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美食热线美食热线

如果你是一位热爱烹饪的美
食家，或是愿意四处发掘美食的探
店达人，请扫码入群加入我们，一
起互动起来，探索美食世界！

冬日限定冬日限定：：又到腊肠飘香时又到腊肠飘香时

本版撰稿摄影
观海新闻/青岛早报记者 钟尚蕾

“小雪腌菜，大雪腌肉。”隆冬时节，菜市场中、居民楼里，又飘来了灌
肠的香气。切好的肉块拌上秘制的调料，半透明的肠衣散发着油光……
当红彤彤的灌肠出现在我们的视野里，意味着年又要来了。灌肠永远在
年尾压轴出场，也在年货中率先亮相。肥瘦相间的香肠，边切边流油，浓
郁的香气、黏稠的肉汁，吃后唇齿留香，令人欲罢不能。对于中国人来
说，香肠已不仅是一种食品、一份年货，而是一种内心的情愫，一首与岁
月的对唱。
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时间风物 北方冬日里的腊肠

“10根五香的、10根辣的……”“今年的香肠要调得味甜
点，孩子们爱吃……”过了大雪，挨家挨户便开始忙活一件头
等大事——备年货。中国幅员辽阔，人口众多，而南北各处尽
管口味差距极大，但不吃香肠的地区“几乎没有”。或许可以
这么说，没有香肠的年货，一定是不完整的。

刚刚入冬，肖玲的母亲就打电话说，今年做了10斤腊肠，
等晾干后就寄来。肖玲今年刚刚做了母亲，没法回临沂老家
过年。初为人母的肖玲在父母眼里依然是个孩子，肖玲爱吃
的灌肠母亲时刻挂心上。“小时候，只要家里开始制作腊味，我
心中就暗暗欢喜，觉得这便是开始过年的讯息。”肖玲回想起
小时候过年前的景象，母亲买来猪肉、鸡鸭、鱼，放入辣椒和酱
料，腌制两三天，入味后就用麻绳系起，放在日晒通风处高高
挂起。

看似按部就班，平淡无奇，但实际上，做腊肠就像变魔术
一样富有趣味。父亲骑着摩托车，把腌好的肉载到专门制作
灌肠的小贩那里。肉块塞进机器上方的漏斗里，一转眼工夫
就冒出了圆鼓鼓的肉肠。回到家后，母亲和肖玲拿着一小截
白线，每隔五六寸就捆扎一下。制作完成后，腊肠和鸡鸭鱼肉
一起晾在屋檐下，犹如各家各户的旗帜，挂得越多越丰富，便
证明这户人家的日子越安逸。

初冬的下午，软绵绵的太阳照进院墙。日影移墙，微风簌
簌，腊肠渐渐渗出亮晶晶的油珠，实在挂不住了，油珠便顺着
肠衣往下淌。滴在地上的油珠混合着各种调料的醇香，在鼻
尖似有似无地飘动。待到水分晒干，肠衣凹陷处捏起来也硬
邦邦的，腊肠就算晾好了。

在北方腊肠的吃法很简单，用温水洗净肠衣，加白水煮十
来分钟，只见水面油花翻滚，干瘦的腊肠重新变得饱满光滑，
渐渐在水中浮起，肠衣里可见油花来回流动。这时候将腊肠
捞起，斜切成片状，金灿灿的油在砧板上泛开，肠衣包裹的肉
片热气腾腾，鲜亮殷红的瘦肉间镶嵌着晶莹剔透的肥肉，像宝
石一样折射着红光。腊肠还有更简单省力的吃法：直接洗净
切片，蒸米饭时一同蒸熟。由于未经水煮，腊肠的丰厚滋味都
完整保留了下来，单吃口味有点重，最好是就着大米饭，谷物
的醇香与腊肠的滋味，一抑一扬，一收一放，又生出新的层次。

麻辣咸香 川味香肠有秘方

这几年，四川麻辣香肠也在岛城的家常餐桌上赢得一席
之地。蒸好的麻辣香肠，肠衣里包裹的鲜辣咸香慢慢地舒展
开来，热腾腾的香气沿着锅盖的缝隙四下窜奔。一定要趁烫
吃！香肠刚出锅，立马用筷子扎住一头拎到菜板上，之后手起
刀落，肠衣包裹的肉片殷红鲜亮，再经莹润的油迹衬托，勾得
人总忍不住边切边吃。

想给年夜饭的冷拼添点“刺激”，麻辣灌肠完全可以纳入
备选。新鲜的肠衣买回家，挑一块上好的猪前腿，花椒、二荆
条辣椒细细搅碎，和酒、糖、盐一类调味按着老方子配比，均匀
地与猪肉块拌匀。在混杂着酒香、肉香的空气里，把堆成小山
一样的肉丁一点点塞进肠衣，塞得紧紧实实，扎成一段段，而
后在猪肉未塞饱满的地方扎上针孔，避免在熏制中爆开。

冬天的空气是最佳调味师，它将香肠的水分一天天蒸发
掉，打造出油亮亮、红艳艳、硬邦邦、香气四溢的腊肠。趁着阳
光正好，把灌好的香肠晾起，渐渐地，香肠里的腥味和水汽蒸

发殆尽，肠衣逐渐渗出亮晶晶的油珠，颜色由红转至灿烂的黄
而后成为暗暗的深棕色，麻椒的酥麻和辣椒的火热混杂着醇
厚肉香，开始满屋散开。

南味甜肠 甜润咸香不烟熏

腊肠界也不断迎来新秀，这个冬天小甜肠搅动了腊肠江
湖，为爱“肠”人士带来了全新舌尖体验。

年轻人说，冬天需要小甜肠！空气炸锅一烤，又脆又甜，
晚上窝在沙发里追剧，嘴里嚼根小甜肠，过瘾没负担。的确，
这只有手指长、吸管粗的小甜肠被空气炸锅一烤，撒上点辣椒
面，吃起来完全不输小烧烤。和麻辣烟熏出名的川味香肠不
同，和广式的小清新香肠有区别，这种来自云南的冰糖小甜肠
凭借着黄金比例的甜和咸，走出了自己截然不同的风味之路。

上好的冰糖小甜肠，最好吃的方式是烤，热力作用下，肥
瘦相宜的冰糖小甜肠开始发起浓香攻势，绝不带半点烟熏火
燎。烤好的小甜肠“滋啦”一声滑入盘中，吃货们迫不及待下
手拿起一根，龇牙咧嘴地咬一口，“滋”出一根抛物线式的油
汁。随后，每一口都被甜咸交织间释放的纯粹肉香迷倒，落肚
的刹那，勾出一抹鲜甜回味，就此惹得人一口一口，根本停不
下来。

如冰糖小甜肠一样，广式腊肠同样以酒香、甜香拿捏了不
知多少人的肠胃。透光看起来红亮亮的广式腊肠，油润而不
油腻，甜咸中带着肉的腴香。而且，广式腊肠确实有容乃大，
怎么吃全凭食客自己想象：可以作为一顿饭的主角，撑起饱足
的一人食煲仔饭；可以作为菜中一味，和时蔬炒出一盘精彩；
当然煮火锅更不在话下；也可以蒸一锅简单的焖饭。

以前人们总说，南甜北咸，但如今看来，这种甜口的肠，不
仅是南方人的专属，同样让北方人欲罢不能。

腊肠里的年味

晾制好的香肠，即便是简单的炒
蒜苗也能爆出丰厚的咸香滋味，香肠
菜品油润丰腴，入口带着神秘的青烟
气。蒸出来的腊肠显现出饱满的姿
态，红肉和白肉在刀口竞相迸出，麻辣
鲜香直击鼻腔，嗅觉比味觉更先感受
到“鲜活”。轻咬一口，红油漫在齿间，
肥肉提供着充溢唇齿的莹润，肥而不
腻，瘦肉则释放出浓厚的肉香，夹杂些
许回甜。

冬日的早餐，煮一碗热腾腾的白
粥，切几片麻辣香肠藏在粥里，撒上零
星的葱花。舀一勺粥滑进嘴里，微微
黏糯的米粥质朴温和，麻辣香肠醇厚
热辣，随着咀嚼，谷物与肉在唇齿间共
舞，相互交叠递进，寡淡的味蕾顷刻清
醒过来。香肠也可以放在米饭里一起
煮。随着温度的逐渐上升，香肠的油
水和鲜味一点点渗透到米粒中，形成
最原始的腊肉饭。年夜饭当天，香肠
煮熟了，要等到半冷不热的时候才能
切片，要不然切不成形。一片片椭圆
形的香肠整齐地码在白色的瓷碟里，
泛出诱人的光泽，这也是期待已久的
年味。

站在窗前，耳边是屋外呼啸的狂
风，凛冽的冬天里，这滋味鲜活的香肠
让人心底柔软。迎着冬日暖阳，看到
一根根红通通、香喷喷的香肠整齐地
挂在家家户户的窗户棱上，这种一年
一度的美味制作让人欣慰。然后，人
们会数着香肠的根数，在香肠慢慢吃
完的日子里，年复一年地体味岁月如
歌。

香肠在阳光下闪光。

小甜肠

广式腊肠饭


