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42华府美食
新世界时报2023年5月26日
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从厨房中的钻石到“猪拱菌”，为什么松露会被中国人拉下神坛的？
松露，这种被誉为“地下金子”的美食，

一度备受食客们的追捧和崇拜。但是近年
来，它却被中国消费者们拉下了神坛。

历史文化因素
松露被认为是世界上最昂贵的食材之

一，但在中国文化中却没有因其珍贵而备受
推崇。

松露在中国不是一种被广泛消费的食
材。在中国传统的饮食文化中，山珍海味的
代表是鲍鱼、鱼翅、燕窝、鹿茸等，这些食材
在中国的历史上已经被广泛食用了数千
年。与此相比，虽然松露在中国也有一定历
史，但其广泛程度不及这些家喻户晓的食
材。

松露的口感和味道与中国人的口味不
尽相同。松露口感较油腻，味道较重，而中
国人重视清淡爽口的口感，喜欢用鲜美的原
料进行搭配，强调的是保留原有食材的鲜
美，而不是掩盖原味。

中国人的饮食文化注重季节性食材。
在中国传统节气中，蔬果、海鲜、禽类、畜肉
有其各自的优势和适宜的季节。然而松露
的采摘季节并不适应中国节气，它的产区也
并不多，因此在中国的餐桌上很难成为季节
性食材的代表。

松露在中国的涉及成本是日常饮食所

不能承受的，这在某种程度上也是其无法普
及的原因之一。松露的生长环境要求特别
苛刻，它需要长时间依附于某些特定的树
种，并且在特定的土壤和气候条件下生长，
因此产量很低、成本很高。同时，松露需要
靠专业人员进行挖掘和分类，这也增加了整
个产业链的成本。

独特的味觉和口感
松露，作为食物圈的“珍宝”，一直备受

人们的喜爱。但是，近年来，松露在中国的
地位却有所下降。这一变化的主要原因在
于，中国人的味觉和口感发生了变化。

松露是一种地下菌类，因为其独特的香
味和口感而被人们所喜爱。然而，与其它的
食材相比，松露的味道更为浓烈、复杂，需要
一定的口味敏感度才能品尝出其中的精髓。

但是，中国人的味觉越来越偏向于口感
单一、味道口感浓郁的食物，与松露的口感
特点不符合。这个时候，与松露相似的食物
材料——淡菜便成为了不少人的选择。

除了味觉口感的改变，观念的改变也是
导致松露地位下降的原因之一。以前，松露
被视为一种奢侈品，只有高端人群才能品尝
到。

但是，现在随着社会的发展，越来越多
的人能够品尝到松露，松露也失去了原本独

特的身份象征和地位象征。此外，由于大量
松露被人为地加工和提取出来，一些质量不
清的松露市场上流通，也让人们对于松露的
食用产生了疑虑。

与此同时，其他美食的出现也降低了松
露的地位。例如，随着各地美食对于大众消
费越来越友好，一些口感相似但更易接受的
食物如酸辣粉、炸鸡和快餐等，渐渐地取代
了以前只有少数人能够品尝到的松露。

健康、营养和适应性
随着人们生活水平的提高，对高档食材

的需求也与日俱增。其中，松露作为最为奢
侈的食材之一，其价格甚至超过黄金。然
而，尽管松露在过去被视为神圣和珍贵的食
品，但在中国，它在近年来却逐渐失去了原
有的魅力。

松露的健康问题是造成其失宠的一个
关键因素。松露是生长在地下的真菌，其清
洗和处理十分困难。尤其是在欧洲，人们常
常会使用大量的化学成分来保持松露的新
鲜度和质量。

这些化学物质不仅可能对人体健康造
成损害，而且可能在食品加工和运输过程
中，对松露的风味和口感产生负面影响。此
外，松露的消化也十分困难。一般人在食用
后，可能会感到胃部不适和恶心。这些健康

问题都在一定程度上影响了中国人对松露
的使用和接受程度。

松露缺乏营养也是导致其在中国失宠
的原因之一。松露中虽然含有一定的蛋白
质和矿物质，但是不足以满足人体的日常需
求。相比之下，像鸡肉、牛肉、鱼类等常见食
品中所含有的营养元素要更为丰富和均
衡。就其营养价值而言，松露并无领先之
处。

松露的适应性也影响了其在中国市场
的发展。松露是一种以低温和湿润为宜的
真菌，它在不同的环境下生长和存储条件都
有一定的要求。由于中国土壤、气候等地理
条件的差异，导致国内的松露难以和欧洲的
松露媲美。

此外，在中国，人们也没有特别喜欢对
松露的烹饪和调味方式。中国厨师对于调
和松露鲜香、独特的味道缺乏深入的了解，
并没有较好的融入到国内的饮食文化中去，
因此也大大限制了松露在中国市场的发展。

我们不能否认，松露是一种美味且营养
丰富的食材，但其高昂的价格和现有的质量
问题也让人们开始思考：我们是否应该真的
那么盲目地追求一种美食？或者，我们应该
看待松露这样的食材时更加理性，不要被商
家的宣传和价格所左右。

打豆浆，黄豆用生的还是熟的？
之前做错了，难怪豆腥味浓，不好喝

作为一个北方姑娘，从小到大，最美味
的早餐就是豆浆、油条和豆腐脑。这三者一
起享受，简直是绝配。随着生活水平的提
高，传统的豆腐脑越来越少见，油条等高温
油炸食品也越来越冷门，但豆浆在早餐行业
仍然占有重要的一席之地。相信喜欢喝豆
浆的人不在少数。

说起喝豆浆，这几年大家都喜欢买现成
的豆浆。虽然便宜又好吃，但不卫生，不正
宗。现在条件好了，家家户户都必须要有一
台豆浆机或者破壁机，所以大家都开始在家
里做豆浆了。虽然有点难度，但是卫生和营
养都有保证。

豆浆虽然不难调制，但因人而异。有些
人制作的豆浆香浓可口，而另一些人则做得
更糟。味道不好。大豆也被用来制作豆
浆。为什么会这样？事实上，有些人在做这
件事的过程中忽略了一些小技巧。

比如做豆浆，黄豆生吃好还是煮熟好？
哪种豆浆更好喝？既然特地问了早餐室的
厨师，那就看看厨师怎么说吧。厨师告诉

我，很多人都犯了错误，包括我。难怪豆浆
豆腥味很重，不好喝。

你用生大豆还是熟大豆做豆浆？其实
这个问题还是要根据实际情况来决定的。
比如在家里做豆浆，我们用的是破壁机，所
以可以用生黄豆，先把黄豆泡好，直接打
发。因为破壁机比较方便，在做豆浆的过程
中有加热功能，这样黄豆是生的，不会有豆
腥味。

但是，如果我们家的豆浆机没有加热功
能，那么做豆浆的时候最好用煮过的黄豆，
也就是提前把黄豆煮熟，然后在豆浆机里做
豆浆。因为黄豆煮熟后，豆腥味就消失了。
如果我们用生黄豆用不能加热的豆浆机来
做豆浆，做出来的豆浆肯定会有浓浓的豆腥
味。

话虽如此，我相信每个人都明白使用生
大豆或熟大豆取决于您的情况。带加热功
能的豆浆机或破壁机必须使用生大豆，但不
带加热功能。豆浆机，要想口感好，就要用
到煮黄豆。


