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吃个火锅可以用智能配锅机
对锅底进行“私人定制”，还能根
据自身口味对麻辣香咸度、油水
比例进行调节？万物皆可涮的火
锅又玩出了新花样——2022 年
刚到来，海底捞就迫不及待地推
出了数款新品，并称将从全国、
区域双体系推进产品上新，保持
全国至少一年两次的上新节奏，
而“用户共创”或将成为餐饮行
业产品创新的重点方向。

“私人定制”锅底
引领口味创新

此次，海底捞发布了 2022
年的一批新菜单，分别为真香
锅、海底捞羊肉天团、一口脆嫩
豌豆尖、酥酥嫩嫩炸牛奶，涵盖
锅底、菜品、小吃三大品类。其
中，“海底捞羊肉天团”是本轮
上新的主打菜品，豌豆尖和炸
牛奶分别是四川、广东的地方
特色菜品和小吃，“真香锅”则
是清油与牛油的混搭。

区别于海底捞以往单品单店
零散上新、区域逐步推广至全国
的做法，此次上新是全国门店同
步进行，而且引入了以消费者需
求为起点的“用户共创”模式。

海底捞执行董事、产品委员会主
任宋青表示：“在此次正式发布
新菜品之前，我们已经邀请海底
捞顾客在全国的 20 座城市、60
余家门店持续25天品鉴新品，共
计收到超过 10 万名顾客的有效
报名，最终选出了上述7款产品，
并结合顾客的试吃体验对产品不
断进行优化、改良。”

以“真香锅”为例，海底捞在
部分门店引入了智能配锅机，顾
客可对锅底进行“私人定制”，即
根据自身口味对锅底的麻辣香咸
度、油水比例进行调节，在顾客
的DIY锅底中，清油、牛油混搭做
法颇受食客欢迎，这也给此次的
锅底研发提供了灵感。海底捞表
示，未来也将通过增加产品的交
互感、新奇感和趣味感来提升整
体的用餐体验。
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花开满园

恭贺新春，福虎贺岁，喜乐在新
春。新春期间，广州花园酒店推出系
列年宵品：花园双色年糕礼盒、广东省
博物馆与广州花园酒店联名礼盒、花
园金玉满堂盆菜、恭喜发财礼篮等。

今年，酒店首次跨界携手与
广东省博物馆推出联名礼盒，特
制新春年糕，共盼来年喜乐安
康，一切顺遂。

春禧礼盒的外观以大气的

红色作底，绘以中式纹样，纹
样元素源于《清米色绸地排金
绣花卉百鸟图》：一幅清代的
金丝花百鸟绣品，由精绣的鸟
雀、花卉构成；而内里则运用

“层层高”的设计理念，打开盒
子三层递进，寓意朝气蓬勃、
步步高升。

设计元素由五种寓意生活
中 不 同 关 系 的 百 鸟 组 成 ，古
曰：“父子有亲，君臣有义，夫
妇 有 别 ，长 幼 有 序 ，朋 友 有
信。”故后人画花鸟，皆以“凤
凰、仙鹤、鸳鸯、鶺鸰、黄莺”分
别代表“君臣、父子、夫妇、长
幼、朋友”。精致的花卉围绕
着各类珍禽，辅以枝蔓舒卷的
碎花铺满整个外盒，每一花丛
中又有五彩仙鹤、黄莺、蝴蝶、
螳螂等穿飞其间，金碧辉煌、
光芒万丈。

广州花园酒店与广东省博
物馆借此联名合作打造的年糕
礼盒，以充满祥瑞之意的鸟雀、
花卉为意，向亲朋好友送上最诚
意的新春祝福。

年
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新年食年糕，有年高时利、
财源广进之意。喜迎虎年，广
州花园酒店推出花园双色年糕
礼盒，内含椰汁年糕、马蹄糕、
萝卜糕三种各式口味的糕点任
君选择。
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盆满钵满迎新春，
合家美味享团圆。精选
13 道食材的金玉满堂
盆菜，为您的团圆家宴
增添一份上佳风味。十
全十美的辽参、黑沙翅、
大连鲍、竹节虾、鹅掌、
花胶等陪伴您与家人度
过美满的新年。

团圆家宴首选盆菜

由米其林行政总厨温师傅主理的春节
团年宴火热预定进行中，不同价位均可咨
询。在提供团圆寓意的新春美味菜肴同时
传递广州花园酒店新春的温暖与好运。团
年宴精选肉质软嫩的鸿运金箔金猪全体、
滑嫩弹牙的当红脆皮鸡、包含新一年期盼
祝福的香煎年糕等佳肴珍馐可供选择，与
家人团圆，相聚一堂。

详情请咨询：
Amy Liu 刘苏燕 189 2956 8198
Coco Lu 卢颖琳 189 2950 8569

年销品购买二
维码，包含年糕、盆
菜、新年礼篮

文/杨广

福虎贺岁

花园双色年糕礼盒

花园双色礼盒

广东省博物馆与广州花园
酒店联名年糕礼盒

团年宴菜式

米其林总厨主理
品质团年宴火热预订

B
金玉满堂盆菜

广东省博物馆与广州花园酒店联名礼盒

火锅不仅是一种美食，同
时也是一种生活方式。能够将
这句话诠释得淋漓尽致的，当
属粤式火锅。有人说粤式火锅
略 显 平 淡 ，没 有 重 口 味 的 锅
底，没有花哨的氛围，排场不
够。但是平淡不等于沉闷，如
同粤菜一样，只要食材新鲜，
无论是海鲜还是蔬菜，粤式火
锅都能让你彻彻底底品尝到食
物的本真味。

艾媒数据中心调查了 2021
年上半年中国消费者选择火锅
店考虑因素，数据显示，将近六
成的消费者选择火锅店时首要
关注的是食材新鲜度，可见食材
出品对提升火锅餐饮消费者信
任度及忠诚度有多重要。

在粤式火锅里面，食材就是
命根，能在汤底中吃出鲜味，才
是嘴刁的广州食客心之所向。
所以，粤式火锅的锅底讲究真材
实料，你以为是清水端上来，背
后是真真切切自家熬制的底气。

坚持品质 锅底先行

始创于2007年的一哥澳门
豆捞就是始终在火锅领域精研汤
底的餐厅。据运营总监万先生介
绍，自家熬制汤底听上去很简单，
实际上付出的成本远超想象。现
在市面上有很多现成的汤料，速
成汤底一点都不难。但是成立十
多年来，店家依然坚持每天早上
去采购几百公斤的新鲜汤底食
材，通过物流冷链运送回来冲洗，
放进几十千瓦的设备煮熟，再经
过隔渣、起汤、打包……锅底在中
央厨房熬制好分装到各门店之
后，端上桌时还会再添加一波新

鲜食材，保证汤底的浓郁。
如此费工费时的汤底，是不

是有品质的味道，食客们第一口
就能知道。就拿该店秋冬时节
刚推出的竹笙花胶鸡锅来说，选
用的是深海大花胶，鲜度比淡水
胶更高，价格也贵几倍，每日新
鲜水发，保证完只上台。搭配吊
水走地鸡半只、上等瘦肉、云腿、
鸡脚熬制，每一锅都是媲美粤菜
五星靓汤的精华。入口是自然
浓稠不起浆的清甜，没有大量食
盐味精的掩饰。加上云腿的咸
鲜提振，越喝越有滋味。不妨加
入鲜活大鲍鱼，一碗下肚，这种养
颜方式被食客赞不绝口。

运营总监万先生说：“愿意
花费这么多工序熬制一个汤底，
是我们坚持品质的初心。消费
者愿意为我们的出品埋单，我们
唯一需要做的就是找到最好的
食材，回馈那些支持我们的人。”

真诚选材 新鲜实在

除了灵魂汤底之外，一哥豆
捞的火锅菜品也承载了浓浓的
粤式讲究：海鲜是每天采买的，
上桌的时候还活蹦乱跳；鹅肠有
手指那么粗；丸饺全部自家制；
虾滑造型独特，包裹着虾肉，并
且坚持用手剥虾；素菜也是根据
季节时令供应，不时不食，可以
说将粤菜匠心发挥到极致。

如今连锁火锅品牌席卷广
州市场，吃惯了稳定锅底、冰鲜
食材的我们，也许可以回归一
下粤式火锅，不需要浓墨重彩
的口味，无需在意歌舞升平的
氛围，从汤底开始，感受真材实
料的魅力。

舌尖上的温烫——
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艾媒咨询数据显示，2019年
中国火锅餐饮消费市场规模为
5295 亿元，预计 2024 年将达到
6413亿元。可想而知，火锅行业
的激烈竞争将长期存在，火锅餐
饮品牌只有找到自己在市场的定
位，以独特的经营理念或是火锅
口味才能吸引到客户。尤其是在
z世代横行的今天，抓不住年轻人
的胃和心，就无法在餐饮江湖取
得立足之地。2020年创立于广州
的“怂重庆火锅厂”就在餐饮领域
借助火锅这个渠道，与年轻人进
行了一场关于开心的“对谈”。

舞蹈+音乐 开心火锅工厂

去“怂火锅”打过卡的食客，
很难不被里面热闹喧嚣的气氛所
感染：时不时响起的嘻哈音乐，就
餐环节安排的快闪舞蹈，还有随

时可以下单的奶茶和不限量的雪
糕……之所以命名为“怂”，是为
了强调“从心而活”的理念。的
确，就如“怂”的相关负责人所说：

“我们自认在餐饮这个领域里懂
得如何和年轻人沟通，通过潮流
文化获得年轻群体认同感。”

虽然是经营重庆火锅，但
“怂”的主打头牌只有牛肉，并且
只卖一款锅底——“牛油辣搭蔬
果汤”，但精简菜单并不意味着
服务打折扣，在服务体验上，这
个品牌还是做足了心思。

他们家的锅底除了遵循重
庆本地做法，还研发出独门炒料
配方，特别加入了澳洲和牛油，
入口的味道更醇厚。每个锅底
的牛油都在食客面前下锅，服务
员也会亲自演示主打产品鲜切
黄牛肉的“挂盘不掉”，证明食材
的新鲜度。同时，为了提供给顾

客“有来头”的产品，店家会在门
店内展示食材溯源。

打造火锅社交场景

新型锅底吸引年轻消费者
的同时，火锅店的特色服务和有
趣的活动也在收获越来越多的
掌声，甚至有业内人士认为，现
在的消费者对美食之外有更多
的期待，边吃边玩，满足社交需

求、娱乐需求成为他们选择吃火
锅的第二要素。“怂”的相关负责
人表示：“作为美食前沿阵地的
广州，餐饮行业发展迅猛，正所
谓‘食在广州’，具有海纳百川的
包容性。另外广州购物中心数
量也在不断增长，消费市场足够
大，我们能够结合新奇有趣的内
容在线上线下与消费者互动。”

像餐厅每晚精心安排的跳
舞环节“Happy Time”（欢乐时

光）就吸引了大量顾客拍照打
卡，而之前推出的“万圣节糖饼
挑战”、“奇点计划 x 怂”等线下
活动，也吸引不少年轻人前来体
验 。 在 抖 音 上 ，店 家 同 样 以

“怂”的 IP 制作内容，以更年轻
化的方式去讲述火锅相关的故
事。在微信端，“怂火锅”也有
一些延展，推出了年轻人喜欢的
表情包和周边产品，进一步增加
消费者黏性。

热气腾腾的火锅是冬日必须打卡的美食。被称为餐
饮业半壁江山的火锅，在美食前沿阵地的广州市场，似乎
从来没有露怯过。无论是香辣诱人的川渝火锅，养颜暖
胃的粤式火锅，还是讲究温柔辣配奶茶的台式火锅，在广
州食客中都拥有自己的名字。

进入冬季，各类火锅品牌也铆足了劲推陈出新，要带
给食客们不一样的舌尖温烫。不管是市场新锐还是老牌

王者，或官宣新菜品，或玩转社交推广，总而言之，这
个冬季，火锅江湖可说是一点都不寂寞。

新年伊始 菜品上新加持高人气

年轻人视角 搅动火锅江湖

粤式打边炉 回归食材本真味

酒店、高级餐厅出品的贺年糕点礼盒精美华
丽，但在不少街坊心中，老街小巷开了数年的糕点
小店同样有不可取代的独特“年味”。1月10日下
午，记者走访位于荔湾区龙津西路的两家老店，寻
觅老广心中旧时的味道。

有口福第一马蹄粉位于龙津西路 183 号，不
大的店面干净整洁，这家老店以出品马蹄粉、马蹄
糕出名，所有糕点都是当天做当天卖完。店内除
了经典马蹄糕外，还有椰汁马蹄糕、姜汁马蹄糕等
口味，更有外形可爱的马蹄盏出售。此外，萝卜
糕、芋头糕等传统糕点也有售卖。各类糕点价格
均在 15 元/斤左右。店员告诉羊城晚报记者，随
着春节临近，店里的生意也越来越旺了。

同样在龙津西路，一家名为传统马蹄糕的老
店更接地气，狭窄的店铺几乎没有任何特别装修，
门前摆放的糕点香气扑鼻。菜单仅有萝卜糕、马
蹄糕、香芋糕、白糖糕等五六种传统糕点售卖。下
午 4时左右，记者到店只见店里只剩有一小块萝
卜糕，其余糕点均已卖完。店主周伯向记者介绍，
他们每天都是现做糕点，早晨开店，通常中午就会
卖光。过年期间也不会歇业，还会加大糕点的供
应量。“我在1981年就开了这家店，一直都是做家
常味道，专做街坊生意。”周伯笑言。

番
茄
牛
尾
汤
底

王
敏

摄

锅底除了遵循重庆本地
做法，还研发出独门炒料配方

过年糕点情意浓
步步登“糕”迎新年

文/羊城晚报记者 王隽杰 邓伟东

过年糕点有“年高”的谐音，新春期间品尝广
式糕点，有步步高升的寓意。老广的过年糕点品
种多样，有甜有咸：萝卜糕、芋头糕、马蹄糕、糯米
年糕……以前，这些糕点可是“春节限
定”，如今虽在日常茶市也能随便吃到，
但春节期间广州不少家庭还是会备上这
些糕点应节——好意头的传统年货一定
要有。

以前，临近春节，家家户户
都会制作各种过年糕点，而肉菜
市场的菜贩也会备上大量白萝
卜和大大只的“槟榔芋头”堆放
在档口，街坊购买时也会热烈讨
论一斤粘米粉究竟是放四斤萝
卜还是五斤才算正宗，场面热闹
又喜庆。

走进社区或楼道，各家各户
都会飘出诱人的糕点香味，因为
在不少人的心目中，在家蒸糕，

“蒸蒸日上，步步高升”的寓意
会更为深远，而且亲友之间拜年
时也会带上祝福互赠糕点。由
于各自的配方和制作手法都略
有不同，因此品尝时仿如一场烹
饪大赛，做得好的自然成为“众
人师傅”，他们也乐于言传身
教，而虚心好学的“糕点小白”
会仔细做好笔记收藏起来，期望
来年自己也能做出同样美味的
贺年糕点。

年关将至，各大酒店和老字
号酒家都会瞄准春节节日市场
商机推出各种风味独特、造型新
颖的外卖年糕，让你的味蕾提前
热身。

国家早在几年前就已制订
了年糕的行业标准，严格规定了
生产年糕的大米等级不低于标
准一等，非优质大米不得生产年
糕，未经包装的年糕不得在市场
上销售，并严格控制食品添加剂
的使用品种和使用量。因此今
年各大卖场的年糕基本上都是
独立包装，让消费者买得放心。
根据各年糕生产商反馈回来的
消息显示，年糕还是以传统品
种，譬如鲤鱼形、金砖形的椰汁
年糕、马蹄糕、萝卜糕最受欢
迎。

由于最近几年健康风劲吹，
因此年糕也在往健康方向转变，

即使是传统年糕也不再像以往
那般重糖、重油，各商家都强调
所有糕点坚持低糖制作。

为了探访名店制作糕点背
后的“秘密”，记者特意拜访白
云宾馆中餐厅点心总厨向文伟，
在后厨现场观看经典广式萝卜
糕的制作过程。

向师傅表示，广式萝卜糕可
谓不时不食，此时正是白萝卜和
腊肉大量上市时节，制作萝卜糕
要预备的材料不太复杂：有白萝
卜、粘米粉、粟粉、腊肉、虾干、
调味料即可。

制作时，把白萝卜切成筷子
粗细的条，腊肉和虾干切碎先焯
水后爆香，米粉、粟粉加入调味
料开浆，然后把煮熟烧开的白萝
卜倒进米浆撞成生熟浆，最后加
入腊肉和虾干拌匀，装进盘子蒸
熟即可。

在家蒸糕 寓意蒸蒸日上

名店出品 美味健康又喜庆

街坊至爱 街头小店出品粉丝多

马蹄糕 陈秋明 摄腊味萝卜糕 图/受访者提供

鲜活大鲍鱼 王敏 摄

粤式火锅注重食物的原味 王敏 摄

真香锅

传统的糕点小店 王隽杰 摄

解锁今冬
新食法火锅


