
油香四溢八宝饭，一份难忘的味蕾记忆

如果将过年比作一场年终演出，那么

年夜饭应当就是最后的压轴节目了吧。一
顿散发着烟火气的热腾年夜饭是在外游

子梦寐一年的归宿。 吃的是佳肴，品的却

是一份心意，席终的那道八宝饭更是“点

睛之笔”，卖相好、讨口彩，是上海人家家

宴上不可或缺的主角之一。
寓意着吉祥平安的八宝饭，寄托着人

们对于来年的美好祈愿和祝福，也是阖家

欢乐的象征。

总以为吃过八宝饭
就长大了

儿时的画面中不断回闪的场景之一，
就是翘首企盼八宝饭的孩童们。那时总以

为，吃过年夜饭就是长了一岁，而作为年

夜饭的“压轴菜”，八宝饭自然成为孩子们

的众望所归。
清晰地记得，那时未等得及年夜饭结

束，孩子们便会趁席间大人没留意的时候

纷纷跑出去看烟火。 经验老到的大人知

晓，此时不用刻意奔波寻找，只消喊上一

句 “八宝饭好了 ”，孩子们必然又会成群

结队地回到饭桌， 兴高采烈地舀上几口

甜滋滋的八宝饭， 兴奋于自己又离长大

近了一步。
零散点缀在八宝饭上面的红丝、绿丝

也总能轻而易举地俘获孩子们的芳心。若
是碰上孩子多的时候， 不免还要争抢一

番。 如今在市场上售卖的八宝饭，已经极

难见到红丝、绿丝的踪影。 以云南核桃仁

为代表的更健康高级的食材逐渐取代了

它们的地位。
“现在的八宝饭许多都用机器制作，

为了让保质期更长，添加了 120℃高温杀

菌这一环节，杀菌后的红丝、绿丝颜色会

变暗，色泽上就会显得不好看。”杏花楼技

术总监徐惠耀解释道。 当然，也有一部分

坚持手工制作的家庭作坊依旧有放红丝、
绿丝的习惯，但是许多更偏好健康、低糖

食物的小年轻已经极少购买了。

一门手艺背后的心意

自 17 岁进杏花楼当学徒开始， 徐惠

耀制作八宝饭已经整整有 42 个年头了。
刚开始制作八宝饭的那段时光，徐惠耀至

今记忆犹新。
“那时候杏花楼还没有自己的生产工

厂，采用的是前店后厨模式，顾客可以吃

到刚刚做好的热腾腾的八宝饭。 ”谈起制

作八宝饭的门道，早已对个中工序熟稔于

心的他头头是道。“糯米一定要选择新米，
这样最终制成的八宝饭才会粒粒饱满，陈
米远远达不到这个效果。”徐惠耀说。制作

八宝饭是一桩需要通力合作的事情。几个

师傅在案板边分好工后就各自开工，有的

负责在碗底刷猪油，有的则负责往碗里填

豆沙。 早已做好的豆沙可是店里的“王牌

产品”， 正是这份细腻的甜蜜为最后的八

宝饭增色了不少。
在师傅们的指掌合力间， 不一会儿，

一份晶莹透亮的八宝饭就已成型。这看似

简单迅速的制作工艺背后，更深的功夫早

已做在前头。 由于糯米本身十分难熟，因
此想要把糯米煮成八分烂，实是一桩费心

的事情。 “我们要提前把糯米浸泡上六个

小时左右，直到米粒吸足水分后才能沥干

放到锅炉里蒸熟。”多年经验之下，徐惠耀

早已对“等待”这件事情习以为常。
时光的流转为佳肴增添了一份人情

味。 在物质匮乏的年代里，徐惠耀为家人

亲手制作的八宝饭也成为家中年夜饭不

可缺少的一道美味。 在徐惠耀眼里，家里

制作的八宝饭也许不如饭店里那般讲究，
但难得的是这份付出的心意。一样是长达

六小时的糯米浸泡过程，没有了餐饮店里

专业的蒸笼设备，能干的徐惠耀会用当时

家家户户标配的不锈钢蒸格制作出美味。
蒸馒头、蒸包子……有着一个个小孔的不

锈钢蒸格就好像万能工具，能做出千变万

化的美食。 在蒸格上垫好浸湿的纱布，放
上浸泡好的糯米， 蒸至八分熟左右正正

好。 徐惠耀总会在年节时特意多做上几

份，亲戚朋友来了，便从速冻格中取出，微
波炉转上几分钟，一份凝结着满满心意的

八宝饭便可呈上。

难忘那一点猪油
拌着饭吃的美味

在制作八宝饭的过程中，有一个环节

最让徐惠耀难忘———熬猪油。选用猪腹部

最厚实的那一层板油，然后将猪板油切成

小块状，再加水直至浸没猪油，开中大火

开始熬制，等到水开后，就要迅速转成小

火，还要不断将猪油翻面以防焦掉。 熬制

好的猪油白莹玉润，是一碗八宝饭的“灵

魂”所在。 在遥远的年代记忆里，徐惠耀

总会忆起那一点猪油拌着饭吃的美味 。
“现在年纪大 、血压高不敢多吃了 ，不过

猪油饭是真的香啊。 ”他啧啧感叹着。
正式制作八宝饭之前，徐惠耀总会先

取上一个浅口大碗，在碗底抹上刚刚熬制

好的猪油，这样做所起的作用就是防止糯

米粘碗。此时，猪油的香气已轻轻漫出，鼻
子灵敏一些的孩子晓得大人开始制作八

宝饭，纷纷赶过来观看。
传统的做法中，总要在糯米里拌上些

许猪油， 吸满了油光的米粒颗颗分明、晶
莹可爱。徐惠耀告诉记者：“我们也有过许

多创新做法， 把猪油改成植物油等等，但
是最受市场欢迎的还是传统的猪油八宝

饭。”目前，市面上还有改良过的奶油八宝

饭、黄油八宝饭，但在他看来，奶油、黄油

固然也不错，但总不免抢去了八宝饭的风

头。用他的话来说，“味道是相冲的”，而若

使用猪油则不存在这个问题，香气扑鼻的

猪油总能与八宝饭完美融合，两者相互成

就，是徐惠耀心目中八宝饭的最佳拍档。
每到春节前后，总会有许多熟面孔到

门店预定八宝饭。就连徐惠耀自己也因为

受亲戚朋友委托，会一次性订上二十多份

传统的猪油八宝饭。
食物里最牵 动 人 心 的 ，莫 过 于 寄 托

的 那 份 深 情 。 纵 使 在 物 质 匮 乏 的 年 代

里 ，姆妈都会想方设法地为孩子送上一

份美味 。 熬制好的猪油里 、手工拌制的

八宝饭中尽是深藏的暖人情谊。

■本报见习记者 王嘉旖
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功夫 漂泊在外的游子最难忘怀的
应该是那份专属于家乡的年味。

八宝饭、蛋饺、春卷、腊味……
每一样都是家常菜，却只有家乡的
味道才最让人魂牵梦萦。 已在外
结婚生子的上海姑娘， 每一年都
不会忘记在已经吃了几十年的家
乡老店提前预定几份猪油八宝饭
快递到家。 这既是一次对儿时过

往的惦念， 也让自己的下一代知
晓姆妈生活过的地方曾有如此美
味。 不明就里的孩童有时会向姆
妈投诉，“这个饭有点油。”每当此
时，姆妈总会安慰道，“有点甜、有
点腻， 这就是妈妈小时候最幸福
的味道呀。 ”

舌尖上的记忆往往最让人留
恋， 它如同打开了一扇记忆大

门， 只要稍稍尝上几口， 过去的
岁月就会喷涌而来， 或幸福， 或
甜蜜， 让人一下子溃不成军。 也
许， 这就是家乡年味的魅力所在
吧。 它是忙碌了一整年的人们心
安之所， 也是在外的旅人们得以
回望故乡的承载之物， 它寄托着
长辈对于下一代的美好祈愿， 也
将我们的思乡之情带回故里。

那一口腊味，是春节的滋味，也是故乡的思念

春节的饭桌上
少不了一口腊味

春节前， 南京东路上的一个 “铁三

角” ———泰康食品、 新雅粤菜馆和第一

食品商店 ， 是方阿姨扫货的必去之地 。
三家店里都有腊味专柜， 一到节点，柜台

前人山人海。
泰康食品的腊味在最里处自成一个

角落，人还没走进去，就能闻到一股腊肉

自带的香气。 摊位前，一排腊肠、肉枣、香
肠整齐排列，特有的光润色泽时刻诱发着

人们的食欲，摊位后面，一排火腿挂在墙

上，像是味觉里有着岁月沉积的厚实感。
新雅粤菜馆的腊味也纷纷上柜了，一

部分是万有全等品牌供应，也有一部分是

新雅自家做的，鳗香、青鱼干、腊鸡腿、酱

油肉都是卖得最好的腊味，几乎是家家户

户餐桌上的必备。营业员说，再过几天，腌
制的咸鸡、凤鹅都会大量上市，到时候又

会有一大批顾客出动了。
第一食品商店的腊味柜台从一楼搬

到了两楼，“守门” 的大叔每天要回答很

多“腊肉在哪里买”的提问。新的腊味柜台

看起来很小清新， 褪去了记忆中那种油

腻的感觉， 但摊位前依然挤得里三层外

三层。
一圈跑下来，方阿姨手里拎了五六个

马夹袋，装的都是腊味。 “这些基本够了，
就算春节吃不掉也能放段时间， 不会坏

的。”说起这些战利品，她又有些怀念旧时

光了，“以前我们住在弄堂里，腊鸭、凤鹅、
香肠都是自己家里做的，每个亲戚承包一

样，互相交换，到春节前，里弄里家家户户

的窗外都挂着腊肠、腊肉、凤鹅，早晨推开

窗，一股香味就往家里钻。 ”方阿姨说，现
在大家生活条件都好了，她十年前换了房

子，搬进了高层小区，也就不再做腊味了，
“买来的也好吃， 但总觉得还是少了一点

熟悉的味道。 ”
这味道是小时候的弄堂记忆，也是祖

辈的亲情与爱。 腊味的腌制已成为过去，
但亲情的传承犹在。 方阿姨说，虽然她早

就不做腊味了，但春节里烧年夜饭，一定

会准备腊味，“我女儿喜欢吃我烧的腊肠

马兰头， 她现在不和我们老人住在一起，
春节里总归要满足一下她的胃。 ”

在新雅粤菜馆行政总厨黄任康看来，
上海的腊味又是一种独特的味道。新雅春

节期间常年供应一款腊味饭， 年年畅销，
也是老食客的最爱，“腊味在全国各地都

有， 但是每个地方的味道是截然不同的，
比如四川、重庆地区的腊味就偏辣，广东

与上海的腊味比较接近， 但也是不一样

的，细细品味，上海的腊味里有种甜蜜蜜

的味道。 ”

远方来的腊味
寄托着故乡的思念

“新上海人” 陈绍萍 （化名） 很久

没有回过老家了， 一个原因是因为她嫁

了一个上海老公， 在上海 “安营扎寨”，
另一个原因是她四年内连着生了两个孩

子， 家中老人叮嘱她别折腾， 所以这几

年， 基本换成了父母时常来上海看她。
陈绍萍的家在崇州， 那是离成都不

远的城市 ， 所有的亲戚也都住在那里 。
通常， 父母在家过春节， 但每逢过年前，
都会给女儿寄来一大箱腊味， 从腊肠到

腊肉， 年年如此， 雷打不动。
“我虽然读研就到上海了， 但上海

很多菜太甜了， 至今吃不惯， 我妈每年

过年前都会给我寄一箱腊味， 吃着特别

下饭， 特别想家的时候， 也会炒个腊肉

片， 解解思念之愁。” 她自嘲说， 这几年

自己吃辣的本领有点退化了， “可能是

因为生了孩子， 感觉有点吃不消四川麻

辣香肠那股子麻辣的感觉了。”
说归说， 但一整箱邮寄的腊味， 从

心理上拉近了春节里她与家乡的距离 。
陈绍萍记得很清楚 ， 小时候临到春节 ，
她会跟着父母往都江堰跑， 那里有个远

近驰名的腊肉品牌 “青城山老腊肉”。 住

在当地的亲戚， 每年冬至前后就开始忙

活 着 做 腊 肉 ， 这 就 像 是 一 场 盛 大 的 宴

席———猪要用自家养的猪， 喂足了一年

才屠宰； 少则几十斤， 多则上百斤猪肉，
挂在竹架子上熏个把月， 直到肉变黄变

黑， 才称为名副其实的老腊肉， “那时

候每年春节里都有一道腊肉菜， 用蒜薹、
胡萝卜下锅爆炒几下 ， 瘦肉嚼劲十足 ，
肥肉油而不腻， 非常好吃。”

如今网络购物方便了， 有时候陈绍

萍 也 会 上 网 买 腊 味 。 今 年 早 些 时 候 ，
“天猫 ” 启动了第二届腊味节 ， 蛋黄腊

肠、 湘西腊肉、 四川麻辣香肠、 金华火

腿等数百家海内外品牌参与其中， 把这

种地域属性相当明显的地方特产， 转变

为全国消费者都能买到的产品。 陈绍萍

跟妈妈打电话说， “你不要再寄腊味了，
费钱费力， 网上都有得买。” 电话那头，
妈妈说， “网上买的怎么比得上家里做

的， 还是我寄给你。”
打完电话才两天， 陈绍萍就收到了

一大箱来自家乡的手工腊味 。 那里面 ，

是来自远方的思念。

被时间二次制造的腊味
会被时间再次证明吗？

《舌尖上的中国》 曾经做过一期专

门介绍腊味的专题， 取名叫做 《时间的

味道 》。 它的第一句开场白令人印象深

刻———时间是食物的挚友， 时间也是食

物的死敌。 腌腊、 风干、 烟熏等古老的

保存食物的方式， 像是被时间二次制造

出来的美味， 影响着中国人的日常饮食。
但如今， 腊味这种保存食物的方式，

又面临着新的 挑 战———春 节 里 的 腊 味 ，
味道里越来越缺少年轻人的气息。

在南京东路的 “铁三角” 食品圈里，
购买腊味的几乎都是中老年人， 鲜见年

轻人的身影。 一些年轻人顶多会买些腊

味礼盒， 作为节日里走亲访友时的伴手

礼。 陈绍萍说， 她现在腊味也吃得少了，
一方面是怀孕与哺乳期的限制， 另一方

面是出于健康的考虑 ， “多盐 、 重辣 、
烟熏， 这些听起来都不是什么有利于健

康的方式。”
在城市里， 年轻人自然不会自己做

腊味， 在农村里， 愿意学做腊味的年轻

人也越来越少。 一位行走全国各地的美

食老饕坦言， 当腊味的手工制作让位于

工业化、 标准化的制作， 食物之于家乡、
故土的认同感会大打折扣， 事实上， 全

国各个地方都已经相继出现腊味 “非遗”
青黄不接的问题， 这种千百年来一直手

工传承的腌制工艺， 能不能完整地传承

到百年之后， 现在谁也说不清楚。

本版摄影 本报记者袁婧

一年至岁尾 ， 一碗
腊肉香 。 作为中国腌肉
的一种 ， 腊味通常是在
农历腊月开始腌制， 古
老的食物保鲜方法历久
弥新 ， 在漫长的光阴岁
月中 ， 把人对故乡 、 亲
情的思念和对传统美食
的 传 承 都 混 在 了 一 起 ，
春 节 里 吃 上 一 口 腊 味 ，
几乎难以分清哪一种是
思念， 哪一种是情怀。

……席终的那道八宝饭更是 “点睛之
笔”， 卖相好、 讨口彩， 是上海人家家宴
上不可或缺的主角之一。

那么一份油香四溢的八宝饭， 又是如
何诞生的呢？

■本报记者 徐晶卉


