
副 刊 專 題A18

20222022年年1111月月22日日（（星期三星期三））

2022年11月2日（星期三）

2022年11月2日（星期三）

◆責任編輯：張岳悅 ◆版面設計：謝錦輝

電城鎮是廣東省茂名市電白區轄下
一座歷史悠久的文化名城，也是廣東僑
鄉，客居海外的鄉親眾多。芥菜包作為
當地一道被烙上民俗印記的傳統美食，
成為無數遊子舌尖上的鄉愁。
電城鎮黨委書記朱清華受訪時介紹
說，芥菜包不是包子，它是茂名特色小
吃「籺」的一個品種。電城芥菜包的製
作靈感源自1,500年前的冼太軍糧餅，
後發展成為電白人過年必備的傳統食
品。作為傳統風味小吃，芥菜包主要分
布在電白區水東、旦場、麻崗，樹仔、
電城等鎮。2021年10月，電城芥菜包
製作技藝入選茂名市第六批市級非物質

文化遺產，這是電城600年來第一個入
選非遺的地方小吃。
林艷是電城芥菜包的傳承人，她的

手藝源自祖輩，味道非常正宗。1999
年，她在電城開了一家售賣芥菜包的門
店，至今已20多年。 林艷告訴記者，
芥菜包的製作工序非常複雜，必須提前
一天將上好的糯米泡發，於次日清晨碾
成米粉，再將米粉搓成雞蛋大小的粉
團，並壓成薄片。芥菜包的主要餡料有
花生和腩肉，並輔佐配料生抽、老抽、
蠔油等。她每天凌晨4點就要起床調餡
料，將調好的餡料放入被壓扁的糯米團
中包好，最後用新鮮生菜葉包裹好即可

上鍋蒸。蒸熟出鍋的芥菜包散發
着綠油油的蔬菜清香，一口咬下
去，爽嫩多汁的五花肉餡瞬間溢
滿了口腔，加上生菜解膩的靈魂
搭配，味蕾就這樣在軟軟糯糯的
口感中淪陷。
芥菜包除了傳統的花生、腩肉

餡料外，還可以根據個人喜好進
行添加。電白區靠海，人們喜好
海味，於是一些人又把蠔仔等海
鮮加入到芥菜包中作創新餡料，大受年
輕人的青睞。
據了解，林艷的店舖每日售賣芥菜

包多達五六百個，每逢節假日銷量更是

翻番。外出鄉親無論在港、澳、台，還
是廣州、深圳，都喜歡託人前來購買郵
寄。
林艷說，芥菜包裏沒有芥菜，但並

非和「老婆餅裏沒有老婆」一般，芥菜
包原來是有芥菜的。起初，當地人一直
用芥菜來做芥菜包，但無奈芥菜的味道
稍帶苦澀，口感不是很好。後來，電城
人開始嘗試用生菜代替芥菜，竟發現生
菜不僅易熟脆爽、口感清甜，而且還更
加解除油膩，讓芥菜包的口感達到最佳
狀態； 加之生菜寓意生發，從此人們
做芥菜包就用生菜代替芥菜，並流傳了
下來。
逢年過節，當地鄉親無論身處何

方，彼此寒暄時，總愛問一句「吃籺了
嗎」？

◆文：中新社

舌尖上的哈爾濱雙城殺豬菜

廣東電城芥菜包 傳統美食慰遊子鄉愁
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◆◆蘭稜殺豬菜的系列菜餚或蘭稜殺豬菜的系列菜餚或
將以不同的新形式將以不同的新形式登上全國登上全國
百姓的家庭餐桌百姓的家庭餐桌。。

「目前正在建設的生產基地，圍繞傳
統酸菜的製作，將逐步發展成產業化，
並推出『可複製』的殺豬菜產品，例如
調料包、預製菜，可為有需求的餐館提
供品質有保證的產品供應，用我們生產

的料包、食材，通過簡單的培訓，可以製作出和
我們店裏一樣味道和口感的殺豬菜。」據許延新
介紹，生產基地佔地兩萬多平米，預計今年年底
可以投入使用，主要生產酸菜、酸菜水餃、殺豬
菜的系列預製菜。
「預製菜拿到家裏簡單復熱一下類似『自嗨

鍋』，可以即食，另外還會推出類似家庭宴飲的
系列菜包。」許延新說，想在家吃一頓正宗的殺
豬菜，我們生產基地可以提供無菌真空包裝並且
品質如一的酸菜、標準化的濃縮老湯包、血腸、
肉腸、拆骨肉等主要的殺豬菜系列菜品等，並可
以設計成一桌幾個菜的大小套餐。目前，正在跟
東北農業大學食品系合作研發菜品項目。
「四川、重慶的火鍋已經走上了全國家庭的日

常餐桌，並衍生出眾多口味、特色品類以及知名
品牌，我覺得殺豬菜也具備這樣的特點，全國沒
有一道菜能吃出春夏秋冬的味道，火鍋久燉就沒
法吃了，但我們的酸菜卻截然不同。」許延新表

示，希望通過努力，有朝一日東北特色殺
豬菜也能走上全國百姓的餐桌。
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桌許延新告訴香港文匯報記者，蘭稜殺豬菜起源

於雙城的官祭殺豬菜，以前雙城每年4月和9
月有兩次官祭，祭祀滿族神樹即柳樹，祭奠活動結
束就殺三頭黑豬做菜。「我家幾代先輩像祖爺爺、
太爺爺都是祭奠神樹做殺豬菜的師傅，這在官祭上
都有記載，慢慢地就把殺豬菜一代一代傳下來了。
道光七年（1827年），吉林將軍富俊榮升中堂，
殺豬賀喜，特招老祖許永良置辦，富俊食後大
悅，賜匾『名滿關東』。1906年，許家在廟
頭開設『慶宴居』。」他說，改革開放以
後，父親重開蘭稜殺豬菜館，「一直延續
至今，到我這是第六代，是名副其實的百
年老字號。小時候每到過年殺年豬，爺
爺就會使出渾身解數做一頓正宗地道的
殺豬菜，只要聽說我家殺豬做菜，十里
八鄉的親朋全都會來。因為我家有很多
祖上留傳下來的製作方法，非常有講
究，做出來就是比別人家的香。」

一鍋酸菜四季味
「酸菜是殺豬菜的靈魂，雙城殺豬菜
與其他最大的不同就在於選用的酸菜是經
過長期低溫發酵而成，這樣的酸菜久煮不
麵，且能在不同階段吃出不同的口感。」
許延新稱之為，一盆酸菜能吃出「春夏秋
冬」。
「春，是指酸菜鍋子剛上桌到15分鐘以內，

吃的是酸菜本身的酸爽甜脆的口感。等到20至30
分鐘時，將特製的烤辣椒泡入酸菜湯中，品嘗帶着
胡辣味道的酸菜湯，能夠體驗到猶如夏季般的熱
辣。」許延新說，等吃完酸菜喝完湯就可以把桌面
上已經漸涼的血腸、肉腸、拆骨肉等菜品倒入酸菜
鍋中，進行燉煮，「時間越久味道越濃，這時的湯
汁口感更豐滿，像秋天豐收般的感覺。
「冬則是把『秋』剩下的鍋底，經過一夜自然冷

卻，再次復熱的口味。」許延新描述道，經過一
夜，酸菜的酸瀰散在肉和湯中，肉香則均勻溶解在
整鍋食材裏，香味呈現出彼此融合的回味，「這個
味道也是東北人最喜歡的殺豬燴菜的味道，是爺爺
奶奶的味道，更是身在他鄉的故人心心念念的家的
味道。」
他透露，想要吃到「冬」，必須經過長時間的燉

煮，從「春」吃到「秋」，大約需要一兩個小時，
等第二天再復熱才有這種「純純東北」的口感，這
種煮法對酸菜的品質要求很高，要保證久煮不爛，
不管什麼時候吃，都是絲絲分明的口感才最佳。

行業傳承四十載
「因為風味獨特，口感俱佳，殺豬菜這種傳統風

味受到越來越多顧客的歡迎，不論是當地的還是外
來的，排隊等位幾十桌都要吃上才罷休。」許延新
告訴記者，他見過最多一次等位有55桌，有時一
個中午飯口就能翻枱30多次，有的食客冒着風雪
自駕幾十公里前來，就為了吃上這口「念想」。
食客的喜愛與許延新家族幾代人的堅守和高標
準、嚴要求密不可分，許延新父親教出來的十幾個
徒弟堅守此業從未間斷，「後廚有個師傅十幾歲就
跟着父親學習灌血腸、切血腸，而且只專這一項，
另一個店面裏也有個專門切肉的師傅，也是從十幾
歲跟着我父親，現在都將近五十歲了。這些人把一
輩子最好的時光都奉獻給了這個行業，並且義無反

顧地堅持着，讓
我有了很深的觸動。我
想把這個事做大，在擴大規模的
同時，管理、培訓、運營、產品的規範化
等等都要做好。」
許延新表示，目前，已經推出了自己的

企業標準，「這個行業沒有標準，我們就按
照最高標準來制定和執行。按這套標準任何人
都可以做殺豬菜。」

創新菜式滿足時尚需求
蘭稜殺豬菜已經傳承到第七代許延新的兒子許顥

繽手中，「我也發現年輕人更懂現在流行的和年輕
人喜歡的東西，我支持兒子對傳統殺豬菜推陳出
新。」許延新表示，想把一家餐飲企業做成百年企
業，並且再想繼續經營一百年，需要不斷抓住年輕
人的喜好，在保持傳統的同時，進行微調微創，讓
傳統的地方餐飲更適合年輕人的口味。
與父親的堅守相比，許顥繽更多的是對家傳手藝

的創新。他說：「目前主要在酸菜上進行組合搭
配，傳統是燉酸菜湯，增加炒酸菜、酸菜餡窩窩
頭等。同時也有研發一些延伸菜品，像蛋殼蒸
血羹——把豬血灌進帶有蛋清的雞蛋殼內，使
之口感更滑嫩，樣式也很新穎。現在店裏還是
以傳統口味的宴請為主，但把殺豬菜推向更多
的年輕人，推出時尚快餐模式或者輕餐、簡餐模
式，這是我們未來想做的方向。」

「我們雙城的殺豬菜和大家印象中的殺豬
菜有很大的不同，大家印象中的殺豬菜可能
就是一盆燴菜，酸菜燉着血腸可能有點白
肉，實際上我們雙城的殺豬菜是一個系列
菜，是整頭豬的各個部位都可以單獨的成為
一道菜。」許延新迫不及待地為記者介紹起殺
豬菜的「看家」菜餚。
「大腸灌肉是非常經典的特色菜，首先它的

選材就非常講究：一頭豬裏只用唯一的一段
『一尺腸』，和豬身上的唯一部位的一塊肉，這
塊肉可能只有五斤到六斤，只有它們搭配在一
起，才能吃出滿口香。」說着，許延新為記
者端上來一盤像花瓣般碼放的切好的大腸
灌肉，只見每片腸厚薄均勻，略厚的腸皮
緊裹住肉餡，肉餡亦不是普通的碎肉
末，而是肉質緊實並且以瘦肉為主的整
塊豬肉，每片腸的切面上泛着點點油亮
的光澤，吃進嘴裏，肉的本味與腸的濃香
融合，口感綿密緊實，佐以蒜醬調料，風
味獨特，回味留香。

「吃殺豬菜必須要吃血腸。」許延
新叮囑記者，「我們血腸選材是非常
講究的，一頭豬只接中段流出來的
五到六斤血，在灌製的過程中要
求現灌現煮，口感才嫩滑，才能
夠呈現出『一刀成碗』的外
觀。」
記者看到酸菜鍋中搭配的五花

肉，肥瘦均勻分布，表面油亮亮的令
人垂涎欲滴。「我們選用的是真正的

『五花』，一頭豬身上只出四條能夠達到這
樣標準的五花肉，只有這樣的肉才能放到酸菜鍋
裏。它吃着肥而不膩，與酸菜搭配，入口盡是
香。」

殺豬菜，原是東北農村每年接近年關殺年豬時所吃的
一種燉菜，把豬肉斬成大塊放進鍋裏，加入水、鹽，邊
煮邊加入酸菜，等到肉爛菜熟後，再將灌好的血腸倒進
鍋內煮熟，就此誕生鄉情濃郁的美味。此後，在東北許
多地方常年開設殺豬菜，形成東北飲食一大特色。
如今，殺豬菜是由多種菜品組合成的系列菜的總稱，

在保持原有風味的同時，幾乎把豬身上所有部位都做成
了菜——豬骨、豬頭肉、手撕肉、五花肉、豬血腸還有
「籠掛（全套豬下水）」，並加入了更多配料和調料，
使得殺豬菜的內容更加豐富，口味更加鮮美。

跟隨上菜機器人步入雙城蘭稜殺豬菜飯店熱氣騰騰的後廚，十

餘位大廚在鍋灶間往來有序，手起刀落，一片片肥厚適中的白肉

散落成花，一塊塊形似碗狀的血腸細嫩油亮。伴隨着鍋中蒸騰的熱氣，微

熟的酸菜釋放着令人食慾全開的酸爽，肉湯的濃香直鑽入鼻腔……「用專

門部位的食材烹製專門的菜品，才會將香味發揮到極致。」黑龍江省級非

遺「慶宴居滿族殺豬菜」第六代傳承人、蘭稜餐飲的董事長許延新說，在

食材供應單一化的年代，父親為了做出精品殺豬菜，無論冬夏、不管雨

雪，每天凌晨兩點都要蹬着三輪車往返四五公里，去屠宰場接豬血、挑選

食材。父輩的艱辛他看在眼裏更刻進心裏，在接續傳承近兩百年歷史的殺

豬菜文化的同時，更延續着一代代傳承人對精益求精的堅守與執着。

◆文：香港文匯報記者于海江、吳千哈爾濱報道
攝：于海江

◆◆許延新給學徒傳授許延新給學徒傳授
菜品的製作要領菜品的製作要領。。

◆◆酸菜是酸菜是
殺豬菜的殺豬菜的
靈魂靈魂。。

◆◆由一塊肉由一塊肉
和一尺腸做和一尺腸做
出的特色菜出的特色菜
大腸灌肉滿大腸灌肉滿
口留香口留香。。

◆◆許延新父子研發的創新菜許延新父子研發的創新菜「「蛋蛋
殼蒸血羹殼蒸血羹」，」，創意與口感兼備創意與口感兼備。。

◆◆殺豬菜特色菜殺豬菜特色菜
「「從頭吃到尾從頭吃到尾」。」。

◆◆「「一刀成一刀成
碗碗」」的血腸的血腸
是殺豬菜的是殺豬菜的
必吃菜餚必吃菜餚。。

◆◆許延新介紹蘭稜許延新介紹蘭稜
殺豬菜的特點殺豬菜的特點。。 !�


