻滚，让人想亲自品尝一番。

老饕饕客火锅 老饕是一
家重庆人都说地道的重庆火锅
店，坐落在靠近盈科中心的机电
院内，店内一共两层，环境不错，

色调偏暗，但很舒服，自助小料
吧在一层中间的位置，除了各种
小料，还有两种水果，三份小吃，
有时候还会有银耳雪梨汤。

芝士虾滑十分好吃，虾肉里
面夹着芝士，Q弹爽滑，口感十
足；极品羊羔，羊肉很嫩，切得薄
厚合适，涮了挺久也不会老；全
菌大锅，菌类种类挺多，煮久了
也没烂，和肉蔬菜一起捞上来十
分满足；贡菜每桌必点，嚼起来
QQ的，也不会咯牙，沾着小料特
别有味儿；藕片爽脆解腻。嫩牛
肉、酥肉、鹅肠是四川火锅必点，
牛肉好大片，一口吃下去十分满
足，酥肉白嘴吃或者涮锅吃都可
以，鹅肠下面还有冰块保鲜，劲
道爽口。

潮汕派
潮汕火锅在京城十分火爆，

一锅清汤，现点牛肉，师傅现
切。脖仁、三花趾、匙柄——牛
的每一块肉都有自己的名字，部
位不同，涮肉的时间和火候也不
同。一顿饭吃一头牛？在潮汕
绝对不是个问题。

汕头八合里海记牛肉店
潮汕的牛肉不冷冻，不排酸，用
牛骨熬制的锅底，清汤一涮即
吃，体现的就是潮汕人对新鲜的
苛求和对本味的执着。这家应
该是北京比较早的潮汕牛肉火
锅店。号称“每日一头牛，新鲜
不隔夜”，所以如果您来的晚了，
受欢迎的部位就没有啦。

各种部位的肉都不错，点单

的时候服务员会介绍哪种软烂，
哪种筋道。吊龙是每桌必点，吊
龙是牛脊上的一长条肉，口感暖
嫩细腻，鲜甜饱满。这家的吊龙
非常新鲜，肥瘦相间，比起纯瘦
肉有更多层次感。炸腐皮点单
率也超级高，下锅泡软即可，煮
上十来分钟，也不会因为过度煮
制而变得毫无口感。手打牛肉
丸十分弹牙，超级筋道。

海南派
说起海南，很多人的第一反

应是沙滩、椰子树等，这些词语
组合起来，简直就是这个冬天最
好的治愈神器，其他的不必多
说，但是也许只要一顿暖暖的椰
子鸡火锅，就可以让你一秒逃离
寒冷的北京，体会到阳光与沙滩
的美好。

烹然四季椰子鸡火锅 如
果你想吃点清淡有滋补的火锅，
那么椰子鸡就是不错的选择，汤
底就是椰子水，清甜爽口，基本

上就是川锅的对立面，绝对是喜
欢清淡口味的朋友们的心头
好。可以选择文昌鸡或者三黄
鸡，海南文昌鸡有嚼劲儿，三黄
鸡比较软烂，可以根据自己的喜
好进行选择。蘸料根据自己的
喜好来，大宝最爱酱油汁+剁
椒+小柠檬汁，可以完美发挥鸡
肉的鲜香。椰子冻软滑香嫩，淡
淡的椰子香气就在口中荡漾，吃
完椰子鸡火锅，再来两口椰子
冻，海南风情就在唇齿之间了。

港式派
粤式火锅自然也特别讲究

汤底和配料。以牛骨、猪骨熬制
的高汤为底，加上鲜虾、花蛤、陈
皮入味，配以海鲜、生抽秘制的
蘸料，吃得人酣畅淋漓，尽享食
材本味之鲜。火锅在粤语里又
被叫做“打边炉”，这是广东人吃
的艺术之一。大家围坐在一起，
港式兄弟豪情，烟火气十足。

香港海梦火锅 这家店位

于都市白领聚集地尚都SOHO，
餐厅环境宽敞整齐。让人放心
的明厨，所有操作都直接展现给
顾客，干净卫生。服务非常到
位，服务生会在旁边帮忙下肉，
在肉涮到恰到好处的时候夹进
每个人的碗里。

推荐港式鸡脚软骨汤汤底，
用料十足，鸡肉选用广东清远
鸡，鸡脚绵软柔嫩，软骨选取脆
骨与肉相接的部位，感觉一整锅
都是满满的胶原蛋白，上来就恨
不得把锅底喝干。此外，锅底还
有白萝卜、胡萝卜、板栗等食材，
均适合秋冬食用，润肺去燥，涮
肉前每人先喝一碗鸡脚骨汤，一
口下去，就暖到了心里。

纯手工制作的响铃卷港味
十足，腐皮薄如蝉翼，广东师傅
现炸，明厨净灶，吃到的都是放
心。蘸上海鲜汁，入口层次丰
富，香软易食。还带着微微的香
脆，又有豆制品的清香，吃完一
个根本停不下来。

（北京旅游网）
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主料：猪脚切块2磅、花生2杯
辅料：青葱3株、姜片5片、蒜瓣5瓣、橄榄

油1大匙、冰糖1大匙、酱油1杯、绍兴酒2大
匙、水3杯、五香粉1/2小匙、八角1个、卤包1
个、手工面线1把、葱花2大匙

做法：1.花生放入冷盐水中浸泡约2小时，
让花生充分吸收水分；2.拔除猪脚猪皮上的细
毛，并以刀刮除猪皮上的油垢，入滚水汆烫过，
去除腥味与血水，再以清水洗去浮沫与杂质；
3.青葱切段，蒜瓣去皮；4.以橄榄油热锅，炒香
青葱、姜片、蒜瓣，加入冰糖炒出糖色，放入猪
脚拌炒，沿锅边呛入酱油，翻炒让猪脚上色均
匀；5.在炖锅里排入猪脚，以及炒过的食材与
调味料，加入花生、绍兴酒、水、五香粉、八角、
卤包，煮滚，转小火继续炖煮2小时，直到猪脚
软嫩；6.手工面线以滚水烫熟，捞入碗中，淋上
卤猪脚的卤汁拌匀，加上花生与卤猪脚，依喜
好加入烫青菜、卤蛋，撒上葱花，趁热享用。

烹饪技巧：1.花生含有大量油脂，盐分可
以破坏油和水的界面，浸泡盐水让花生更容易
透水、煮得软烂；2.若没有卤包也没关系，可酌
量加入五香粉、八角、甘草、花椒、陈皮等增添
香味。

香香QQ花生花生
卤猪脚卤猪脚

海淀区将举办
国际葡萄酒大赛

本报讯 4月 18日，2018（北
京?海淀）比利时布鲁塞尔国际葡
萄酒大奖赛（下文简称CMB大奖
赛）赛前新闻发布会在北京稻香湖
景酒店举办。CMB大奖赛将于5
月10-13日在该酒店举行，届时来
自51个国家和地区的380余位评
委将完成对9200余款葡萄酒的盲
品评分。

据了解，CMB大奖赛1994年
创办于比利时布鲁塞尔，浸润欧洲
24年，素有酒界“奥斯卡”之称，是
全世界最具权威的三大国际葡萄
酒大奖赛之一。而此次大赛是传
统葡萄酒大赛25年来首次走出欧

洲，进行亚洲首秀。CMB大奖赛
的亚洲首秀规模空前，在不增加
任何赛事报名费的情况下，组委
会将8700余款国际样品从布鲁塞
尔空运至北京，并与海淀执委会
共同解决75吨样品的批量报关问
题。此外，北京稻香湖景酒店打
造了以葡萄酒文化为主题的葡萄
酒博物馆。

海淀还将推动葡萄酒文化创
意产业园的建设，与海淀区饮服协
会联合召开第16届“中关村国际
美食节”，并特别设立酒品展售区，
为公众与国际评委带来葡萄酒与
中国老字号美食混搭的奇妙体验。

在吃货们心里，大概没有什么事情是一顿火锅
不能解决的。围着一个热腾腾的火锅，谈天

说地涮肉吃菜，是件很享受的事，当然，中国饮食文化博
大精深，因南北差异，火锅的流派也有多种，不知你最钟
爱哪种？

京城这些火锅流派京城这些火锅流派京城这些火锅流派 你想端哪你想端哪你想端哪“““锅锅锅”””


