
如果说起今年大伙调侃
的对象，猪肉或许能排前三。
自下半年猪肉涨价以来，关于
猪肉的段子就层出不穷⋯⋯
最近肉价回归“2字头”，加之
年关将近，不少市民表示：可
以开始做腊肠了！
近日，姐妹花记者来到市

华丰菜场，跟着一块猪腿肉走
进生产车间，给您讲讲腊肠制
作的有趣故事⋯⋯

既服务到人
更服务到心
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记者手记 腊味，也是一种年味

一块猪肉是如何变成一根腊肠的
姐妹花记者走进食品车间 探访腊肠的“诞生”

“马上马上，等我‘撕’好这块猪皮就给
你称！”凌晨5点左右，华丰菜场猪肉摊位
的摊主王有法就已经忙活不过来了——这
边送去制作腊肠的猪肉还没处理好，那边
前来采购的饭店老板已经选好了5只猪蹄
和3块猪肉。
56岁的老王做猪肉摊生意已经有三

十二年了。三十余载经历给老王积攒了一
堆老客户，也让他练就了一双“庖丁解牛”
的好手艺。
“做腊肠就要用猪腿肉，这个地方的肉
肥瘦合适，肉质紧实。”老王一边拿着小尖
刀娴熟地“撕”着猪皮，一边招呼记者，“这
些都是屠宰场刚送来的猪肉，你摸，这肉还
是热乎乎的。”姐妹花记者顺着老王指的位
置轻轻碰了一下，确实感觉得到手头温热，
说实话，这样的体验有些奇妙。“你看，好肉
的肉色是发亮的，说明猪是刚宰的，肉很新
鲜。”在一旁采购的饭店老板还给记者传授
挑肉技巧。
今天，老王准备送400斤猪肉去制作

腊肠，切完手头的猪腿肉后，老王又开始挑
选下一块猪腿肉准备“撕”皮。“我以前就是
杀猪的，差的猪肉可入不了我的眼，我卖的
猪每天保证新鲜，一般屠宰场在凌晨1点
之后杀猪，到这里不会超过5个小时。”说
着老王举起一块几十斤的猪肉，笑着说，
“这块后腿也很适合做腊肠，瘦肉细致红
润，肥肉白净相宜，一会儿一起送过去。”
趁着没有顾客的闲工夫，老王挑挑拣

拣终于选好了用来制作腊肠的12袋猪腿
肉，脸上洋溢着心满意足的笑容。“可别以
为做了腊肠看不见猪肉原本的样子，用了
差肉口感是绝对不行的！”老王拿起水杯喝
了一口水，“我一天卖八九百斤猪肉，闭着
眼睛都知道那块肉好！”

一番交谈下来，姐妹花记者和
健谈的老王开始熟络起来，提出了
想去腊肠制作车间看看，便跟着刚
刚准备好的猪腿肉，跟老王一道驱
车前往位于城区近郊的食品车间。
“请你把消毒措施做一下，别忘
了带上卫生帽和鞋套。”车间的负责
人胡健对记者说完，就接过老王手
上的《肉品品质检验合格证》和《动
物检疫合格证明》，查看完夹进了每
日更新的档案夹。
“现在食品制作可不像从前了，
每一个步骤都必须严格细致，只有
操作规范了，产品才能规范合格。”
胡健说。
姐妹花记者看到，工人们先将猪
腿肉按照均匀的逐一等量分份，然后

放置在操作台上将藏在肉里可见的
大血管、残余的骨头和伤肉取出。一
块猪肉少则十来斤，多则数十斤，这
个步骤是巧活也是力气活。操作完
成后，工人们将肥瘦分离的猪腿肉再
次过活水洗净，再进入绞肉设备中分

别绞开，绞开后的猪肉还要进入搅拌
机进行均匀的加料搅拌。
搅拌过后，制作间一下子充满

了白酒香，胡健和工人们迅速将车
间里准备好的物料都归置了一遍，
准备开始灌腊肠。
“现在只做一般肥瘦比例为2：
8，而早年间我们制作一般是2.5：
7.5，现在大家都比较喜欢更瘦一些
了。”胡健把绞好的肉装好后又洗了
一次手，拿出事先清理好的猪小肠
衣开始准备灌肠，“灌好之后就挂在
这个晾晒架上，推进烘干机烘干24
小时，你看，这就是昨天烘好的腊
肠。”姐妹花记者看到挂得整整齐齐
的腊肠，心里止不住偷笑：这人不仅
有些小“洁癖”，还有些“强迫症”吧！

工人们正在整理鲜肉

从制作车间出来后，姐妹花记
者再次走向了华丰菜场。此时已经
是早上9点多了，和刚才对比，菜市
场里的买菜的市民渐渐开始多了起
来。
相比刚才满眼猪肉的体验感，

这会儿买肉的市民可谓都是“小家
碧玉”，虽然不到40天就快过年了，
但永康市民看似并不着急囤货。
“腊肉是要腌一点的，但一小家
子也吃不了多少啊，就买个十来斤
足够了。”家住千锦路的朱阿姨在猪
肉摊前选肉，当问及猪肉价格下降
是否考虑多制作些肉制品时，朱阿

姨说，“再过些天炸肉丸和响铃的时
候还会再买一些，对于我们买不多
的人来说，其实也差不了多少钱，也
不会因为价格低了就多腌些肉的。”

“我家去年腌的五花肉和腊肠
都还冻在冰箱里呢！今年不腌了不
腌了。”在一旁的黄先生连连摆手，
“光光七大姑八大姨送来的腌肉就
有得吃了，况且现在年轻人都经常
出门吃饭，想到吃腌肉的时候其实
也不多啊！”
黄先生的话引得周边好几位阿

姨和大叔的认可，好几位市民表示
往年“用力过猛”准备的腊肉腊肠都
没吃完，“这一年又快结束了，时间
是真的快啊！”人群中有人发出一声
感慨。

工人们正在晾晒腊肠

精挑细选猪腿肉
腊肠口感不用愁

去年腊肠做太多今年腊味不囤货

制作规范要求多消毒洗手“洁癖”活

虽然前段时间猪肉价格高时，调侃

“吃不起猪肉”成为大家的口头禅，但在

姐妹花记者看来，正是反映了大家对这

一食材的极大关注，网上说，“中国人离

不开猪肉”。而临近年关，咱们就更离不

开猪肉了。因为猪肉不仅仅是一种食材

符号，更是一种文化符号。

我们需要年味，因此我们需要组成

年味的种种风味。以猪肉为主食材的腊

味便是其中一种。

腊味不止是一道菜，更是一种年

味。

于永康而言，腊味其实也非常重要。

永康是一个外来人口众多的城市，

以腊肠为例，来自川蜀的新永康人带来

了川味腊肠，南方的新永康人多喜广式

腊肠，还有熏制腊肠、麻辣腊肠⋯⋯他们

带来的腊肠是家乡味，承载了在异乡的

浓浓恋乡情节。不少在永过年的新永康

人的年味，就藏在腊味里。

腊味于永康人而言同样重要。腌五

花肉、猪头肉、猪腿肉⋯⋯永康巧妇们样

样拿手；蒸腊味、腊味炒蔬菜、腊味下火

锅⋯⋯永康人也件件在行；腌肉过年、腌

肉送亲友送客户，永康人更是在于其中

传递的浓浓人情味。

年味融进腊味里，永城的腊味正承

载着新老永康人的家乡味和人情味，日

渐飘香⋯⋯

□记者 胡锦

华丰菜场的肉摊主老王正在准备做腊肠的鲜猪肉
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