
2020年11月15日 星期日
7责编/潘鑫 版式/胡云

旅游周刊部主编 电话：8380709

TOURISM WEEKLY

好物 Good thing

冬至已过，湘西农家已经开始
陆陆续续杀年猪，做腊肉了。
在乡里，杀年猪是一件很隆重

的事，每家每户轮番相互帮忙。帮
完忙，所有人就留下来一起享受
“杀猪菜”。这是湘西至今保留的一
道“名菜”，食材主要是新鲜的猪
肉、猪内脏杂烩。
杀完猪，猪头、猪脚单独剔出

来，猪肉被分解成若干块，留少部
分生鲜猪肉年里吃完，剩下的，就
用来制作腊肉。
腊猪头、腊猪脚和猪尾巴是年

夜饭里绝对不能少的美味，寓意
“美好生活有头有尾”。过去，腊肉
的库存是一户人家财力的象征，灶
台上挂着的腊肉越多，也就意味着
家境越殷实。
制作腊肉的过程并不复杂。新

鲜猪肉切成条状后洗干净，每块肉
拴上粽叶，方便拿取。在肉表面涂
抹一层厚厚的食盐，喜欢吃辣的人
家还会加花椒、辣椒等一起，然后
一层一层地放进陶制的缸内。腌制
几天之后取出，在通风处挂晒风
干，接下来就进行烟熏。
在湘西，家家户户都有熏腊肉

的炕房。腊肉、香肠、血豆腐，等
等都悬挂起来，井井有条。组成了

一片悬空着的酱色的丛林，地上是
星星点点滴落的油脂。
熏腊肉多用柴火，有人用松

木，有人用橘子树枝，大多是就地
取材。相比而言，松木的天然香气
会给腊肉的美味锦上添花。
据说，熏制的过程主要是让肉

进行完全脱水和充分发酵。熏制的
时间把握也尤为重要。时间不达
标，肉不易保存。时间太长，肉质
过分紧实后失去了口感。因此，农
户在熏制腊肉的过程中，主要是依
靠经验把握，用手指按压根据肉的
弹性来确定。
吃腊肉，是一件有仪式感的

事。腊肉洗干净后，需要进行烧
皮，这是一个不可或缺的过程。经
过火烧，肉皮变得微焦，将给腊肉
足够紧致弹性的口感。
烧后的腊肉还要大火进行水

煮，这个过程不仅是让硬实的肉质
进行软化，还有重要的一点是去掉
腊肉里过多的盐分。
经过烧皮和水煮后，就可以将

腊肉切片，根据自己喜欢的方式进
行烹饪了。腊味合蒸，腊肉炒大蒜
苗，腊肉炖枞菌，腊肉煎葛粉⋯⋯
这些湘西人最经典的腊肉吃法，是
不是已经让你口水直流了呢？

腊肉腊肉
湘西人不可或缺的美味
本报记者 潘鑫

“吐鲁番的葡萄哈密
的瓜，阿克苏的苹果人人
夸”。
但凡有购买水果经验

的人，都知道“阿克苏冰
糖心”这个金字招牌。与
其他品种相比，阿克苏冰
糖心有一个让人欲罢不能
爱上它的理由，就是高达
18°以上的清甜。
那么，什么是冰糖

心？
霜降时候正是秋高气

爽的深秋时节，也是阿克
苏昼夜温差最大的时节，
白天温度可达26℃，让苹
果的糖分由核心向果肉散
发，夜间温度可低至0℃
以下，糖分又很快凝结，
反复循环，累积的糖分就
在苹果的果核周围形成了
像蜜糖一样的聚集圈，甘
甜无比，被形象地称之为冰糖心。
冰糖心需要两百多个日夜的生长，还需

要足够充分的光照、昼夜温差，肥沃的土
壤，清甜的灌溉水源。
阿克苏地处北半球的中纬度地带，属于

暖温带大陆性气候，在维吾尔语里阿克苏意
为“清澈的水”，素有“塞外江南”之美称。
这里降雨稀少，气候干燥，但密布水

系，滋养着肥美的绿洲；光热资源丰富，年
平均太阳总辐射量130到141千卡每平方厘
米，日照2855到2967小时，无霜期长达205
到219天，年均气温7℃至8℃。
地道的阿克苏苹果，果面光滑细腻，果

点隐约可见。果肉细腻，肉质色泽略黄，咀
嚼后果味浓郁、基本无残渣，就算是小朋
友，也不担心会啃不动果肉。高海拔的生长
地使得阿克苏苹果，果品生长期病虫害发生
极少。
相较于市面上人工打蜡强行美颜的黑心

苹果来说，阿克苏冰糖心的果面越擦越亮，
有一层天然的蜡质，十分光滑。一般的苹
果，啃起来松松散散的，总感觉是被打了膨
化剂，吃上去味同嚼蜡。阿克苏冰糖心的果
肉却是质地细密，每一口果肉都经得起牙齿
的细细碾磨。尤其是它清甜爽口的味道，能
最大程度激发出味蕾的潜能。
正宗阿克苏苹果采摘时间严格控制在每

年的10月25日之后，较长的生长期让阿克
苏苹果更多的汲取了大自然的天地精华，形
成了无与伦比的独特品位，被称为新疆的
“水果皇后”，更以其独特的“冰糖心”而饮
誉海外。
不早摘，是红旗坡阿克苏苹果的坚持。

在其他苹果迫不及待上市换钱的时候，阿克
苏苹果还在枝头吸收阳光雨露，接受0°以
下的霜冻考验。等到11月，阿克苏苹果吸
收了好多阳光，经历了足足3次霜降，冰糖
心漂亮诱人，终于可以采摘了！

（本报综合）
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提起天津特产，没人会漏掉
“十八街麻花”。一次春晚上，郭冬
临和冯巩的快板相声更是让它名声
大噪。而天津最好吃的麻花，当属
百年老字号“桂发祥”。
“桂发祥”是商号，因曾坐落大
沽南路十八街处，人们习惯称其为
十八街麻花。现在，该处新建了桂
发祥大沽南路店，从巷子里一家小
小的麻花铺，到如今的全封闭无菌
净化生产，历经了近百年历史。
1927年，创始人刘老八在海河

畔的南楼村经营麻花铺，这个人很聪
明又能干，炸麻花可以说有一手绝
活，他炸的麻花真材实料，每次进行
炸制加工时，香味能飘好几里地，人
们闻到香味，纷纷蜂拥到他的铺子购
买，因此他的铺子总是顾客盈门。
在十八街麻花文化馆里，有制

成的铜像，情景再现了它的历史和
制作。每个麻花中心夹有一棵由芝
麻、桃仁、瓜子仁、青梅、桂花、
青红丝及香精水等小料配制的什锦
馅酥条，麻花成型后，放进花生油
锅里在微火上炸透，再夹上冰糖
块，撒上青红丝、瓜条等小料。从
小作坊到如今的流水线，最终形成
什锦夹馅大麻花，“桂发祥”麻花成
为“天津三绝”之一，1996年被国
贸命名为“中华老字号”。
与狗不理包子、耳朵眼炸糕，

统称为“天津小吃三绝”的麻花，
其价格很特别，是称重计算的，从

10元到100多元不等。大部分是礼
盒装销售，麻花的保质期长，基本
都是在无菌车间加工好，再分发到
分店零售，并不是现炸现卖。麻花
系列50余个品种，高、中、低档礼
品包装几十余种，还有其他休闲食
品、节令食品上百种。
“来到天津，不吃顿大麻花相当
于没来”，这虽是民间调侃的话，却
是实实在在的大实话。那怎么选麻
花呢？除了看准品牌，从口感上讲
也有一些小技巧。
十八街麻花，要大有大，要小

有小。大的25公斤、5公斤；小的
50克、100克。麻花越大越不好操
作，考验的就是师傅的绝活。所
以，麻花经油炸后，香、酥、脆、
甜，掉地上“哗啦稀碎”散落开
来，在干燥通风处放置数月不走
味，不绵软、不变质等，这样的质
量才算上乘。（来源：靓仔小厨房）

十八街麻花”：
酥到一捏就会碎

悠悠

扫描二维码加微信可购买


