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内容概要

　　《食全酒美》是美食专栏大师巴陵的心血之作。
一方水土养育一方人，一方美食蕴藏一方人文，巴陵从事美食散文创作十余年，创作百余万字的美食
散文作品，行走中国的大江南北，尝遍各地名肴和小吃及特色饮食。
在对各种美食的了解、品尝、对比、及反复回味之后，深得各色美食“味”和“品”的雅兴。
在行走的美食路上，巴陵肆意地寻找旅途的美食，把旅行当作美食探秘的线路，挖掘隐藏在当地民居
深处的人文素养以及美食的存在意义。
《食全酒美》集合了人文地理、美食、菜谱、旅游等书的优点，形成巴陵食经，是每个爱吃之人了解
中国美食，品味中国美食的不二指南。
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作者简介

　　巴陵，男，湖南新化人，现居长沙。
从事图书出版和策划工作，职业书评人，美食旅游专栏作家，创作了百余万字的美食散文作品，出版
过散文集《秋声高处》、《村庄散记》、《尝遍大中国》、《尝遍大中国（二）》、《一本书吃遍中
国》等，撰有《湖南省旅游志》等著作，主编丛书十余种。
曾在《科学与文化》、《四川航空》、《安庆晚报》、《呼和浩特晚报》、《政治协商报》、《车友
报》、《航空画报》等报刊开设专栏、专版、专题十多个。
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章节摘录

　　年夜砧板肉　　梅山深处的新化山民，有些古老的年俗。
进入腊月，家家为了砧板肉而奋斗。
大人商议杀年猪的时间和屠户，腌年肉的日子，熏年肉的时间及煮砧板肉的柴火。
　　俗话说：“大人望插田，小孩望过年。
”家中的孩子最为急切的就是过年，他们忙着准备柴火，等着过年。
大年夜是梅山山民送往迎新的日子，也是梅山家庭最忙碌的时刻。
他们对过去的一年要做个总结，对新一年的到来要准备最好的食物款待客人，特别是新年吃的年肉，
最需认真。
　　年肉是一刀猪屁股尖子肉，大概二十多斤。
屠户杀年猪，开膛破肚之后，到砍肉的时候，就要问家庭主妇，年肉怎么个砍法、腌法，不能有丝毫
马虎和差错。
家庭主妇首先选定带尾巴的一边，根据猪的大小不一，决定年肉的长短。
三百斤左右的年猪砍二十斤左右，一百六七十斤的年猪砍十五六斤。
屁股尖子肉是猪身上精肉最多最集中的地方，肉厚实，精肉成块，脂肪少。
有姑娘、小伙子的家庭，主妇就要求连肘子一起砍在年肉上。
　　肘子是梅山山民款待客人的最高礼物，嫡亲亲属上门拜年，必须用肘子款待；先年结婚的小夫妻
，新郎去拜新年，必须以肘子款待。
其次，肘子是春节初一早饭上的主菜，一家人要为肘子动刀，分割肉皮或者精肉，吃过开门红。
　　年肉一般是一块整肉，从来不切碎。
聪明的主妇，在屠户砍肉时，就要屠户在肉心均匀地切几条缝，留肉皮处相连，缝与缝一寸宽。
在腌制的过程中，直接把盐搽到刀口上，让盐水沁入肉里，达到快速腌制的效果。
腌三天左右，把还滴盐水的年肉挂上灶膛的横梁，就着柴火烟子熏，半个月左右，年肉的肉皮熏得黄
金金，肉上结满烟尘，就成了完美的年肉。
　　年肉是春节半个月（初一至元宵节）里的主打菜，每餐都要一大菜碗上桌。
无论客人吃不吃，都要有一碗充数。
讲究的家庭，在春节期间是不吃新鲜肉的，也不再煮肉。
　　梅山山民为了忙团年饭，一天三餐改为两餐，或者改到中餐吃团年饭。
早饭过后，山民就准备杀鸡，这是团圆饭的主菜，每家每户都会做这道菜。
新年初一，家中养鸡的山民，是不吃鸡肉的。
团年饭其他的菜蔬，一般有猪肚子、整鱼、猪腰子等六大碗菜，从来不吃七碗八碗，可以做九碗或更
多。
　　饭后，全家人准备过年。
家庭主妇扫地，家庭主男挑水、劈柴。
大人把锅刷洗干净后，煮年肉的活儿就交给小孩，由他们生火煮肉。
　　熏黑的年肉，在温水里洗去烟熏的痕迹。
多用生铁锅煮年肉，如果锅小，就顺着刀痕切成两三块；锅大，直接整块放进锅里煮。
在生起的柴火上，多加干柴，火力猛，速度快。
有条件的家庭，还会烧几根枫树柴，煮出来的年肉会香些。
煮上半个小时到四十分钟，主妇用筷子试试，可以插进肉皮里，就不要煮了。
　　主妇把年肉从锅里提出来，摆在砧板上。
切下带尾巴的部分，端来放在堂屋里的八仙桌上，准备祭祖。
其他肉切下肘子，开始把肉减小，就是对年肉进行细加工。
先按刀痕切成条，再切成两指见方的小块，整整齐齐地摆在砧板上。
年肉飘散出浓郁的肉香，这种肉香，与普通肉味不一样，它掺和了精肉的咸香、肉丝的清香、肥肉的
熏香以及浓郁的醇香。
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给人极大的诱惑力和吸引力，很有想吃的冲动。
　　主妇系着围裙，站在砧板边，认真地切着年肉，孩子们已经围成一圈，可谁也不下手。
等主妇切完肥肉，拨到一边，开始切纯精肉时，香味越来越大，越来越刺激鼻孔。
主妇切好几坨精肉，给每个孩子捏一坨；孩子们可以拒绝或者要求更换，主妇会按着孩子所指的给他
捏起，交到他手里，或者塞到嘴里。
孩子们拿着香喷喷的砧板肉，边吃边回到灶膛边烤火、聊天，听祖父母讲故事。
主妇自己拣起一块小小的精肉，塞进嘴里，边吃边给祖父母每人切块大的精肉送去。
回到砧板边，再给在祭祖的丈夫切一块大的精肉，等他回厨房。
丈夫刚好祭完祖先，跨进厨房大门，喊孩子们去放鞭炮。
主妇就把切好的砧板肉塞进丈夫的嘴里，说着：“过年了，你也吃块砧板肉吧！
”　　鞭炮声中，全家开始辞岁，观看焰火。
大人往往意思一下，又回到厨房，趁这个机会多吃点砧板肉，表示一年的辛劳和快乐。
　　现在的孩子，已经不再惦记砧板肉的味道，坐在电视机旁看春晚。
主妇把切好的净精肉端到孩子面前，说砧板肉好香，给每个孩子发一坨，要他们吃完才准睡觉。
孩子们挑三拣四，寻找最小的那坨，吃了就算辞岁。
　　通红的砧板肉，能够明显地看到肉丝间的距离。
山民吃砧板肉，没人狼吞虎咽，他们拿在手里，一丝丝扯精肉，嚼进嘴里，慢慢品味它的醇香。
有种充实感，觉得饱满、踏实，吃起来有劲。
　　主妇招呼好大家，自己回到砧板旁，继续切年肉。
把年肉切完，放入锅里，烧一把火，用火星的余温焖着年肉，就去守岁。
漫漫长夜，在数说家庭的丰收和喜悦中慢慢过去。
鸡叫头遍，主妇打发孩子去睡觉，自己收拾好年肉才上床。
天刚蒙蒙亮，又爬起来，开始新年的忙碌。
　　肉夹馍　　肉夹馍是我国西北民间广受欢迎的一种特色小吃，以陕西的腊汁肉夹馍和宁夏的羊肉
夹馍为主。
腊汁肉夹馍是继陕西羊肉泡馍之后又一款享誉全国风味美食，为西安的著名小吃，堪称古城一绝；宁
夏的羊肉夹馍以羊肉为菜馅，卖羊肉夹馍的摊点前摆个炉子，新出锅的羊肉味道比冻牛肉要好得多，
加入羊肉和菜，肉夹馍的菜馅分量很大，吃起来更有味。
　　肉夹馍是古汉语中的倒装句，其意是肉夹于馍中，陕西人省去了“于”字，喊起来便当。
以前，肉夹馍叫馍夹肉，陕西方言听起来像“没夹肉”，商家觉得不吉利，后来才改为倒装句肉夹馍
。
　　肉夹馍由腊汁肉和白吉馍两种食物组合而成，合为一体，互为烘托，将滋味发挥到极致。
馍香肉酥，回味无穷。
　　腊汁肉历史悠久，早已闻名中国。
《周礼》的周代八珍中的渍就是腊汁肉。
战国时期称寒肉，由秦晋豫三角地带的韩国制作，秦灭韩后，制作工艺传进长安。
北魏贾思勰《齐民要术》记载了腊肉的制法，与我们今天的腊汁肉制法基本相同。
肉夹馍的腊汁肉选料、制法更为讲究，使用陈年老汤和三十多种调料精心配制，加工精细，火功到家
。
做出来的腊汁肉色泽红润，气味芬芳，肉质软糯，糜而不烂，浓郁醇香，入口即化，风味独特。
素有“肥肉吃了不腻口，瘦肉无渣满含油。
不用牙咬肉自烂，食后余香久不散”。
腊汁肉可以单吃，也可以下酒佐饭，还可以用其拌面。
　　白吉馍源于咸阳彬县白吉镇，即现在的北极镇。
金灭北宋后叫白骥驿，因驿马全为白色而得名，骥字难写，遂演变为白吉。
清代，陕甘地区爆发回民起义，白吉镇成为起义的四大中心之一，首领白彦虎即白吉镇人。
起义失败后，白彦虎落脚到吉尔吉斯。
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白吉馍的制作技术也随着义军流散传播到各地。
白吉馍最早使用吊炉，用木炭烤馍，面为发面，和得硬，揉的时间长，馍吃起来劲道，做馍需要揪剂
、搓条、卷、擀、旋、上花、烘烤，全过程一起合成，揉制后做成饼形，置铁铛板上略烤成型，放入
炉膛侧立，上下隔着铁铛板的炭火烘烤，稍顷翻面，双面松脆微黄，外脆里嫩是其最高境界。
上品白吉馍面粉要揉制充分，烘烤的火候要恰到好处，白吉馍铁圈虎背菊花心，皮薄松脆，内心软绵
。
白吉馍可以单独食用，配腊汁肉食用，味道更佳。
用刀轻轻划开白吉馍的边沿，内部天然一分为二，塞进剁好的腊汁肉，即为肉夹馍。
　　白吉馍夹腊汁肉，俗称腊汁肉夹馍。
西安文昌门内的秦豫肉夹馍，继承了韩国腊汁肉的传统，选上等硬肋肉为原料，用盐、姜、葱、苹果
、蔻仁、丁香、枇杷、桂皮、冰粮、大香等二十多种调料汤煮而成，汤为历代流传下来的陈汤，较少
加水。
秦豫肉夹馍的腊汁汤是清代小贩毕仁义作坊使用的陈汤，一直沿用至今，堪为罕见。
　　肉夹馍按夹肉的肥瘦情况分三种，有纯瘦肉馍，肥瘦肉兼顾馍，肥皮馍。
这三种馍，又反映了吃肉夹馍人的年龄。
一般年轻人，特别是年轻女子喜欢吃纯瘦肉馍；有几年食馍年龄的人喜欢吃肥瘦肉兼顾馍；长期吃肉
夹馍的食客，他们只吃肥皮馍。
肥皮馍的肉是肉皮和肥肉，肥而不腻，胶糯香滑，是腊汁肉中的精品。
肉夹馍按夹肉的品种分牛肉夹馍、羊肉夹馍、鸡肉夹馍、菜夹馍等。
吃肉夹馍，外酥脆内肥嫩，从视觉、味觉、嗅觉、触觉、听觉等都能得到满足。
今天我们所吃到的腊汁肉夹馍，由樊凤祥父子俩在1925年将历史腊汁肉夹馍改造而成今天口味的肉夹
馍。
1989年，商业部评为部优产品。
　　吃肉夹馍保持水平持馍姿势，从手掌两侧咬起。
腊汁肉肉汁充分浸入馍中，不致流出。
肉夹馍可以单独吃，也可以搭配汤汁食物，春夏一般和凉皮、稀饭搭配，秋冬一般和米线、粉条、紫
菜粉丝汤、馄饨搭配。
老潼关肉夹馍配鸭片汤吃，一口汤一口馍，满口留香。
吃完肉夹馍，不宜大量饮茶，否则减慢肠胃蠕动，影响身体健康。
　　兰州酸辣羊蹄筋　　吃蹄筋，是中国饮食文化的一大特色。
多以牛、猪蹄筋为主，每个地方的做法和吃法不一。
在兰州，有一道菜也是蹄筋，那是羊蹄筋，还做着南方的酸辣味。
　　兰州属西北之地，有着不少的羊群，牧羊的人也不少，羊肉成了当地人的主要肉食。
羊身上的东西很多，吃法各异，酸辣羊蹄筋就是他们的特色吃法。
西北人的饮食有个特色：热菜少凉菜多。
凉菜在兰州属小菜，即普通菜或者辅助菜，虽然能上得桌面，却是饭前茶后的小吃与调味。
很多特色餐馆，都有自己的特色凉菜，至少有一两道是食客称赞的，这样就能吸引回头客。
　　在马大胡子羊羔肉店吃羊羔肉，除了羊肉这些热菜外，还有好几个有名的特色凉菜。
那天，在王长伟兄的陪同下，吃了些，我喜欢的是酸辣羊蹄筋，印象深刻。
　　近几年，我常年在外旅食，吃过不下十种的蹄筋，有猪蹄筋、牛蹄筋，却没有羊蹄筋。
兰州的酸辣羊蹄筋，与其他蹄筋的吃法不同，有着味觉和视觉的特色。
　　我喜欢吃有嚼味又脆的菜，吃时可以嚼一嚼味。
作为蹄筋，都有嚼劲，如果火候不到，却嚼不烂；火候到了，嚼烂的希望也不大；像吃萝卜、白菜一
样的程度很难。
　　每个地方都有地方的口味，也就是本地人的吃喝爱好，会影响菜的味道和基本做法。
西北人还爱吃醋，兰州人也不例外。
兰州凉菜多加醋制、醋腌，做成西北普通的酸味，形成兰州凉菜特有的味道。
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兰州不产辣椒，也爱吃辣椒，菜里有辣味，也是微辣。
西北人用辣椒，多用干红辣椒粉（即辣椒面），鲜辣椒很少。
做辣椒面把油烧开，拌上辣椒粉，加盐、花椒、姜粉、大蒜等即成。
用时泼洒在菜上或染菜，也有放在菜里煮的，最多用在汤里调色。
　　马大胡子店的酸辣羊蹄筋，相似于南方的酸辣菜，只是辣味稍淡点。
西北菜里使用辣椒酱做酸辣菜，是很少见的。
也许，酸辣羊蹄筋这道菜的原料需用南方酸辣法。
羊蹄筋需清洗煮熟，切片成条，施浸泡之法入酸辣味。
辣椒酱本来是酸味，再浸泡在辣椒酱中，酸味易成，辣味也易成。
作为羊蹄筋，是羊的蹄子筋，绝不能用羊的其他筋代替。
兰州酸辣羊蹄筋的长度、厚度、片状都有一定的标准，其他部位的筋按标准做就难了。
　　酸辣羊蹄筋透明，没有汤汁，染着辣椒酱的红色。
一厘米厚，长条状，吃在嘴里，先是酸味，微辣，再嚼，脆响的嚼断声，嚼成细细的非常有质感。
兰州酸辣羊蹄筋除了韧劲和韧性，细嚼就碎，另有脆响成声。
我喜欢细嚼，也喜欢听那脆响的声音，如把它当休闲的零食品味，更能感觉味道的纯美和吃的闲适。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　味觉体验是一种能保持很久的感觉，儿时吃过的妈妈做的饭菜，某次无意间吃到的口味独特的小
吃，总会让人念念不忘；回到阔别已久的老地方，吃一顿当年极喜欢的菜肴或小吃，也能在最短时间
内找到当年的感觉。
所以，记住一个地方，一个人，一件事，最简单的方法可以——吃一次只属于那个地方那个心情下的
美食。
《食全酒美》是美食专栏作家巴陵十几年的美食散文的精华汇总，书里各地名肴、小吃、特色饮食，
包罗万象，不仅包含了对各种美食文化背景、吃法的精彩讲解，还将做法做了一一讲解。
那么，用你记忆力最长久的味觉，回味那些你难忘的地方，与散落民间的美食来一场经济适用型的邂
逅吧。
海报：
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