
 
  

白萝卜英文radish：从餐桌到田野，你该了解的“萝卜”那些事儿

提到“白萝卜英文radish”，很多人可能觉得简单，不就是个词汇问题嘛，白萝卜的英文是radish，结束
。但作为一名长期耕耘在中文搜索内容编辑一线的老兵，我深知，用户搜索“白萝卜英文radish”背后
，往往藏着更深层次的好奇和需求。从菜市场里那个朴实无华的蔬菜，到中西方厨房里的不同身影，
再到它在植物学上的分类，甚至偶尔在健康养生话题中被提及，这个看似寻常的“radish”，其实承载
着不少信息量。今天，我们就来拨开“radish”的表象，看看它与我们熟悉的白萝卜之间，究竟有多少
不为人知的联系和区别。

radish：不只是白萝卜，更是一个大家族

我们常说的白萝卜，在英文里确实有对应的词汇，但“radish”这个词，涵盖的范围比我们想象的要广
。在西方，radish通常指的是我们俗称的“樱桃萝卜”或“小红萝卜”，它们体型小巧，口感脆甜，带
有微微的辛辣味，常被用来做沙拉、装饰菜肴，或者直接生食。所以，当你看到英文菜谱里提到“radis
h”，十有八九指的就是这种小巧的、通常是红皮白肉的萝卜。而我们中国餐桌上常见的、体型较大、
白色长条或圆柱形的白萝卜，在英文里则更常被称为“Daikon radish”或者“Chinese radish”。Daikon
，这个词源自日语，意为“大根”，恰恰准确地描述了这种萝卜的特点。因此，单纯地说“白萝卜英
文radish”其实不够精确，更准确的说法是“Daikon radish”才是我们熟悉的那个大家伙。理解这一点
，对于阅读英文食谱、了解不同文化饮食习惯至关重要。

从Daikon到Radish：形态、口感与烹饪方式的差异

既然区分了“Daikon radish”和“radish”，那么它们在实际应用中有什么不同呢？首先是外观。Daikon
radish体型庞大，颜色多为纯白，无论是长条状还是圆柱状，都显得憨厚实在。而radish（樱桃萝卜）则
娇小玲珑，外皮多为鲜红色，内部则是白色，切开后形成漂亮的红白对比，非常适合作为点缀。口感
上，Daikon radish质地紧实，水分充足，炖煮后软糯清甜，生食则带有一丝清爽的微辣；radish则更加
脆嫩，辛辣味相对更明显一些，有些人觉得像芥末的味道，适合生吃以保留其脆爽的口感和独特的风
味。

在烹饪方式上，两者也各有千秋。Daikon radish是中国菜系中的“常青树”，无论是炖排骨汤、萝卜丝
饼、白灼还是腌制，都能展现其独特的风味和多样的烹饪潜力。它吸味能力强，能将汤汁的鲜美充分
融入自身，使其成为炖菜的绝佳配角。而radish，在西方料理中更常扮演“生鲜”的角色。它被切成薄
片或细丝，加入沙拉中增添色彩和口感；或者用作三明治、汉堡的点缀，带来清新的风味。当然，也
有一些菜肴会将radish稍微腌制或烹煮，但总体来说，生食的比例远高于Daikon radish。

认识Daikon Radish：如何选购、储存与处理

了解了Daikon radish（我们常说的白萝卜）的英文是Daikon
radish，那么在实际生活中，如何更好地利用它呢？

选购： 选择白萝卜时，要看其表皮是否光滑、颜色是否洁白，表皮光滑、颜色均匀的通常新鲜度较高
。用手掂量一下，感觉饱满、有分量的为佳，这说明水分充足。避免选择有明显碰伤、软烂或表皮发
干的萝卜，这些可能已经不新鲜或者内部出现空心。

储存： 白萝卜的储存相对简单。如果是带缨的，最好先将缨子去掉，因为缨子会消耗萝卜本身的水分
。然后用保鲜袋或食品包装纸将其包裹好，放入冰箱的蔬菜保鲜抽屉中。一般情况下，在冰箱里可以
储存一到两周，但越早食用口感越佳。
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处理： 白萝卜的用途广泛，处理方式也多样。最常见的包括：

* 去皮： 用削皮刀或刀具将萝卜外皮削掉。对于一些老萝卜，外皮可能比较粗糙，需要削厚一些。

* 切块/切片/切丝： 根据不同的菜肴需求，可以将白萝卜切成滚刀块、厚片、薄片或细丝。做汤时切块
，炒菜时切片或丝，腌制时也可以切成条状。

* 榨汁： 有时为了获取萝卜汁，可以用榨汁机或料理机将其打碎后过滤。

* 腌制： 切条后加盐腌制，可以制作成腌萝卜条，爽口开胃。

误区与注意事项：关于“radish”的那些小插曲

在中文语境下，将所有萝卜都笼统地称为“radish”确实会带来一些混淆。如果你在网上搜索英文食谱
，看到“radish salad”，却想象着用我们的大白萝卜去做，很可能出来的效果会大相径庭。因此，下次
在涉及中西方食材的交流中，区分Daikon radish和radish（樱桃萝卜）就显得尤为重要。

另外，虽然白萝卜被认为是比较温和的蔬菜，但仍有一些注意事项。对于脾胃虚寒、容易腹泻的人来
说，过量食用生白萝卜可能会加重不适。而对于一些需要补益的人群，例如体质虚弱、阳气不足者，
则不宜过量食用生食白萝卜，以免损伤阳气。不过，炖煮后的白萝卜性味会更加温和，适宜大多数人
群食用。

最后，关于“radish”的英文认知，更多的是一个词汇层面的准确性问题。理解它背后所代表的不同的
蔬菜品类，能够帮助我们更好地理解异国文化中的饮食习惯，并在跨文化交流中避免不必要的误会。
下次，当你看到“radish”这个词时，不妨多想一层，它指的是餐桌上常见的小巧玲珑的樱桃萝卜，还
是我们厨房里熟悉的大块头Daikon radish。

FAQ

Q1：Daikon radish的中文名字是什么？

A1：Daikon radish就是我们通常所说的白萝卜，或者日式萝卜。

Q2：radish（樱桃萝卜）可以代替Daikon radish（白萝卜）在炖汤中使用吗？

A2：虽然都可以炖煮，但由于体积和水分含量不同，口感和风味会有差异。radish（樱桃萝卜）体积小
，炖煮时间短，口感会更脆，风味也更偏向辛辣，不太适合作为炖汤的主要食材，通常用于沙拉或生
食。

Q3：白萝卜除了作为蔬菜，还有其他用途吗？

A3：在中医理论中，白萝卜的籽（莱菔子）具有重要的药用价值，可以用于治疗食积不化、痰壅气滞
等。但这是药用范畴，与日常食用是分开的。
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