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7月2日晚，“与辉同行”重庆
火锅局开“涮”，董宇辉在两江游轮
上，与两位重庆火锅大师“同台比
拼”炒火锅底料，现场挑战不同辣度
的火锅。一边掐着点、一边烫鹅肠，
董宇辉直呼“原来重庆人涮火锅都
在算时间”。
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火锅味道的好坏，很大程度上取决于底料。而现场炒料，正是重庆火锅的一大特色。
董宇辉的重庆火锅局，便是从现场炒料开始。一张长桌，香叶、白芷、草果、八角、青花椒、红

花椒等近20种火锅底料原料，一字排开。辣椒作为主角，自然必不可少。桌上光辣椒就有五个
品种：贵州子弹头、天鹰小椒、内黄新一代、石柱红3#和石柱红5#。

在重庆市火锅产业协会副会长、中国饭店协会火锅专委会国家级评委卓晓兵的指导下，董宇
辉掂起大勺，起锅烧油，“闻着就能感受到，是层次分明的辣。”董宇辉说。

现场炒料，不仅是重庆火锅的特色，也是传承。每个火锅传承人对于炒料，都有“独门秘诀”，
每一家火锅店，都有着属于自己的味道。正是这样的百花齐放，造就了重庆火锅蓬勃发展的生命
力。

截至2024 年3月，重庆全市火

锅 企 业 已 有 1.77 万家、门 店

3.7 万家、火锅消费超720 亿

元、火锅全产业产值超3000亿

元。

按照今年初印发的《重庆市推

进火锅产业高质量发展的意见》，明

确到 2027 年，实现全产业产值超

5000亿元，基本建成全球火锅

食材生产集散中心、全国火锅标准

制定发布中心、全国火锅美食文化

创新交流中心；到 2035 年，火锅产

业发展实现量质齐升，成功创建世

界火锅之都。

“闻着就能感受到，是层次分明的辣”

现 场 炒 料

直播中，董宇辉不仅现场炒制火锅底
料，还品尝了六个不同辣度的重庆火锅。

火锅辣度也能分级？这个真的有！
2018年，重庆出台《麻辣火锅底料辣度量化
及等级划分》的地方标准；2022年，《重庆麻
辣火锅底料麻度量化及等级划分》地方标准
发布……对辣度、麻度进行分级定标准，意
味着重庆火锅进入科学量化的数据时代。

此次亮相的，便是重庆独有的标准辣
度。据第七届全国火锅调味师专项赛金奖
获得者张帮建介绍，该标准是根据消费者对
辣椒辣度的耐受度，并检测火锅底料和汤料
中辣椒素含量而制定的麻辣火锅标准辣度
的分级方法，度数越高口感越辣：

12度——微辣，小孩老人辣度；
36度——低辣，偶尔吃辣人群；
45度——中辣，适合常吃辣人群；
52度——重庆微辣，适合爱吃辣人群；
65度——重庆特辣，嗜辣人群；
75度——爆辣，喜挑战辣度人群。
尝了一口12度，董宇辉笑着说：“很香，

但是不够辣。”吃到45度时，董宇辉已经感
受到辣味了，但得知重庆人吃辣45度起时，
他连连说“别人的终点，才是你们的起点”。

不过被问到最喜欢哪个辣度时，董宇辉
直言最喜欢65度，被一旁的火锅大师称赞
是标准的“重庆口味”。

为何要给火锅辣度、麻度分级定标准，
这也是为了更好推动重庆火锅、不断完善重
庆火锅体系。用度数来表示，可以让消费者
更精确地选择锅底。

董宇辉直言最喜欢65度
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