
新奥尔良烤肉很好吃是不是，不过
在新奥尔良根本找不到！扬州炒饭很出
名是不是，不过扬州人连扬州炒饭长什
么样都不知！还有……原来我们都错了，
这些被神化了的小吃骗得我们好苦啊！

1.新奥尔良烤肉
挑食吐槽：其实新奥尔良当地最有

名的美食是烤生蚝。至于烤肉，有一次
易建联去那打比赛，想吃烤肉了，于是
满大街那个找啊，结果是他只能在网上
大声呼喊：原来新奥尔良没有烤肉啊！
一语道破了这个千古迷案。

2.澳门豆捞
挑食吐槽：澳门豆捞的盛况，可以

说除了澳门之外，遍布全中国。众多吃
货慕名而去，走遍澳门大街小巷，也没
看到一家澳门豆捞。后来才知道，这些
餐厅都是内地老板开的，只不过为突显
高大上，坑爹了一把。

其实澳门真正有名的小吃是猪扒
包和蛋挞，味道很正。

3.扬州炒饭
挑食吐槽：一朋友说：作为一个土

生土长的扬州人，我一直不清楚扬州炒
饭长什么样。在外面吃炒饭的经验告诉
我：加火腿的叫火腿炒饭，加鸭肉的叫
鸭肉炒饭，有虾仁的叫虾仁炒饭，剩下
那些随随便便炒的都叫扬州炒饭。

4.四川麻辣烫
挑食吐槽：估计你走遍四川，都看

不到麻辣烫的招牌，因为当地只有冒
菜。冒菜是直接烫菜，麻辣烫是烫串串，
吃法上有些许不同。

另外再拉个家常：实际上麻辣烫起
源于长江之滨，最初的时候，是船工吃
的东西，既可果腹，又可驱寒、袪湿。后
来，麻辣烫渐渐从江边上了岸，四川重
庆等地才将麻辣烫发扬光大。

5.重庆鸡公煲
挑食吐槽：鸡公煲其实是重庆烧鸡

公和重庆干锅鸡在外地的杂交变种，重
庆当地是没有鸡公煲的叫法的。之所以
叫烧鸡公而不叫烧公鸡是因为那里的
方言管公鸡叫鸡公。更有小道消息说是
因为第一个开这类店的人名字叫“X重
庆”，所以“重庆鸡公煲”诞生了！

6.烤面筋
挑食吐槽：在洛阳的时候有种烤面

筋的食品经常写着西安小吃，去西安的
时候此物变成了济南小吃，在济南的时
候神物变成了武汉小吃，在武汉的时候
竟然标着成都小吃……最后在成都发
现这货为神马是中原名吃！原来，烤面
筋是大中华名小吃啊。

7.杭州小笼包
挑食吐槽：北方城市遍地都有的杭

州小笼包，真正的杭州人看了觉得蛮有
趣。常见路边小吃店里卖的是这种，实
际上，这是发面小肉包，不是杭州小笼
包。小笼包的皮是死面的，肉馅带汤，做
出来是这样的。

8.陕西肉夹馍
挑食吐槽：各地的肉夹馍，尼玛都

是加香菜和辣椒的，而正宗的陕西肉夹
馍里面只有一种东西，那就是肉！肉！
肉！看到那些往里边加香菜辣椒甚至还
有加土豆丝的，陕西人会忍不住来一
句：肉夹馍里面只夹肉！这是信仰问题！
就酱！

这些出名小吃“徒有虚名”

主料：猪蹄3个
调料：葱1棵、姜1块、八角2个、花椒15粒、
桂皮2小段、干辣椒7克、生抽2汤匙、老抽1
汤匙、腐乳(红)2块、腐乳汁50克、香叶2片、
植物油2汤匙、水适量、白糖1汤匙

腐乳炖猪蹄的做法
1.猪蹄冷水入锅，加姜片、花椒焯去血水杂
质，去除腥味，取腐乳和适量腐乳汁

2.腐乳和腐乳汁搅拌均匀，准备葱姜、八角、
桂皮、香叶和干辣椒

3.锅内倒植物油烧热，放入焯好的猪蹄翻炒
片刻

4.放入香料炒出香味，放入适量老抽

5.炒上色，倒入没入猪蹄足够的热水

6.倒入适量生抽调味，加入适量白糖提味

7.加入搅拌好的腐乳，中小火炖制汤汁收浓，
猪蹄软烂

吃货文学
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故乡水网密布，纵横交错的河塘如
玉带、似瓷盘，镶嵌在广袤的江海平原
上。河塘边上，便是生长茭白的沃土。

也许生在水边的绿叶，能更多地吸
收日月精华、阳光雨露，因而茭白生长很
快。中秋前后，茭白就可食用了。收获茭
白如同老师教育学生需要耐心和细致。
故乡的姑娘大嫂们此时顾不上害羞，脱

掉鞋袜，挽起裤
管，露出如茭白似
的玉腿，小心翼翼
地走进水里，用手
扒开茂密的叶子，
细细寻觅，看到近
根部有鼓胀之处，
先轻轻捏一捏，如
果又硬又实，便可
以确定是茭白。剥
开紧裹在外面的
层层叶片，用力一

扳，茭白便在手中了。刚收上来的茭白，
外表还包着一层青翠的绿叶。撕去嫩叶，
就是雪白粉嫩胖嘟嘟的茭白，一股草木
清香，直往鼻孔里钻。整个秋天，可以收
好几茬茭白。

刚摘下的茭白，又嫩又爽又脆又甜，
咬在嘴里，甜滋滋，脆生生，满口生津。茭
白质地鲜嫩，味甘实，被视为蔬菜中的佳

品，与荤共炒，其味更鲜。茭白炒肉片、油
焖茭白、糖醋茭白、香菇茭白汤等都让人
垂涎三尺。乡亲们喜欢用茭白和木耳炒鸡
蛋，色香味俱佳，食后余香袅袅。

不光今人爱食茭白，古人对茭白也情
有独钟。唐代大诗人李白在《宿五松山下
荀媪家》一诗中写道：“跪进雕胡饭，月光
明素盘。”“雕胡”即茭白。山里老妈妈在困
苦中特意给素不相识的李白做了一盘鲜
美的“雕胡饭”，足见她的热情、善良。杜牧
的《早雁》诗中云：“莫厌潇湘少人处，水多
菰米岸莓苔。”“菰米”也是茭白。诗人深情
地劝慰南飞的征雁：不要厌弃潇湘一带空
旷人稀，那里水中泽畔长满了菰米莓苔，尽
堪作为食料，不妨暂时安居下来吧。“娇藕
老莲芹叶嫩，慈姑茭白鸟英花。”等许多脍
炙人口的诗句，足见古人对茭白的钟爱。

秋冬，菜市场满是茭白的影子，那淡香
甘润的滋味让人能吃出鲈鱼的嫩盈感，舌
尖稍一咂吧，便触到水乡湿润润的味道。

秋冬茭白香

看完文章题目，你最先想到的是什
么？炸鸡啤酒？那你知道铜锣烧是因为哪
部电视剧红起来的吗？下面一起来看看
吧！

吃什么是人生大事，追随美食的脚
步永不停歇。美食总会经历一段时间的
火爆，特别是当某个大热的电视剧或电
影中出现某种美食的时候，就会引发全
民追捧。镜头下的美食在故事演绎中更
多了几分特色。

1.炸鸡啤酒 出自：《来自星星的你》
“下雪天，怎么能没有炸鸡和啤酒

呢?”前段时间热播的韩剧《来自星星的

你》中，女主角千颂伊最爱的美食引起无
数韩剧迷的竞相追捧，各大炸鸡店门口
更是门庭若市。

2.蚵仔煎 出自：《转角遇到爱》
唯美浪漫的台湾偶像剧《转角遇到

爱》可能是很多80后回忆中的美好。剧
中由蚵仔煎引发的美味情缘，也让“蚵仔
煎”(闽南话为ǒuājīan）这个念着拗
口的台湾小吃，一下子成了家喻户晓的
明星。

3.濑尿牛丸 出自：《食神》
看过周星驰的电影的盆友对《食神》

这部电影肯定不陌生，我敢肯定地说在

最初看过这部电影之后，都会对其中负
责搞笑的美食濑尿牛丸产生浓厚的兴
趣。

4.韩式炒米条 出自：《我叫金三顺》
剧中女主人公三顺在韩式小店里边

吃炒米条边“教训”男友的场景让很多人
记忆犹新。而这种食物，在当年该剧播出
的时候，也是大大地火了一把。

5.寿司 出自：《鱼跃在花见》
2011年一部香港时装现代剧《鱼跃

在花见》成功抢占各台的收视率宝座，也
让各式精致的日式寿司在那年成为流行
美食，是不少人出去吃饭的首选。

那些因电视剧红起来的美食
“如果没有蒜泥”
体走红网络
网友：就怕吃货有文化

“如果没有蒜泥，扇贝该会多伤心，它
再也不想让你吃了。”日前，“如果没有蒜
泥”体走红网络，网友纷纷接龙，经典菜麻
婆豆腐，夫妻肺片纷纷“中枪”。

“如果没有蒜泥”体走红源于南京作家
张嘉佳一条发布于长假期间的微博，被网
友欢乐地接龙后，短短10多个小时转发就
接近6000条，网友windywine回复，老虎
穿上衣服，给青椒丢下100块，“舒琳童鞋”
说，隔壁家的泡椒，思念着田鸡，锅躲在床
头哭湿了衣服，牛蛙瞥了一眼悻悻地走出
了房间，一向善于写段子的张嘉佳也贡献
了两条关于夫妻肺片和姜醋螃蟹的段子：
夫妻转身离开，肺片独自哭泣；螃蟹最后的
眼泪，落进姜醋里。更多的网友接龙得充满
了醋意，summer就说，扇贝永远不知道自
己有多喜欢蒜泥，直到有一天看见它和白
肉在一起；西红柿痴痴地跟着鸡蛋，即便鸡
蛋还有青椒、茄子、米饭等一干情人。

各地网友的传递中，蘑菇炖小鸡、鱼
香肉丝、松鼠鲤鱼、老干妈炒饭、豆瓣鲫
鱼、孜然羊肉等红遍大江南北的名菜也纷
纷中招。网友感慨，什么都不怕，就怕吃
货有文化！文艺范儿菜名体甚至蔓延到了
当下娱乐事件，有网友就根据王菲的离婚
声明，编出了西红柿鸡蛋的段子：西红柿
推开鸡蛋，这一世夫妻缘尽，我还好，你
也保重……

流传最完整的一个段子是，如果没有
蒜泥，扇贝是决不想让你吃掉的。如果没有
剁椒，鱼头也会无聊开口的。隔壁家的泡
椒，思念着亲爱的田鸡。肉丝坐船逃生，鱼
香坠海身亡。夫妻转身离开的一瞬，肺片黯
然哭泣。螃蟹闭上眼，那是他最后一次祈
祷，隔壁寡妇家有醋，你还不快快快点借
去。假如没有你们这张嘴，大家都会活得很
开心。

秋冬季节，大家都爱去吃火锅，但吃
火锅一定要注意健康的吃法哦，如果不注
意，让人开心的火锅大餐也会危害大家的
身体，那吃火锅有些什么要注意的呢？下
面赶紧和小编一起来看一下吧。

1.多些蔬菜
火锅佐料不仅有肉、鱼及动物内脏等食

物，还必须放入较多的
蔬菜。蔬菜含大量维生
素及叶绿素，其性多偏
寒凉，不仅能消除油
腻，补充人体维生素的
不足，还有清凉、解毒、
去火的作用，但放入的
蔬菜不要久煮，才有消
火作用。

2.多吃点白莲
白莲不仅富含多

种营养素，也是人体
调补的良药。火锅内
适当加入白莲，这种
荤素结合有助于均衡
营养，有益健康，加入

的白莲最好不要抽弃莲子心，因为莲子心
有清心泻火的作用。

3.注意放些豆腐
豆腐是含有石膏的一种豆制品，在火

锅内适当放入豆腐，不仅能补充多种微量
元素的摄入，而且还可发挥石膏的清热泻
火、除烦、止渴的作用。

4.调味料清淡
调味料如沙茶酱、辣椒酱，对于肠胃

刺激大，使用酱油、麻油等较清淡的佐料
可避免对肠胃的刺激，减小“热气”。

5.放点生姜
生姜能调味、抗寒，火锅内可放点不

去皮的生姜，因姜皮辛凉，有散火除热的
作用。

6.贝类应选择鲜活的产品
在家吃火锅时要洗擦干净贝类的外

壳，浸养在清水中至少半天以上，待其自
行清滤出体内的污物后才能食用。死的贝
类含大量致病微生物，不能食用。

7.食用火锅时食品还不宜滚烫
因为口腔、食道和胃黏膜通常只能耐

受50℃~60℃的温度，太烫的食物会损伤
黏膜，致使急性食道炎和急性胃炎。从锅
中取出滚烫的涮食时，最好先放在小碟中
晾凉。

8.纠正半生不熟最鲜美想法
为追求鲜脆嫩滑的口感，食物在火锅

里烫一下就吃。这样的吃法除了造成消化
不良外，潜藏于食物中的细菌、寄生虫卵

会随食物吞入胃肠从而导致疾病的发生。
据研究，三种严重的寄生虫病———旋毛
虫、绦虫和囊虫都可能通过火锅传播。不
洁的猪肉片和牛肉片里很可能含有这三
类寄生虫。目前，虽不能肯定羊肉里是否
含有旋毛虫、绦虫和囊虫，但曾有报道有
人因吃涮羊肉而得了旋毛虫病的事件。如
果得了寄生虫病，就会浑身乏力，肌肉酸
痛，身体浮肿，有时候脚踏地面都会有刺
痛的感觉。纠错：吃火锅的时候一定要将
肉切薄、多烫，涮猪肉片、牛肉片时，一定
要涮熟再吃。同时，还要看肉片上有无白
色、米粒状物质，如有，则可能是囊虫卵。

9.绝不能冷、热混吃求“中和”
一口麻辣烫一口冰冻啤酒，这是许多

人喜欢的火锅吃法，美其名曰“中和”。忽
冷忽热，对胃黏膜极为不利，极易造成胃
肠疾病。吃火锅时应尽量避免喝冷饮。

10.火锅汤不要喝
火锅的汤大多采用猪、羊、牛油等高

脂肪物质为底料，又多以辣椒、胡椒和花椒
等为佐料，吃多了易导致高血脂、胆石症、十
二指肠溃疡、口腔溃疡、牙龈炎、痔疮等疾
病。另外，火锅汤久沸不止、久涮不换，其中
的成分会发生一些化学反应，产生有害物
质。如：肉类、海鲜中所含卟啉物质多溶于汤
中，汤中的高浓度卟啉，经肝脏代谢，会产生
大量的硝酸，引起痛风，出现关节痛症状，严
重时会损伤肾功能。对于一次吃不完剩下
的涮料和底汤，应倒掉。如果是放在铜火
锅中过夜，更不要吃，不但有害健康，还可
能引起铜氧化物急性中毒。

秋冬季节天气凉，能够吃上热气腾腾的火锅真是一种享
受，但是，吃火锅要遵循这些原则才能吃得更健康。

吃火锅有讲究

1. 有的饭桶相当于吃货，但吃货却不一
定是饭桶。两者的根本区别在于，饭桶很能
吃，吃货很会吃。

2. 没有吃就没有爱情，不信你一顿饭不
带请的谈一次恋爱给我看看啊。

3. 永远别问一个吃货吃了没，这对吃货
来说根本不是问题，要问就问吃饱没。

4. 一个吃货的遗言：别的什么的就得
了，给我烧一份海底捞和两个服务员。

5. 美食跟身材哪个更重要?吃货：身材
是神马?能吃吗?

6. 对吃货来说，这世上唯一不能吃的就
是亏。

烹饪技巧
1. 焯猪蹄的时候加入适量花椒，能有效去除
腥味；
2. 炖制猪蹄的时候一定要加入热水，以免热
的猪蹄遇到冷水收缩，难以炖至软烂；
3. 汤汁收浓颜色才会红亮诱人；
4. 腐乳味道很足，我就没有放盐，口重的朋
友可以适量放盐调味。


