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民间素有“冬腊
风腌，蓄以御冬”的
习俗，访亲拜友，备
上一些腊味，虽不是
多名贵，却也是自家
的珍馐美味。从古
至今，从南到北，全
国各地人们过年都
要吃上点腊味的习
俗已是寻常事。一
方水土养一方人，当
然也造就了味道各
异的腊味，腊味种类
繁多，同一品种，因
产地、加工方法等不
同而各具特色。
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北京清酱肉

北京清酱肉是我国传统食品、
北京著名特产，与金华火腿、广东
腊肉并称为中国三大名肉。清酱
肉创制于明代，已有400多年的历
史。《故都食物百咏》中就赞它“故
都肉味比江南，清酱腌成亦美甘；
火腿金华广东腊，堪为鼎足共称
三。”它不仅得到梁实秋、唐鲁孙等
名人的青睐，还曾是民国时北方人
送礼的佳品。

据记载，清酱肉制作工序很是
烦琐。要经过盐腌、酱浸、风干等工
序，需选用上好的薄皮猪后臀尖肥
瘦肉，拆净大小骨头，割成每块2.5
公斤，抹上花椒面和炒盐，用手反复
按压，压出肉内的水分，平放在案板
上，肉上放木板，木板上压石块，如
此连续七天，使肉内的积水全部流
出，叫做“盐七”。第八天把腌好的
肉放入缸内用酱油浸泡，每天上下
翻动一次，如此八天，叫做“酱八”。
然后捞出挂于阴凉通风之处风干，
切忌日晒。至次年开春取下封存于
缸，霜降前后即可煮食或蒸食。制
成后，每 2.5 公斤鲜肉可出清酱肉
0.875公斤。

金华火腿

金华火腿，浙江省金华市特产，
中国国家地理标志产品。金华火腿
以金华“两头乌”的后腿为原料，加
上金华地区特殊的地理环境、气候
特点，以及民间千年形成的独特腌
制和加工方法，产品具有典型的地
方性。金华地处浙中丘陵盆地，“三
面环山夹一川，盆地错落涵三江”的
独特地貌，加之春早秋短，夏季长而
炎热，四季分明，干湿交替，为金华
火腿的生产提供了得天独厚的自
然、地理、气候条件。

由于所用原料和加工季节以及
腌制方法的不同，金华火腿又有许多
不同的品种。如金华火腿按腌制季
节分，有重阳至立冬的“早冬腿”，有
立冬或小雪至立春的“正冬腿”，有立
春至春分的“早春腿”，有春分后腌制
的“晚春腿”。按采用的原料分，有猪
后腿加工的“火腿”，有猪前腿加工的

“风腿”（又称“方腿”），有削去筋骨的
前腿腌制的“月腿”（又称“云蹄”或

“蹄跑”），有狗后腿加工的“戌腿”，有
野猪后腿加工的“深山腿”（又名“小
珍腿”），有猪尾巴加工的“小火腿”。
按加工方法分，有加工工艺和方法独
特的“蒋腿”，有用竹叶熏制的“竹叶
熏腿”，有先盐后甜酱腌的“酱腿”，有
先盐后糖腌的“糖腿”，有出盐水后风
干而成的“风冻腿”。

湖南腊味

湖南腊味六绝，又称湖南土家腊
味六绝，是以湖南地区民俗习惯，根
据湖南人所喜爱的口味制作出来的
腊味品，湖南人挑选出最为喜爱和普
遍食用量最大的六件腊味产品，分别
为：腊肉、腊鱼、腊香肠、腊香干、瘦肉
条和猪血丸子，湖南土家腊味六绝是
湖南人在过年前准备年货时制作出
来的美味，从选材、腌制到慢火熏制，
一般需要3-4个月时间，熏制出来的
腊制品色美味鲜，是难得的美味佳肴
和大众菜肴。

喜爱吃重口味的腊制品历来是
湖南人的传统爱好，这种重口味已
经根深蒂固地扎入了湖南人的骨子
里，只要是家禽牲畜或者豆制品类，
都可以选料。

湖南腊味的制作过程与四川腊
肉的制作过程有异曲同工之妙。将
腌制好的肉挂在湖南人农家做饭的
灶台上，每做饭的时候通过柴火烟
子慢慢熏制，经过3个月左右的时
间，熏制到整条肉出现黑色，外部包
裹一层厚厚的、黑色的油壳的时候
取出，这时候的肉外黑里红，独特的
烟熏味已经植入每一寸肉里面，味
道异常香美。

广式腊味

广式腊味是广东一带的传统风
味名菜，属于粤菜系。广式腊味是
经历代不断实践、改善而形成的。
早在唐宋年间，阿拉伯人和印度人
远渡来广州传经或经商时就携来灌
肠类的食品。此后，广东加工肉食
的商人，便在自己酶制工艺的基础
上吸收外来产品的经验，经过不断
研究创新，遂成为当今的广式腊味。

广式腊味中不得不提的就是广
味香肠，吃火锅有它，清炒有它，什
锦焖饭也有它，在美食界可谓是“大
有作为”。

相传宋代大文豪苏东坡游经来
苏“梳妆台”时，被秀丽的田园风光
所吸引，望着坐落于梳妆台旁的东
岳庙十二殿，苏东坡感慨万千。有
一天，苏东坡月夜观景，被远方的火
光所吸引，走至两尊巨石叠立的梳
妆台下，发现一白发翁正蹲在一堆
火旁边手拿一竹筒翻来覆去地烘
烤，因而感到大惑不解，便走过去
问：“老人家，你在干什么？”白发翁
笑而不答，继续烘烤。一会儿，白
发翁拿出一把柴刀将竹筒劈开，一
股浓郁的烤肉香味扑鼻而来，大文
豪这才恍然大悟……后来一个姓
刁的屠夫利用猪肠灌制，更方便了
储藏，经过后人的不断改进成为了
当地老百姓过年的餐中上品。

不同于四川腊肠的烟熏火燎，
广式腊肠是将瘦肉经粗绞、肥膘经
切丁后，配以辅料，灌入天然肠衣或
人造肠衣再经晾晒烘烤而成，因而
色泽明亮。由于广式腊肠加入较多
的蔗糖和酒，加之高热高湿的环境，
广式腊肠便形成独特风味。

（本报综合）

川味腊肉

川味腊肉是一道美味可口的名
肴，属于川菜系。腊肉和腊肠是四
川人民过年过节、婚姻庆典等宴席
桌面上必不可少的食品。

谈起流派，川味腊肉就有两广
派、客家派、江西派、湖北派、陕西
派、湘西派以及融合改良派。如果
以四川最主流的腊肉做法而论，川
味腊肉与其他地区腊肉如湖南腊肉
最大的区别是川味腊肉更重香料。
四川盛产花椒，在辣椒传入四川麻
辣味风行之前，花椒与其他香料已
经长期用于腊肉制作，在吸收湖南
湘西等地的烟熏法之后川味腊肉技
艺走向成熟而名扬天下。

川味腊肉除了用料，制作方法
也颇为考究。采用民间传统手工古
法，根据口味不同，将宰杀的鲜土猪
肉加盐、白酒、五香粉、辣椒等物进行
腌制，或将腌制好的肉灌入洗好的肠
衣，装满后每隔20厘米左右用线绳
拴好，最后用竹签在肠的外部等距离
地扎眼，放掉肠内的空气，将刚灌好
的香肠放置在通风的地方晾1周左
右，晾去多余水分。在密封环境内熏
制好后便成为色泽红亮、麻辣鲜香的
川味腊肠。以前四川各地乡民山民
家中均烧柴灶，灶上备有挂架，进入
腊月以后，将腌制好的腊肉与腊肠挂
在灶口的挂架上，利用灶内升起的青
烟去熏制，这样事半功倍。有的乡民
还往灶中加入柏丫、橘皮、柚子壳等
物，以熏入特殊香味。


