
腊肠的几种吃法
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腊月天里腊味香

腊肠最为方便的吃法，是隔水
蒸熟，直接端上桌。虽然不添加任
何调味料，但这样蒸出来的腊肠也
是香气满满。怎么蒸，也有讲究。
记者曾经的做法，是将腊肠切片后
码在盘子里，再隔水蒸。但这样蒸
出来的腊肠，看上去干巴巴的。“要
先蒸熟再切片。”陈女士说，先切片
再蒸熟，肉中的油分流失，滋味大
减。整根蒸熟之后，腊肠内的肥肉
在高温下冒油，滋润了瘦肉，这样
吃起来更香，咀嚼起来也容易，不
会显得干巴巴。
生腊肠下锅前，一般都要先用

温水浸洗。如果是晒得比较干的，
可以蒸20分钟。蒸之前，也可以在
腊肠上放姜片，增鲜提味。吃的时
候，再切片码盘。用腊肠炒冬笋、
青豆等蔬菜，也都是很下饭的家常
小菜，老少皆宜。
不少人家里也会用腊肠做煲仔

饭，煮得火候适宜，煲仔饭还未开
锅，便能飘出浓郁而绵长的香气，
勾人馋虫。记者在家里也尝试过多
次，可以简单介绍做法。温岭人吃
的腊肠和广式腊肠不同，广式的更
甜一些，且腊肠直径往往偏小，我
们自制的腊肠要更粗圆一些。制作
煲仔饭，则需提前将腊肠切片，可
以让肉油浸润大米。
对自己厨艺没有太大信心的，

可以用电饭煲做。在煲内先刷一层
油，米和水倒下锅，水要比平时煮
饭稍微少一点。煮至八成熟左右，
将提前调制好的水、盐、黄酒、蚝
油调成的汤汁加入电饭煲内，要注
意汤汁不宜过多，太多的话饭会黏
软。最后将腊肠撒在上面，继续将
饭煮熟就行。其他蔬菜配料可以出
锅前后加，比如西蓝花、蘑菇、青
菜，都可以先焯熟。
有丰富厨房经验的主妇则可以

挑战用砂锅、铁锅焖一锅煲仔饭，
这种做法的好处是米饭更香，但缺
点是火候和时间心里要有数，不然
锅底的一层饭很容易煳掉，影响整
锅饭的口感。记者在家试过用珐琅
锅煲饭，待饭煮至六七成熟，便倒
下汤汁，放进腊肉片，同时在上层
铺一些切细的洋葱条，继续煮至九
成熟时便可用小火慢煮了。煮的过
程中可以贴近了听一听锅里的声音
（爱心提示：长发主妇要防止头发被
烧焦），如果是轻微的、断断续续的
“滋滋”响声，表示还可以再继续煮
一煮，如果“滋滋”的声音比较响
且很集中，就要关火了。关火后也
不要立即开锅盖，可继续焖个四五
分钟再开锅盖。

本报记者 王萍

今年的腊月，天气有点潮湿，小雨淅淅沥沥地下着，总不见明晃晃的太阳。但什么时节吃什么，主妇们总会记在心里，即使没有暖暖的
阳光，不少人家的阳台上，腊肉、腊肠也是照旧挂着。春节快到了，这一挂年味儿，总不能缺席。
陈女士天天看着手机里的天气预报APP，着急地等着雨天过去。每年腊月，陈女士总会做上几十斤腊肠，不仅自家吃，也会给亲戚朋友

们送一些。今年这天气，看着一日连着一日的雨，她快要等不住了。腊肠灌好后至少要挂晒一个星期，再不出太阳，年前一家老小可能就吃
不到这腊味儿了。
1月16日，看到接下来几天雨终于要停了，陈女士一大早就出门了。中午，陈女士家的阳台上已经挂上了一串串红白相间的腊肠。陈女

士站在阳台上满意地看着仍在滴汁的腊肠，心里高兴极了，“这种腊肠蒸起来，还未出锅就香极了，老公吃饱了饭，也还能再吃一根。”
好吃的腊肠到底怎么做？陈女士给记者传授了不少经验。

肉准备好之后，接下来就是动手的过程了。如果量
比较少，主妇们可以直接在家里用刀切成小块的，陈女
士每次都要做好几十斤，切这道工序，她就交给了机
器。“菜场里有帮忙绞肉的，买肉时可以直接找能绞肉
的猪肉摊。”陈女士提醒，用来做腊肠的肉不能切太
碎，最好是长条的，和家里做水饺所用的肉末完全不
同，因此绞肉前可以告知摊主肉的作用。
绞好的肉，需要腌制调味才能灌入肠衣内。陈女士

根据家人的喜好，自有一套调味秘方。“盐、糖、味精
是做基本调味的，陈年白酒也必不可少。”陈女士说，
她的配方是十斤肉用一两半盐，记者算了一下，大约是
75克盐。味精和白糖的量也差不多。“一两半的糖放下
去是调味的，其实吃不出甜味。”陈女士说，如果喜欢
吃甜一点的，可以增加白糖的量。
温岭人做菜，喜欢加点黄酒去腥提味，那做腊肠是

不是也需要用到黄酒？陈女士连连摇头：不好！陈女士
用的是陈年白酒。“白酒酒精度高，闻起来醇香，不仅
可以杀死腌制过程中产生的一些细菌，防止腊肠霉变，
也可以提升腊肠的口感和香气。”陈女士说，黄酒酒精
度低，如果腊肠挂晒过程中有那么一两天天气不好，回
南潮湿，腊肠就很容易酸掉。白酒的量，陈女士也摸索
出了比例，大概是10斤肉倒进二两白酒。
每次腌肉，陈女士都会等上一个小时，“这样肉更

易入味。”不过，在菜场里的一些灌肉加工点，就没那
么多时间可以等了，这就对腌肉这道工序提出了更高的
要求。位于市区某菜场内的腊肠加工点前，等待加工腊
肠的市民排起了长队。绞好的细肉条被倒进不锈钢大盆
内，摊主快速地倒好糖、盐、味精，麻利地用手搅拌起
来，尽量让每一块肉都能沾上调味料。
“每年都来，连续五六年在他家加工了。”排队的

张女士说，肉是在超市买的，在家里加工太麻烦，她就
拿到加工点来了，加工点不仅负责切肉、灌肠，连调味
料也提供，很方便。
记者在现场观察，发现除了盐、味精、白糖，加工

点的调料还有一桶深色的酱汁。每次拌肉，摊主都会在
肉中倒一两小瓶这样的酱汁，这到底是什么酱，难道里
面加了酱油？“没有酱油的。”摊主介绍，这是用八角、
桂皮等香料放在白酒内泡制一年才成的，颜色也就是八
角桂皮中沁出的。“我们家做腊肠加工20多年了，这桶
调味酒的配方也有这么多年历史了。”摊主说，这样腌
制后的酒汁除了有白酒的香气，还有八角、桂皮等香料
的香气，做出来的腊肠也比一般的腊肠香。
有的市民喜欢吃辣，拌肉时，还可以撒点辣椒末，

增加腊肠的辣味。来自重庆的小陈就喜欢吃“辣”肠，
他在腊肠里拌的辣椒末还是特地让亲戚寄过来的，做好
的腊肠看上去也是红红的，光是颜色就透着一股辣。

百味中百客，肉怎么腌最好？
秘方各不同

灌好的腊肠拿回家后，就要开始接受大自然的“洗礼”了。每年到
这个时候，不少网友总会提起一张照片，有一户人家的阳台上，整扇防
盗窗上挂满香肠，可谓是密不透风，“听说现在大户人家炫富都是晒腊
肠，不晒豪车了”“那挂着的，可都是沉甸甸的钱啊”，不少网友这样戏
谑。但我们要研究的是，腊肠怎样晾晒最合适？
将灌好的腊肠带回家之后，陈女士将腊肠晒在了朝北的厨房窗外。

陈女士家南北通透，西面也有窗，为什么单单选择北面？她解释，冬天
的阳光虽然没有夏天那么热烈，但腊肠也不宜长时间晒太阳，最好是选
择风干，北面相对来说风比较大，最适合阴干腊肠。如果白天也有人在
家的话，可以选个时间段给腊肠换个地儿，拿到阳光下稍微晒两个小
时。这样腊肠内的肥肉容易出油，蒸熟之后，肥肉的地方会是透明的，
颜色好看。
天气好且有风时，陈女士建议，腊肠最好挂晒一个星期左右，这期

间还要学会“察言观色”。“刚挂上去的腊肠水分多，很饱满，在风里吹
两天之后，水分逐渐失去，肠衣开始打皱，也比之前更有韧性，腊肠捏
上去不这么软，稍微有点硬度，颜色变暗，没有原先这么鲜红。这时
候，就可以用牙签在腊肠上戳洞了。”陈女士说，这么做，一是为了帮助
排空里面的空气，让腊肠可以更紧实，二是可以帮助腊肠内的水分更快
蒸发。
如果晒制过程中遇上雨天，陈女士建议，要将腊肠移至室内通风

处，或者阳台上淋不到雨的地方。遇上南风天，空气中湿度大，则要将
腊肠收回来放进冰箱里保存，防止腊肠变质。等转北风了，或者天气晴
好了，再重新解冻晾晒。
总的来说，晾晒香肠的时间长短最终取决于温度、风力和香肠的肥

瘦程度等多种因素，通常来说晾晒 7到 10天就差不多了。晒得好的腊
肠，整体呈红褐色，又因为油脂浸出，表面透着光亮，颜色诱人，闻起
来也有肉味的醇香。
接下来就要做好腊肠的保存了。短时间内能吃完的腊肠，可以放在

屋内挂起来，不再风干，如果继续通风的话，腊肠就会变得很硬，但是
也不能用塑料袋等装起来捂着，这样肉容易变质；如果需要长时间慢慢
吃完的，则最好将腊肠放进冰箱内储存，袋口要封住。

北风阴干，一周以上最佳

还有这些细节，同样不容忽视

好吃的腊肠，往往是肥瘦相间、软硬相宜的。因此，用什
么肉灌肠最有讲究。瘦肉太多了，晒好的腊肠口感粗硬，嚼起
来费劲；肥肉太多了，吃起来又过于油腻，晒制时也容易出
油，不易干燥。肥瘦怎么平衡？陈女士根据自己多年做腊肠的
经验，推荐了 1比 9的比例，也就是 10斤肉中，肥肉大概占 1
斤，瘦肉约占 9斤。但这个配比相对来说是瘦肉偏多的，陈女
士说，有的市民如果觉得瘦肉多了吃起来太柴，也可以将肥肉
增加一些，比如肥肉接近2斤，瘦肉8斤。
肉的肥瘦比例是明确了，那是不是所有的猪肉都能拿来做

腊肠？“当然不是！”陈女士给自家准备原料肉时，会特地一大
早赶到肉摊上，挑一块完整的后腿肉，“也就是我们平时所说的
夹心肉。”陈女士说，后腿肉中瘦肉偏多且紧实，少筋，做腊肠
很合适；相对来说，前腿肉很嫩，肉质细腻，但肉中筋膜较
多，得买切开了的，不宜整块地买。为了腊肠味道更好，陈女
士往往会选择一个折中的办法，后腿肉买20斤的话，搭配八九
斤前腿肉。
陈女士买肉，首选菜场附近的土猪肉摊。“那里的肉香一

些，但价格贵一些。”陈女士说，土猪肉铺的肉很鲜，都是现杀
的，有些超市里卖的肉则是冷冻过的，陈女士觉得冷冻肉的口
感会稍差。记者在市区一菜场附近走访了一番，发现菜场外几
百米内至少有 5家肉摊，而且每家生意都还不错。超市里排队
买肉的市民也多，很多市民是十几斤地买，买回去也是做腊肠
的。记者对比了一下价格，超市内腿肉是12元一斤（价格可能
会有浮动），但是肉摊上价格不一，有的是 13元一斤，有的则
卖到 15元一斤。到底肉质如何?陈女士建议，主妇们可以自己
算账，根据预算来买，“毕竟每个人口味不同，到底哪里的肉更
好吃，大家只能自己选。”
肉买好后，还只是完成了第一步。不少人爱干净，会把肉

买回家洗一洗，陈女士则不建议这么做，“洗过的肉会吸收一些
水分，放调料时不容易入味，灌好肠后，不仅不容易晒干，还
容易滋生细菌。”陈女士建议主妇们可以将买回家的肉仔细翻看
一下，有脏的地方可以用厨房纸巾擦一擦，如果实在擦不干
净，可以局部用水洗一下，洗完得赶紧用厨房纸巾擦干。

腊肠香不香？
挑肉的这些讲究要记牢

有些人是在家里自己手工切肉、灌肠
的。这其中，同样有不少注意事项需要牢记。
虽然都是灌进肠衣里，但切肉时，瘦肉和肥肉的切法不

同。瘦肉最好是切成拇指粗细的肉条，肥肉则要切丁，大概一立方厘
米，切不可剁成肉末。这样大小的肥肉拌在瘦肉中，才能做出肥瘦相间的
腊肠。肥肉如果切得太大块，晒出来的腊肠可能有一小段都是肥肉，也影响口
感。
灌肠这道工序看着麻烦，其实熟练之后也很简单。网上就有灌肠用的机器，几

十元就可以买一个。菜场里香肠加工是5元一斤，自己买了机器就可以长期地做，
也算是持家有道。肠衣洗好之后，用机器可以很快灌好香肠。也有主妇更省钱，
只用漏斗就能灌肠，但灌的过程中，需要将肉挤实。
李女士的妈妈则别出心裁，用不锈钢水勺的勺柄灌肠，这样连漏斗都
省了。“将肠衣套在勺柄末端，用手捏紧，再将肉通过勺柄另一头塞
进去，可以用筷子辅助一下。”李女士说，这样所需的人手就
比较多，需要两个人配合。


