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潮汕牛肉火锅就像潮汕的姑娘一样，没有那么多花哨，恬然、淡定，慢慢才能品出
惊艳。

1

对于一枚真正的吃货，潮汕是个不能不去的地方，潮汕牛肉火锅开遍全国的大街小
巷，但最美的食物还是只有在当地才能感受得到。于是来到潮汕的第一餐便是这个
响当当的牛肉火锅了，坐标揭阳榕城区顺记牛肉店。

门口红色的大招牌特别显眼，直突主题的店名——顺记牛肉。店内环境一般，但干
净整洁，服务员也很麻利。我们一行人上了二楼，清净之余也能偶尔感受楼下的热
闹。

当地的朋友说：“我们常常来这家店，看似很一般，牛肉特别好吃，一会儿你们吃
了就知道了。”心里不由得对这家牛肉火锅有着几分小小的期待。

2

在川辣火锅盛行的今日，潮汕牛肉火锅简直就是火锅界的一股清流，看似清汤寡水
，实则藏着潮汕人“大味至简”的秘密。

潮汕牛肉火锅汤底与以辣制胜的重庆九宫格完全相反，潮汕牛肉锅更注重原汁原味
，突出食材本身的鲜味，因此汤底十分清淡。

但清淡的汤底也是有讲究的，用牛骨当天现熬而成，不加任何调料，配上几块玉米
、几片白萝卜就能够熬成这样鲜美的一锅，食客可以更好地感受牛肉的真正口味。

待汤底沸腾后，可以舀上一小碗清汤，撒些小葱花，趁热呷上一口，从喉咙到胃暖
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暖一身轻，得劲。

3

潮汕人吃牛，不在于量多，而更在于精细。光听各个部位的名字就已经让人大开眼
界，这简直就是一道“全牛盛宴”，没有哪个地方像潮汕一样这么简单的吃牛肉，
但也没有哪个地方像潮汕一样把一头牛分成那么多复杂的部分。

喏，看图记重点，你就知道精心起的名字都是哪些部位了。

顺记牛肉的店家还是很贴心的，在每张桌子的墙边都贴有一张不同部位的牛肉涮多
长时间的标签，精确到秒，保证食客能在牛肉最美味的时候享用。

其实所谓多少秒都是针对外地人说的，跟我们同桌的很贴心的广东朋友笑着说：“
我帮你们涮肉，别看什么时间，我们当地人都是凭感觉的。”既然有人帮忙涮肉，
我们当然就心无旁骛地大口吃肉了。

专业人士就是够专业，牛肉放在漏勺上，三浸三起，期间稍微搅拌两下牛肉，几秒
钟后牛肉变色就可以放心吃了，蘸上少许当地特有的沙茶酱和辣椒酱，让牛肉在嘴
里融化，唇齿间肉香四溢，整个过程一气呵成，吃得不要太爽。

4

给大伙儿详细介绍一下我们点的单品：

吊龙

按照当地的说法，就是牛后脖子那块，这里的肉比较劲道，又有一种独特的嚼劲。
细致的纹路，润泽的颜色，是牛肉火锅必点。

涮熟后十分鲜嫩，可以吃到淡淡的油脂干香，还有一点脂肪加持恰到好处。
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匙仁

从名字上看，真的不知道这是牛的哪个部分，这是音译，其实它也叫脖仁。

这个部位连着肋骨，肉里细筋纵横，甜嫩无比。

黑牛百叶

其实就是我们常说的牛肚，口感跟平常吃的略有不同，软实脆嫩，又很爽滑，香味
原始而浓郁，一盘下肚感觉不太够吃，如果脸皮够厚，一定要再点一盘！

生牛肉丸

没有生牛肉丸的火锅不是完整的潮汕火锅，吃完牛肉，牛肉丸就可以下锅了。

嘴刁如潮汕人，一头牛最鲜美的部位被肢解后，余下的便用来做牛肉丸，真是一点
都不浪费。

原本鲜红的外表，在沸水的炖煮下，迅速变成了我们熟悉的灰色模样。咬上一口，
牛肉丸里裹好的汤汁在口中爆开，汁水占满整个口腔，一个、两个、三个...我也忘
记我吃了多少个。

从牛肉到牛肉丸，胃口没一会就被填满了，青菜是一道爽脆利落的收尾菜，浑身有
一种说不出的畅快。一行人吃撑瘫坐在椅子上，傻愣愣的谁也不想走动了，我看着
眼前依旧冒起的热气，又一次沉醉在这嫩嫩的肉香中了。

文 | 孟玲玲 编 | 阿南

这是食记君为您分享的第732期匠心内容。
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