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叁好吃的标准是什么？

贰该用布拉，还是进抽屉？

壹

2021年1月16日/ 星期六/ 副刊编辑部主编
责编 梁力/ 美编 李焕菲/ 校对 吴慧玲 A7会晚E-mail:yfkwhzxy@163.com

肠粉产自广州，随着早茶文
化的推广，上世纪也出现在潮
汕地区。因为海鲜丰富而且民
风朴实，潮汕人用自己强大的
改良能力，把简单的一条斋肠，
变成了有浓郁潮汕风味的本地
肠粉，这种改良，主要体现在馅
料和酱汁上。

潮汕肠粉，虽然也是以猪肉
和牛肉为两种基本款，但添加的
内容，却可以把那些“基本”忽略
不计：猪肉肠粉以鸡蛋瘦肉打底，
还会加入蚝仔和青菜，有的店主
还会根据自己的习惯加入豆芽和
其他辅料。牛肉肠粉一般不加入
鸡蛋，但是会加入沙茶酱与鲜虾，
有的潮汕肠粉店里，还流行在牛
肉肠粉里加入番茄或者青椒，牛
肉则是使用最有香味的黄牛肉，
想想潮汕著名的牛肉火锅，那种
香，你懂的！是的，这么多馅料放
在一起，面对着它，我总觉得是在
吃火锅。

从馅料的丰富性来说，潮汕
肠粉完胜广式肠粉。但是，馅料
也不是越多越好，否则来碟肉炒
菜好了，广式肠粉胜在粉皮与馅
料高度统一，比较适中，米香、肉
香互不抢戏，达到有机平衡。

广式肠粉的酱汁比起中国大
多数地区的酱汁，已经很优秀了，
但是潮汕肠粉所用的酱汁，相近
于潮汕卤水鹅的卤水，由桂皮、八
角、丁香、蒜头、酱油、食用油与
其他辅料熬制而成。虽然潮汕肠
粉的酱汁没有卤水鹅的卤水那么
咸浓，但它有一点卤水的香味，配
合炸好的菜脯（萝卜干），然后一
起淋在肠粉上面，这是什么感觉？

如果比对一下广式肠粉的酱
汁和潮汕肠粉的酱汁的差异，可
以这样说，广式肠粉的酱汁更为
沉稳，而潮汕肠粉的酱汁则个性
十足，两者难分伯仲。作为一个
长期生活在广州的潮汕人，我恨
不得同时来两份肠粉，广式的很

符合我对肠粉的审美标准，潮汕
式的又可抚慰我的潮汕口味。

还有，潮汕肠粉因为馅料
足，所以粉皮必须够厚才能包得
住，否则容易露馅。过厚的粉皮
不通透，影响形象，也难以做到
既滑又爽，在粉皮这一方面，广
式肠粉胜出！

潮汕肠粉经过 20 多年的改
良，已成为潮汕地区具有代表性
的小吃，在广东的地位直线上升，
形成了与广式肠粉互相割据、互
相叫板的局面。

一碟美味的肠粉，背后都是
辛勤的付出：从凌晨开始洗米泡
米，到清晨磨米浆，长时间的侍
候，小心翼翼。蒸制肠粉的火候
要十分精确，时间长了粉皮会太
老，时间短了馅料又有可能没熟，
每一份肠粉背后，都是几年甚至
几十年的经验积累。

这是一份充满十足诚意的美
食，你确认不来一碟吗？

潜藏了太多
粤人独门绝技的小吃

□林卫辉

老广的早餐，不论是耗时的早茶，还是早餐
档的早点，大都缺不了肠粉的身影。这道貌似
普通简单的美食，里面饱含着粤人对食不厌精
的不懈追求。

将磨好的米浆浇在白布或者
薄铁板上，隔水蒸熟成粉皮，再
在粉皮上放上馅料，卷成猪肠
形，置于盘上，淋上调好的酱汁，
就是肠粉。别看这个东西简单，
仅就它的发明专利归属，就充满
了争议。

一个说法，肠粉始于唐朝，
发明专利权属六祖恵能。话说
有一年，碰上天灾，为了解决百
姓饥饿问题，惠能和他的师父惠
积和尚创造了一种叫“油味糍”
的简单易煮的食物，这就是肠粉
的始祖。

另一个说法，将肠粉发明的
知识产权授予了乾隆皇帝。说乾
隆皇帝游江南那会儿，受了吃货
大臣纪晓岚的诱惑，品尝了一种
叫“龙龛糍”的特色小吃，对于这
种“够爽、够嫩、够滑”的美食，乾
隆赞不绝口，并乘兴说：“这龙龛
糍并不像糍粑，反而有点像猪肠
子，不如就叫肠粉吧。”

上述两种肠粉起源之说，属
民间传说，并不靠谱。实际上，
肠粉的模样，倒是与粤东客家地
区的特色风味小吃“捆粄”有些
相似。客家的捆粄，用大米做成
米浆，然后用铁炊具通过蒸汽蒸
成一张薄薄的米膜。对于为什么
不用面粉而用米粉，有人推论客
家人南迁后，想制作中原的传统
美食春卷，但他们客居的岭南只
产大米不产小麦，客家人便因地
制宜地用大米磨粉以替代面粉，
这就是现代肠粉的前身。这种说
法有一定的道理。

在肠粉出现之前，另外两种
赫赫有名的米粉——沙河粉和猪
肠粉已问世，肠粉只是它们的升
级版。

将米浆摊平蒸熟成一层薄米
膜，然后将若干片米膜重叠起来

后切条，这种就是沙河粉；将米
浆摊平蒸熟成一层薄米膜，卷铺
盖似地紧紧卷成一团后切段，这
种就是猪肠粉。

肠粉一开始是猪肠粉的简
称，后来有人往里加了馅料再蓬
松卷起来，这是传统猪肠粉的改
良版本。后来，为了划清界限，
肠粉指卷有馅料的米粉，那些不
放馅料但随便蓬松卷起的粉皮，
也归入肠粉类别，名曰“斋肠”。

据岭南饮食文化研究专家周
松芳博士提供的资料，最早出现
沙河粉的文字记载，是1928年出
版的《统计汇刊》第三期，其中有
《广州市米制河粉汤粉工人工资
指数表》，记录了自民国元年
（1912）至民国十六年（1928）广州
河粉汤粉工人的工资水平。

最早出现猪肠粉的文字记
载，是1911年出版的《抵抗画报》
第三期，其中有《华侨的爱国热
情（上）》一文，报道了一名卖猪
肠粉的华侨吴标君捐款的先进事
迹。这可以说明，肠粉的“队友”
沙河粉、猪肠粉，在清末民初出
现了，而肠粉的登场，还要稍待
几年。

2007 年出版的《中华名吃·
广东菜》认为，肠粉是抗日战争
时期由广州西关泮塘荷仙馆创
制。而1998年出版的《香港特色
小吃》则认为，肠粉实际上是上
世纪 30 年代广州的流动小贩们
所制作出来的一种街边小吃；到
了后来，才逐渐出现在餐馆里，
并搭配了各种馅料。民国时期，
正是粤菜点心创新的高光时刻，
这个时候受客家的捆粄启发，从
沙河粉、猪肠粉上升级，最终在
广州西关被改良成了今天的肠
粉。这个说法，逻辑上是成立
的，史料上也是支持的。

从米浆变成粉皮，必须经过蒸
制。早年做肠粉，是先将米浆倾
倒在扁平的竹簟上，撒上馅料，再
放到蒸笼里蒸熟，所以当时的肠
粉也称“窝篮拉肠”。但是，这种
方法费时费力又占地，现在已经
很少有人这么做肠粉了。

取代“窝篮拉肠”的是“布拉
肠”。把磨好的米浆均匀浇至编
织细密的布上，盖上盖子，利用
蒸汽将米浆蒸熟。在这里，布是
制作布拉肠的关键，一般要用

“的确良”布，因为它布质光滑，
能够减少粉皮表面的褶皱。但
是，“的确良”布会吸收米浆，米
浆在布面上流动性差，容易使粉
皮厚薄不均，所以，将米浆浇至
布上之后，肠粉师傅要用手快速
将米浆朝各个方向平推，以保证
肠粉厚薄均匀，这是肠粉“够爽、
够嫩、够滑”的关键步骤之一，非
常考验手艺。

然而，传统布拉肠一次只能
蒸一笼，出品太慢，不能适应食
客对肠粉的需求。于是，有人制
作出多层铁盘蒸屉，蒸出的拉肠
被称为“抽屉式拉肠”，制作肠粉
的效率由此大大提升。另外，布
变为薄铁板，米浆在上面的流动
性比布好，抽屉式拉肠的出品就
变得更加透薄。

不管用哪种方式制作，蒸肠
粉一定要用猛火，这样蒸出来的
肠粉口感才会爽滑。

一直以来，总有人在争论布拉
肠和抽屉式拉肠孰优孰劣，其实，
决定肠粉口感的，更重要的还是米
浆、师傅的手艺和蒸制时间。蒸
制工具当然会对口感有影响，但
影响并没有一些人所说的那样夸
张。当然，布拉肠对肠粉师傅手
艺的要求更高，必须很用心，用心
的美食，不好吃才怪，这或许是很
多人认为它更好吃的原因。

广式肠粉由三部分组成：粉
皮、馅料和酱汁。一碟好吃的肠
粉，应该是粉皮爽滑又有些许韧
性，米香浓郁；馅料肉嫩鲜香，易
咀嚼；酱汁咸甜适中，有内涵但又
不喧宾夺主。按此标准，对各个
地方、各家门店的肠粉进行评判，
也就轻而易举了。

米粉与面粉不同，米粉的蛋白
质含量低，而谷蛋白少，巯基中的
二硫键就少，所以粉团不能如面团
那么容易产生黏性。但是，大米中
的淀粉虽然在常温下各自为政，但
一经加热，淀粉分子就溶解到水中
并充分伸展，互相纠缠贴连在一
起，形成网络，这就是粉皮。

大米中的淀粉，分为支链淀
粉和直链淀粉，两种淀粉都是由
葡萄糖分子相连而成，但形态不
同。支链淀粉的葡萄糖分子相
连，会出现很多分支；直链淀粉的
葡萄糖分子相连，则如长链一样，
一个连着一个。所以，用支链淀
粉多的大米做的粉皮，更容易互
相纠缠，容易形成像网络一样的
米膜，这就是韧；而直链淀粉多的
大米做的粉皮，就不容易互相勾
结，这就是爽。又爽又滑本来就
是一对矛盾，怎么办？粳米和籼

米勾兑，就可以做得到，因为粳米
支链淀粉含量高，籼米直链淀粉
含量高；至于比例和配方，是各个
肠粉店的独门绝技，也就决定了
肠粉粉皮的口感。

肠粉还强调粉皮有米香，而
米香的强弱主要是由大米的脂肪
含量所决定，米的品种和米的新
鲜度起决定性作用。用东北新米
固然米香十足，但同时也黏性十
足，蒸出来的粉皮就是软绵绵的，
不滑不爽。解决这一矛盾，要靠
新旧米的勾兑，这又是各个肠粉
店的秘密。

蒸肠粉之前要先磨米浆，磨
米前要将大米泡3小时-8小时，
时间的长短，要根据大米的构成
比例和气温来决定。但这是个费
时费力的活，于是有人就试验出
另一种配方：用粘米粉（大米中糯
性最低的品种）做米浆，再加入澄
面（一种无筋的面粉）、栗粉（玉
米淀粉）和生粉（马铃薯粉），这
样磨米浆就省功夫多了，而出品
的肠粉，口感也很好，不过会缺少
一些米香气。

磨米浆有很多门道，速度慢出
不了活，速度快了米浆在磨制中会
自然升温，最终让米浆呈半熟状

态，这种半生熟的米浆，会影响肠
粉的口感。因此，如何掌控磨米浆
的速度，也讲门道。

肠粉好吃的第二个要素是馅
料。肠粉一直以猪肉、牛肉馅为基
本款，称“猪肉肠”和“牛肉肠”。一
般是把肉剁成肉滑，再用盐和酱油
腌制入味。这样处理过的馅料，在
嘴里略为咀嚼品味后就可一滋溜
滑进喉咙里，那种舒爽美妙难言，
又适合早餐赶时间的节奏。

另外，肠粉馅料也有用完整
一只虾剥壳，用盐入味的，称之为

“虾肠”；用叉烧当馅料的，称之
为“叉烧肠”；用油条当馅料的，
称为“炸两”。为什么叫“炸两”
呢？油条是两根面团一起炸的，
广府人也叫“油炸鬼”，但“鬼”不
吉利，所以避讳，叫“炸两”。

肠粉好吃的第三个要素是酱
汁，它是肠粉的灵魂，既为肠粉调
味，也有自己独立的表现舞台：过
于寡淡，则承担不了重任；而过于
浓烈，则喧宾夺主。早年的肠粉
酱汁调制很讲究，以酱油、食用油
为主料，再加入些许八角以及鲜
虾壳（虾肉作虾肠馅）熬制而成。
后来的人为了省事，使用蒸鱼酱
油加糖作肠粉酱汁。

肠肠 ：

它貌似普通，其实一点都不简单

猪肠粉、沙河粉的升级版

是广式的好，还是潮汕的好？

粉粉
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郭京飞“福普”成笑点

《山海情》第四集的一个
场景让该剧出了圈，在网络上
引发广泛热议。福建扶贫干
部陈金山到达西北后，操着一
口浓重的福建口音，向警察控
诉 自 己 在 火 车 上 遭 遇 了 扒
手。口音梗制造出不少笑点，
比如陈金山说的明明是“治
沙”，警察却听成了“自杀”。

马得福是全村唯一通晓普
通话的干部，但他与陈金山对
话也得连蒙带猜。剧中有一
幕，陈金山说道：“年轻len（人）
要偷老教授的包包，包包里是
老教授毕生研究的jin（菌）草。”
马得福露出疑惑的小眼神，真
实再现“问号脸”：“啥草？金
草？小偷也要做科研？”

两人的对话引发网友共
鸣，“黄轩郭京飞鸡同鸭讲”相
关话题登上了微博热搜榜。
有网友评论：“天不怕，地不
怕，就怕‘胡建人’说普通话！”
第五集中，姚晨饰演的闽宁办
主任吴月娟也贡献出一句标
准福建口音：“大 hong（风）
吹。”据悉，类似的场景曾真实
发生在福建对口扶贫过程中。

方言版本大受欢迎

《山海情》主创在方言版
中下了不少工夫：由于西北地
区地域辽阔，方言种类繁多，
更有“十里不同音”一说，主创
参考了宁夏、甘肃、陕西等各
地方言，混搭出剧中的“泛西

北话”。该剧也出现了大量西
北演员：男主角黄轩是甘肃兰
州人，张嘉益、闫妮、尤勇智、
姜冠南、白宇帆、胡明等是陕
西人。演员们一开口就是地
道的西北味道，尤其是剧集开
篇闫妮饰演的杨县长训斥下
属的场景，让不少观众联想到
《武林外传》里“佟掌柜”训手
下的场景，堪称“神还原”。饰
演福建扶贫干部的演员中，姚
晨是福建人，说起“福普”来游
刃有余；而郭京飞常年活跃在
话剧舞台，台词功底强，口音
模仿得惟妙惟肖。

网播平台的数据显示，方
言版比配音版更受欢迎。以腾
讯视频为例，截至 1月 15日上
午10时，《山海情》原声版的播
放量为2439万次，而配音版的
播放量仅为61万次。在豆瓣，
不少网友甚至给该剧打一星差
评，表达对配音的不满：“为啥
要用配音？好出戏！”“闫妮的
配音情绪比表演情绪强得多
啊！”不过，即便是原声版，也
有观众对“泛西北话”表达不
满：“没有态度，拍的是宁夏的
故事，说的是陕西话。”

羊城晚报记者 龚卫锋

作为“理想照耀中国——国家广
电总局庆祝中国共产党成立100周年
电视剧展播”剧目，《山海情》排播阵
仗颇大：东方卫视、浙江卫视、北京卫
视、东南卫视、宁夏卫视同时在晚间
黄金档首轮播出，腾讯视频、优酷、爱
奇艺三大网络视频平台同步更新。

《山海情》讲述了上世纪90年代
福建对口支援宁夏建设的扶贫故
事。该剧制作了两个版本，东南卫视
和宁夏卫视播出方言版，其他三个卫
视播出普通话配音版，网络平台则同
时上线两个版本。令人意外的是，方
言版的受欢迎程度高于配音版。

贫困村民进退两难

《山海情》剧名中，“山”指
地处内陆的宁夏回族自治区，

“海”指临海省份福建省。全
剧刻画了在国家扶贫政策的
引导下，福建对口支援宁夏建
设闽宁镇，西海固人民移民搬
迁、克服困难，将飞沙走石的

“干沙滩”建设成寸土寸金的
“金沙滩”的故事。

首播集通过几个具体事
件呈现宁夏西海固地区的贫
困。七户涌泉村村民“打头
阵”移民到玉泉营，却发现当
地寸草不生，因此逃回涌泉
村。面对村干部的盘问，“逃
兵”带头人李大有说出了村
民们的想法：“吃‘黄土’起码
比吃‘沙子’好消化。”村民们
不想挪窝开荒，也不想外出

打工“当孙子”，涌泉村有政
府送的救济粮，躺着也饿不
死。老一辈村民千方百计回
到涌泉村，村里的新一代却
准备集体扒火车逃出村子：
乡村教师口中的繁华世界，
与眼前秃山连秃山的世界形
成鲜明反差，年轻人希望到
新世界谋出路。

村民面前摆着一道单选
题：移民玉泉营当“开荒牛”，
可能会开辟出一条生路，也
可能铩羽而归，还得搭上好
几年光阴；留在涌泉村领救
济，过的是一天三顿都吃土
豆的苦日子，但起码有口饭
吃 。 村 民 们 最 开 始 非 常 坚
持：“不去！不想受苦，去新
地方活不下去。”但在儿子马
得福（黄 轩 饰）的鼓励下，代
理村主任马喊水（张嘉益饰）
带头踏上了移民之路。几年
过去，玉泉营越来越好，移民
的人也越来越多。

扶贫干部形象鲜活

《山海情》全方位还原了
我国上世纪 90 年代的扶贫工
作，细节呈现十分全面。例
如，扶贫干部带领新移民解决
一系列真实存在的棘手问题：
村里通不上电，四处求人仍无
法解决，怎么办？村里闲散人
员没有出路，变成屡教屡犯的
火车小偷，怎么办？降水量
少，村里种不出农作物，怎么
办？在解决问题的过程中，
干部和村民共同成长。

《山海情》刻画了多个
扶贫干部的鲜活形象。
主角马得福是宁夏当
地的村干部，为了完
成脱贫的工作，他
豁得出去，也足
够踏实；以陈
金山（郭京飞
饰）为代表

的福建扶贫干部，积极克服困
难，全心全意为扶贫事业服
务。作为南方人的陈金山刚
到西北时，既要克服语言沟通
的难题，也要克服水土不服。
剧中，他才在西海固睡了一
晚，第二天起床就流了一脸鼻
血。当这群扶贫干部逐渐适
应了当地环境之后，便开始源
源不断给村子带来新思想和

新政策，例如，为解决劳动
力闲置问题，他们安排村

里的闲散青年到福建
打工；为帮助村子发
展第一产业，他们
邀请专家革新农
业技术，培育适
应当地气候的
农作物。

故事

热度

两大版本登陆五大卫视、三大平台

张嘉益、黄轩剧中演父子

黄轩、郭京飞“鸡同鸭讲”

扶贫工作开展不易扶贫工作开展不易

姚 晨 饰
演闽宁办主
任吴月娟
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