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好物 Good thing

民间俗语称：“小雪腌菜，大
雪腌肉；冬腊风腌，蓄以御冬。”
已到年末，又是家家户户灌

香肠的时候了，南方许多村户的
阳台、窗户上、院子里已挂上红
彤彤的腊肠。红红火火的腊肠，
一串接着一串，微风吹过，整条
街都是腊肠的香味。
在那个没有冰箱的年代，新

鲜的肉类难以保存，人们发现用
风干、腌制的手法可以延长肉类
的食用期，把肉、内脏剁碎，灌
入到猪肠里，风干贮存起来就是
现在的香肠了。
美味的香肠全民皆宜，它可

以是新鲜的、熏制的、风干的、
香甜的或是咸辣的，这是由地理
位置、风土人情和饮食习惯所决
定的。在中国南方的香肠市场
里，腊肠占据主导地位。

制作腊肠所用的猪肉往往是
从家里刚宰杀的年猪身上选取下
来的，肥瘦均匀，肉质新鲜。肉
不可用机器绞成沫状，需用手切
成条絮状才有嚼劲。灌香肠的时
候，要紧实一点，肠衣的选择其
实非常广泛，猪、羊、牛的大肠
和小肠都可以。灌好肠后，用小
绳绑好，最后再在上面用针扎出
几个孔，用来排气。
灌好的腊肠挂在通风处等待

风干，需注意不能暴晒，否则里
面的肥肉会出油变味。其实南方
十一二月的天气是风干腊肠的最
好季节，温和的阳光，加上足够
的相对湿度，都赋予了腊肠独特
的风味。在湖南的很多村庄，人
们还会将腊肠悬挂在火炕上面，
利用柴火的烟气熏干，这样的腊
肠具有独特的烟熏味，手感干

爽、腊衣紧贴、结构紧凑、弯曲
又有弹性。
十天半个月后，风干的腊肠

就能下锅成为一道道美食。割断
结绳取一节腊肉，用温水洗净上
面的烟渍，冷水下锅煮上约十分
钟左右，干瘦的腊肠就会渐渐饱
满多汁起来，里面的红油隐约可
见的滚动起来，表皮泛着油量的
光泽。将腊肠捞起切成斜片状，
一刀下去里面的油脂溅溢出来，
鲜红间镶嵌着晶莹剔透的肥肉，
忍不住中途就夹起一片送入口
中。轻轻一咬，肥肉里面的红
油溢满唇齿，辣椒的火辣
感迸发出来，慢慢地
再将瘦肉咬开，嚼
劲十足的肉丝让香
味在口中绵延不
绝。

在山西青铜博物馆，一只“大
雁”伫立在展台上，“大雁”张开的嘴
里，还衔着一条肥硕的大鱼。
这只令专家称奇的“环保雁”是

一盏西汉彩绘青铜雁鱼灯，是国家一
级文物。谁又曾想到，此前它曾“粉

身碎骨”，还差点沦为个人“玩物”。
一个文物贩子曾将它拆成零件藏了起
来，试图当成“传家宝”传给后代。
这盏通体彩绘的雁鱼铜灯宽 34厘

米、高 57.5 厘米，整体设计让人感慨
两千年前中国古人的环保理念。

雁鱼灯可以过滤烟气。铜灯整体
设计为鸿雁回首伫立、口衔鱼的造
型，雁颈与灯体以子母口相接，鱼
身、雁颈、腹腔中空并相通。灯火点
燃时，烟气通过鱼腹和雁颈导入贮有
清水的雁腹，就起到净化室内空气的
功效，十分巧妙。
更令人惊奇的是，雁鱼灯还可以

调节灯光强度和照明方向。灯罩为两
片弧形屏板，可左右转动开合，既能
挡风，又可调节照明方向和灯光强
弱。圆形灯盘一侧附灯柄，可控制灯
盘转动。
“汉代灯具多以动物油脂为燃料，
点灯时，烟尘被灯罩挡住，向上进入
鱼、雁体内，可防止烟尘污染室内空
气。”国家博物馆考古研究所原所长信
立祥说。
信立祥说，陕西、山西、江西等

地均出土过类似的雁鱼灯。雁鱼灯属
于高级灯具，造价不菲，只有高级贵
族和官吏才能用得起。
雁鱼灯与西汉中山靖王刘胜之妻

窦绾墓中出土的长信宫灯有异曲同工

之妙，既有艺术感又“环保”。不
同的是，长信宫灯呈宫女跪坐持灯
状。宫女左手持灯盘，右臂上举，体
内中空，燃烧物的烟尘可通过右袖进
入其中。
这盏西汉彩绘青铜雁鱼灯是山西

警方 2018年追回的一件被盗文物，追
回时已“粉身碎骨”。
警方介绍，文物贩子曹某落网

后，并未交代这件文物，警方多次搜
查也没有发现。曹某在羁押期间试图
通过一张纸条给他家人传递信息，纸
条上写着“务必把灯和剑处理好”。
专案组根据这个线索，再次到曹

某家里进行搜查，未果。警方随后通
过反复做工作，在曹某父母家的地下
室，找到一堆用塑料布包裹着的青铜
零件，拼起来后正是雁鱼灯。
曹某得知后在狱中大哭一场。据

其交代，因这盏雁鱼灯珍贵精美，曹
某没有舍得出手，准备将其作为自家
的“传家宝”，留给子孙后代。

据新华社

年末将至，村里人都纷纷开始挑选吉日准备宰
杀年猪，用来制作各种便于贮藏的“腊货”，以备
来年之需。一头年猪可谓浑身上下都是宝，杀完年
猪后，灌香肠、熏腊肉是家家户户必不可少的，但
做猪血丸子却是湖南人特有的。
猪血丸子又称血粑豆腐、猪血粑，湖南人一般

称之为“血豆腐”，是湖南人爱吃的一道传统名
菜。猪血丸子的制作工序较为讲究，以猪血和豆腐
为主要食材，必须在宰杀年猪后趁新鲜的猪血还未
凝固之时进行制作。
在年猪身上挑选一块肥瘦适中的五花肉切碎备

好，选一块当地黄豆磨成的豆腐，软滑鲜嫩的当作
首选。将豆腐揉成糊状，加入肉末、猪血、辣椒粉
和食盐进行搅拌，再将揉好的豆腐糊成等份的揉搓
成圆球状，逐个在上面涂上新鲜的猪血。接下来就
是需要耐心等待的时间了，揉搓好的丸子挂在村里
人用来生火做饭的火灶上面，利用柴火的余热烘
烤，大概十天半个月，具有独特腊香味的猪血丸子
就做好了。
做好的猪血丸子食用方法众多，清蒸爆炒都可

以，但湖南人喜湘式口味，一般用来吵着吃。将蒜
苗切断、红辣椒切碎、猪血丸子切片备好，锅里热
板油，先将花椒下锅爆香，再放入猪血豆腐翻炒至
丸子变色，最后倒入辣椒蒜苗炒熟，一道腊味扑鼻
的特色湘式菜肴就出锅了。
猪血丸子作为一道传统美食，还有许多故事传

说。相传，杨家将杨六郎入狱后，杨排风每次给他
送的饭都会被狱卒吃掉，于是杨排风便想出了一个
注意，用一种植物混合糯米蒸煮成一锅饭，颜色如
同黑炭。而下饭菜就是用外表黑乎乎的血豆腐代
替。由于黑乎乎的，这次送的饭狱卒没敢吃，终于
送到了六郎手中。
这个故事在当地被流传开来，为了纪念机智的

杨排风，每年的农历四月八日在当地都会举办赛歌
等欢庆活动，被称为“姑娘节”。而黒饭与血豆腐就

被当成了传统食品继
承了下来。

传统名菜猪血丸子
本报记者 宋美慧
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历经坎坷的国宝
西汉“环保”雁鱼灯


