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广东的秋天特别短，大概

只有一个月的时间，气温十来

度左右，天气干燥，阳光充足，

风量适中，最适合晒制腊味。

这时候在粤北山区，腊味

是农家天台最亮丽的风景线，

一串串红通通的肉被绑实挂

好，在阳光底下尽情享受日光

浴，阵阵北风吹来，帮助它们迅

速收干水分。同时用盐、酒等

腌制的肉在风吹日晒中进行化

学反应，肉质日趋紧致，肉味更

加香甜，这熟成的过程短暂而

高效。

人们喜欢在腊肉前面加一

个“老”字，其实这是误解它

了。好吃的腊味晒干时间并不

需很长。一般腊肠、腊鸭晒约

两周，待到变硬变干即可，而腊

肉则只需晒一个星期左右，待

自然出油即可。

晒好后的腊肉水分蒸发大

半，身姿干脆硬实，可以随手折

断，但仍保持新鲜红润的色泽，

入口不油不腻，甘香醇和，正是

成熟丰腴的状态，没有半点老

态。而老腊肉，是指陈年的腊

肉，肉色昏暗，拥有厚重的“油

溢味”，不吃也罢。

为了满足人们庞大的需

求，现在市面上的广式腊味大

都是工厂生产，肉在控温控湿

的烤房里烘干，一年四季都可

以制作。这些自动化生产出来

的腊味，比起天然生晒的腊味，

少了自然的阳光、清风与空气

中生物菌的综合作用，风味自

是显得呆板很多。

沿海地区材料丰富多

样，导致广式腊味的品种特别

丰富，几乎是肉类都可以“腊”，

包括畜类、禽类、鱼类、内脏等

等，吃货熟悉的有腊肠、腊鸭、

腊肉、腊鱼、腊猪手、鸭肝肠、金

银肠（包有咸蛋黄）等，少见的

还有猪心肠、金蚝肠、冬菇肠、

腊鹅、腊鸡、腊鸽、腊肾等等。

但在广式腊味中能稳坐头

把交椅的大概就只有腊肠了。

广式腊肠的制作方法其实

很简单，不外乎几个主要步骤：

切肉、腌味、灌肠、晒干，但越是

简单，越是需要花心思，才能制

作出一等的腊味。

首先选用什么肉，决定了

一根腊肠的成与败。新鲜猪肉

自然比冷冻肉好，有些讲究的，

会用到土猪肉。比如本地小众

精品腊味品牌“丰稣”，为了制

出心目中理想的无添加腊肠，

老板自养梅花猪，用天然粮食

喂养约 24个月，肉质格外鲜美

有肉香。

好的腊肠基本是全手工制

作，包括切肉。一般根据瘦肉

与肥肉的比例，腊肠分为“三七

肠”和“二八肠”，前者脂肪较

多，入口有爆油的感觉；后者口

感更为紧致，适合讲究健康饮

食的人士，各有拥护者。

肉选好后，到了调味腌制

这关键一环。广式腊味有红腊

和白腊之分，是根据调味不同

而命名的。红腊是指在腌制过

程中添加酱油和糖，腊肉有酱

香味，色如琥珀；而白腊则是在

腌制时只添加少量酱油，在广

东粤北地区，很多腊肉只用盐

腌制而不加酱油和糖，属于典

型的白腊。白腊极为考验肉

品，只有选用新鲜上好的猪肉，

才敢于如此接近无添加。

除了酱油、盐、糖这几样调

味，酒是广式腊味不可缺少

的。根据不同口味偏好，可选用山西汾酒、玫

瑰露酒，甚至二锅头等，适量的酒能让腊味带

有微微甜味，香气也更加突出。灌装肉的肠

衣，很多厂家用的是人工肠衣，其实用猪小肠

的肠衣才是至正宗的。制作时，一般是将猪

小肠内部油脂及纤维处理干净后，再腌制保

鲜而成。此外，绑腊肠的绳子也有讲究，最好

是天然食材，比如晒干的玉米皮，以保证整条

腊肠的纯天然。

腊味本身风味充分，不用花里胡哨的配

搭，净吃就非常好。品质好的腊味，可以直接

用开水煮熟或者隔水蒸熟，前者可以使原来

略为干身的腊肠变得鲜活饱满，咬下去有“卜

卜脆”的感觉，后者则保持了腊肠的醇香味

道，自成一道好菜。

并且，现在有许多干邑的品鉴局，于鲜美

的清汤、精巧的海鲜等前菜过后，主菜上来

时，竟是一道再家常不过的清蒸腊肠。原来

腊味里富含的油脂能使干邑的口感变得圆润

优雅，并激发出更多的花香与果香。

当然，将腊味入馔，配合其他食材一起

烹饪，在粤菜里也是屡见不鲜。许多粤菜主

厨认为腊味用蒸的方式来烹制最好。这种方

式更能体现腊味本身的特色所在。因为制作

腊味的过程本质上是脱水的过程，以蒸制的

方式能够适当地保留油分，吃起来不会太硬，

适合与香芋、芥兰、荷兰豆搭配，这些脂肪含

量低的食材可以吸收腊味香气，起到一个

“和”味的效果。

而说起腊味的最佳拍档，自然是人见人

爱的煲仔饭。美食家蔡澜曾经说过：“腊味煲

仔饭是天下第一的美味！”这话虽然夸张，但

这融合了肉的脂香与饭的焦香的美味，谁又

能抵挡得了？尤其在寒冷的夜晚，饥肠辘辘

的时候，点一煲热气腾腾的腊味煲仔饭，当兀

自滋滋作响的煲仔饭端上来时，揭开煲盖，腊

味的香气飘然而至，红白相间、晶莹剔透的腊

味铺在雪白的饭面上，让人垂涎欲滴。轻轻

地浇上一圈酱油，一勺腊肠一勺米饭，这是怎

样的神仙滋味？

美食纪录片《风味人间》其中一集“香肠

万象集”的导演杨超就说过：“香肠虽然长着

相似的外表，但是与当地的气候、饮食习惯、

风土人情相结合之后，会变成各种各样的东

西，它是每个地方的饮食缩影。”

确实，从一根小小的腊肠就可以窥见粤

味的大干世界：不时不食、克制用味、简单即

极致。

冬阳与朔风 广式腊味的风土

在寒冷的冬天里，尤其临近年关的时

候，有一种食物基本上是广东人家家户户都

要准备的，那就是腊味。腊味本身是一种充

满能量的食物，红通通的外表、甘香醇厚的味

道，在天寒地冻的时候吃着特别会感到和胃

暖心。也许人们在品腊味的时候，吃的不光

是肉香，亦是年味。

腊味的季节限定非常强，传统农家年底

杀猪、腌腊肉、制香肠，使得这种食物集中出

现在冬季。而腊味一直也是丰收的象征，因

为肉有了富余，才可以用来制作腊味。所以

在过年时吃腊肉，寓意着可以过一个肥年，是

不可缺少的吉祥年味。

祖国大地从南到北，从东到西，只要有肉

吃的地方，就有腊味。不同的地域对腊味的

制作方式与风味有所不同。云贵川湘的腊味

是熏出来的，烟火味足，同时注重加入辅料，

如花椒、辣椒等，口味重，味道浓郁。而广东

的腊味是风干日晒制成的，比较干爽硬朗；同

时广东人的口味偏淡，在制作腊味时，只加入

少许调味料，突出腊肉干爽的质感与原始的

肉香。

在葡萄酒的世界里，经常提到的一个

词：风土，这是讲究个性之味所不可忽略的一

个词。而用原始方式制作的广式腊味，也有

自己的风土，那就是入秋后的阳光与北风。

“秋风起，吃腊味”，这句广东谚语，并非提醒

你入秋第一天就要吃腊昧，而是冬风到来的

时候，是晒制腊味的时机了。


