
2023年11月5日 星期日
3责编/宋美慧 版式/周帆 校对/梁山泉 罗俊杰

旅游周刊部主编 电话：8380709

TOURISM WEEKLY

夜经济Night economy

转眼又要到一年立冬了，每到这个时候，就想吃热气
腾腾的美食，起源于常德的钵钵菜最近在张家界广受欢
迎，“钵”字在餐馆门面的出镜率极高。记者近日便在市
城区中商广场四楼寻到了一家平价又地道的钵钵菜店——
炖炖小钵菜，为大家试试这里的菜品。
店里人声鼎沸，弥漫着浓浓的菜香。虽然还早，但有

的食客已经到了，不紧不慢地吃着，有一搭没一搭地与亲
友闲聊。菜在土钵里咕噜噜冒着泡，温暖的暖黄灯下，沸
腾着的鲜美尽收眼底，散发着诱人的香味。
记者赶紧和朋友点了店内的两道招牌钵钵菜——“红

椒烧排骨”“干锅肥肠”，然后和朋友喝着热茶，等菜和蒸
米饭上桌。
上菜前的间隙和老板闲聊得知，店里的厨师都是在常

德做了几十年湘菜的老师傅，他们对于菜品的把控都非常
严格，无论是牛肉还是鸡鸭鱼，都必须是当天现杀的。
师傅告诉记者，刚上桌的钵钵菜虽是熟食，但不能急

着吃，要小火继续慢炖，等到钵钵里冒出“滋滋”的油热
声才可以开动。红椒排骨，是一道百吃不厌的必点菜品。
这道菜所用的排骨都是厨师们一大早从刚到的新鲜排骨里
精心挑选出来的，一般只选用一根里最中间的两段——一
份红椒排骨，往往需要消耗四五根排骨。由于点的人非常
多，经常供不应求。
不知不觉中，菜已经可以吃了。夹起一块排骨，外皮

已经金黄焦脆了，肉脂焦烤的香味扑面而来，让人食欲大
增。经过了油炸和翻炒过后的排骨，外焦里嫩，咬下去酥
脆的表皮下是软嫩香鲜的精瘦肉，裹着厚厚的油脂，一咬
就脱骨。红椒排骨除了排骨，下面的大红椒也是张家界人
的最爱。师傅们说，大红椒一定要多在钵钵里煎炖一会，
等表皮那层红色染上焦褐色后再入口。马上按照师傅们提
示的去吃，再搭配店里独特的蒸米饭，真是“绝绝子”。
钵里炖着热烫烫的菜肴，吃钵钵的时间里，大家很放

松，没有那么多客套和讲究，话都敞开了讲，生命罅隙里
的那些沟沟壑壑、伤痛无奈，一下子，似乎被这热气腾腾
的钵钵菜给熨平捋顺了。
百煮入味，暖人脾胃，围坐而食，暖人心扉，是钵子

菜之于人们的独特体验。
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与湖南人说起佳肴，我们最喜
欢的家常菜，恐怕还是大蒜炒腊
肉。湖南人对大蒜炒腊肉的热爱程
度，完全不亚于四川人酷爱回锅肉
的热情。
湖南人喜欢大蒜炒腊肉，有自

己得天独厚的条件，无论是湘大蒜
还是湖南腊肉，湖南人都有拿得出
手的产品、叫得响的食材。腊肉属
于传统发酵食品，是一种非常优质
的食材，高蛋白、低脂肪，主要成
分包括蛋白质、脂肪、糖类、氨基
酸、维生素和矿物质等，香气十
足，口感鲜美，又易于保存。
湖南人对种植湘大蒜和做菜用

的青大蒜苗，都情有独钟。大蒜作
为湘菜的调味之物，非常普遍，用
的菜品也非常多。每年立秋之后，
农民、菜农就开始种植下半年的蔬
菜，待萝卜、白菜种子下地之后，
就有人家开始种植大蒜了。
大蒜芽长到五寸多长，农民就

开始采集嫩青蒜，用它来炒腊肉等
菜肴，这样的嫩青蒜炒腊肉非常清
香，解油腻、爽口。大蒜苗长到筷
子长，蒜苗基本成熟，那就是正吃
青蒜苗的时候，任何菜肴都可以
放，蒜白斜切，蒜叶切寸段，这样
做的青蒜苗炒腊肉，蒜香味浓郁，
腊肉醇香。
进入冬季，湖南人都开始熏制

腊肉。新腊肉出来，农民就以新腊
肉炒嫩青蒜，带着些许微微的松
香，非常鲜香。过年，大锅煮的年
肉也是腊肉，在加热的时候加入一
把青蒜苗，腊肉就不再油腻了，吃
起来也非常清爽。
大蒜炒腊肉，猪皮糯口，肥瘦

搭配，淡咸交替，盈润相宜，咸辣
干香，蒜椒香十足，佐酒下饭，口
感盈润，谁都能多吃一大碗饭。那
浸入到骨子里童年的味道，瞬间就
把我们带回到那个历史的年代——
在冬日的阳光里，一丝丝青烟升
起，烟熏味裹着腌制的肉香味，从
铁桶和层层木盖板的缝隙里遛出
来，总是勾着我和玩伴们故意凑过
去，希望能早点尝上一口那五花腊
肉的肥美。

大蒜炒腊肉
最具人间烟火气的家常菜
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