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好好物物 Good thingGood thing

“发饼，宝塔岗的发饼。”在张家界街头，这样的
叫卖声此起彼伏。叫卖的人会在一条街上来回几趟，
等待发饼的粉丝们从家里、办公室里窜出来，喊停车
子，称上一两斤。
在张家界提起“发饼”，无论年纪大小、男女老

少，一定会这样形容：老大庸的味道，儿时的记忆。
发饼是湘西本土的一种特色传统名点，据说至今

已有300多年历史。在物资并不发达的年代，它可是
十分珍贵的点心，逢年过节、走亲访友，都会提上一
包香甜酥软的发饼。大人舍不得吃，就留给孩子们。
一群小馋猫围在桌子旁，人手一块，吃得津津有味。
发饼的味道和记忆就这样定格，一代代传承了下来。
老人们隔三差五要买一包，一边吃一边回味着从

前的岁月。中年人把它当做健康的早餐之选，搭配牛
奶，吃起来省心、省时又省钱。对孩子们来，它是一

种健康无添加的零
食。
众所周知，张

家界的发饼工坊集
中在宝塔岗一带，
“永久”牌最为正
宗。作为张家界发
饼 界 的 第 一 把 交
椅，他们家的手艺
是祖辈传承而来，
是全城最早的发饼
店。随着发饼的知
名度越来越大，经
销商把发饼远销北
京、上海、香港等
地。市场驱动下，
出现了更多的发饼
工坊。但无论怎样
的风云变化，“永
久”牌独特的味道已经住进了张家界人的心里。
制作发饼的主要原料为精制面粉、水、白糖、甜

酒。和好面后加适当甜酒进行发醇，然后融糖，加面
粉揉搓成条，用手扯成小块，压制成饼状后进行烘烤
而成。似乎从原料、工序上来看，“永久”发饼的制
作并没有什么奥秘。但真正的张家界人，一吃就知道
是否正宗。用手捏一捏是不是松软，用眼睛看内部的
气孔是不是均匀，用鼻子问一问那股麦香，用嘴巴试
一试甜得是否恰到好处，这些都是挑剔的张家界人总
结出来的经验。

撇开发酵的一天时间，发饼生到熟不到十分钟功
夫。每年除了春节和最热的两个月，“永久”的发饼
每天都是新鲜出炉，随即售罄。
记者禁不住诱惑，试了一块刚出炉的发饼。扁圆

形的发饼，表面鸡蛋黄色，底面棕黄色，外皮焦脆，
入口松软，麦香浓郁，甘甜味美，回味无穷。据说，
发饼是吃常温最为香甜。但近年，热吃开始流行。用
微波炉或碳火烤热，搭配咖啡做下午茶，是另一种享
受和体验。
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说到吃辣，绝对少不了湖南，在中国的吃辣版图上湖南
永远占据一席之地。辣椒是个舶来品，传入中国至今也才
400多年历史，但湖南人就已吃了 300多年辣椒。剁辣椒，
是湖南辣椒里最亮眼的一张名片。
湘菜重色调，强调重口味，这就少不了多油多辣。每年

白露过后，特别是连续天晴后的几天，最宜采摘新鲜辣椒来
制作剁辣椒。湖南人制作剁辣椒一般都是选用长长细细的火
红朝天椒，这样的辣椒辣味霸道十足，经得起时间的考验。
准备好辣椒后，将其晾干，去除水分，避免贮存过程中变
质。接下来就是剁的环节了，剁辣椒是个力气活，有些人为
了图快就拿两把菜刀，左右手交替挥下斩剁。辣椒在刀锋下
逐渐凌乱破碎，辣气挥发出来，受不了辣的人怕是得两眼泪
汪汪了。豪放的湖南人剁起辣椒来也是干脆利落，常常用木
桶作器具，剁起辣椒只听得“砰哒砰哒”的声响。
将剁好的辣椒混合粗盐和当地自产的茶油，茶油香气独

特，气味浓郁，是湖南人制作剁辣椒一道“秘方”。剁辣椒
又称坛子辣椒，所以最重要的一道步骤就是将其密封在坛子
里。装剁辣椒的坛子必须是无水无油的，密封性好的，小时
候家里坛子不够，奶奶还用可乐瓶子装过。密封好的剁辣椒

需静静等待一个月，才能将剁辣椒的独特风味释放出来。
做好的剁辣椒以鲜、香、脆、辣的口感为主，出坛即可使用。在湘西一带，剁

辣椒还常以酸辣的口味出现，酸剁辣椒口味鲜咸，口感偏重，是绝对的下饭神器。
除了直接食用下饭外，剁辣椒在湖南人的餐桌上还常常被用来制作各种主食，剁椒
鱼头就是湘菜中赫赫有名的一道。在鱼头上浇上一勺油爆过的剁椒、豆鼓、蒜末，
上蒸锅蒸上15分钟左右，即可品尝到一道香辣鲜嫩、爽辣彻骨的剁椒鱼头。
一方水土养一方人，一方人食一方味。湖南湿热、湿冷的地理气候让湖南人急

需用辣椒驱除体内的湿气。湖南人仍在吃辣的路上前行着，剁辣椒仍是湖南人永不
过气的下饭神器。
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