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“觀其形，晶瑩透明，皮薄如蟬
翼，柔韌而不破；用筷子夾起來垂垂
如細囊，置於盤中團團如小餅。吃起
來鮮香四溢，味濃而不膩。”這就是
內蒙古的燒賣。

無論是歸家的遊子，還是往來的
外鄉客人，每到春節，熱情的內蒙古
人都會用端上一籠熱騰特的燒賣，表
達心裡的歡喜。只要吃上一口燒賣，
那味道都讓人流連忘返，滿口留香。
正因此，老少皆宜的燒賣更是春節餐
桌上一道必不可少的美食。

燒賣起源於何時已無從考證，有
人說與張騫出使西域有關，有人說它
出現在元代，還有人說康熙、乾隆都
曾讚美過燒賣的味道。

作為內蒙古非遺特色美食，燒賣
有著陽春白雪的曲高和寡，也有著飛
入尋常人家的百姓味道。

春節前夕，內蒙古烹飪餐飲飯店
行業協會燒賣文化專業委員會委員張
志強對記者說：“一輩子隻為一口好
燒賣，已成為燒賣傳承人的使命。”
燒賣：捎帶著賣

內蒙古人對燒賣的鍾情，屬呼和
浩特人最甚。每天早晨五六點鐘，鍾
愛燒賣的人早早等候在店門口，一籠
熱氣騰騰的燒賣，加上一壺釅釅的磚
茶，喚醒了一整天的活力。

呼和浩特市玉泉區官方微信顯
示，燒賣的起源最早的說法是源于胡
食，相傳是西漢張騫出使西域時傳過
來的，最早叫做胡餅。慢慢的人們又
在裡面裹上餡，演變成餃子、餡餅、
燒賣等。

1 月 21 日，記者在呼和浩特市圖
書館查閱發現，關於該市燒賣最晚的
記載是在 800 年前元代時期的高麗國
（今朝鮮）《蔔世通》中。迄今最詳
細的記載，則是在公元1580年建成的
呼和浩特大昭寺壁畫中。

寺中壁畫描述，康熙西征噶爾丹
到達歸綏城內大昭寺外時，已是深夜
時分。康熙感到饑餓難耐，就敲開路
邊的一家包子鋪，讓包子鋪趕緊蒸包
子。掌櫃見皇帝駕到，不敢怠慢，急
忙張羅起來，可是此時，鋪子裡剩下
的白麵已經不多了，深更半夜又到哪
里去找面呢？焦急萬分的掌櫃突然靈
機一動，就把澱粉和白麵摻到一起做
成面皮，加上羊肉餡，包成一個個小
包子蒸熟後給康熙端了上去。

康熙吃了這既像包子又不是包子

的食品後，讚不絕口，連問
這是什麼東西。掌櫃順口說
了句，這是捎賣。康熙問為
何叫捎賣，掌櫃解釋說，我
們包子鋪捎帶著賣的，所以
叫捎賣。後來乾隆做了一句
詩詞：“捎賣餛飩列滿盤，
新添掛粉好湯圓”，此句中
的捎賣也是指如今的燒賣。

實際上，早年間呼和浩
特的燒賣都在茶館出售，但
茶館是清雅之所，過往的客
商需要在茶館補給，就需要
自帶小菜，茶館只提供清蒸
的面餅。有時茶館會將茶客
帶來的肉菜，卷在餅中蒸
熱，之後向茶客收取面餅
錢。時間久了，茶館也開始
捎帶著賣餅中的菜，但仍按
照面餅的分量計價，燒賣就
這樣被叫了起來。

此外，在 1937 年完成
的《綏遠通志稿》中記載：
“惟室內所售捎賣一中，則
為食品中之特色，因茶肆附
帶賣之。俗語謂‘附帶’為捎，故稱
捎賣。且歸化（呼和浩特）燒賣，自
昔馳名遠近。外縣或外埠亦有仿製以
為業者，而風味稍遜矣”。
技術：好燒賣要有功夫

燒賣起源於何時？如今已無從考
證。但呼和浩特還在叫“歸化城”的
時候，燒賣就已經名播京師。

記者瞭解到，呼和浩特最著名的
燒賣館大多集中在當時的舊城，也就
是如今的玉泉區。

在中國燒賣美食街上，記者看
到，街上分佈著大大小小近30家規模
不同的燒賣館。這裡也成為呼和浩特
市民宴請客人的必選之地。

“來二兩燒賣”，在燒賣館裡，
無需菜單，僅憑一聲吆喝便完成點
菜。“不知道的人都覺得呼和浩特人
小 氣 ， 等 二 兩 燒 賣 一 上 來 都 傻 眼
了。”呼和浩特市民王先生說。

其實，正宗的燒賣館是按皮的重
量計算，一兩燒賣6到8個不等，價格
根據選料不同，平均一兩16元。呼和
浩特“二兩燒賣憋死漢”的諺語，就
是告訴過往客商，點燒賣千萬不要按
餃子的量去點。

看似簡單的燒賣，製作起來卻極
其考驗功夫。內蒙古烹飪餐飲飯店行

業協會燒賣文化專業委員會委員、百
年老字號德順源董事長張志強介紹，
製作燒賣首先選料要精，傳統燒賣以
羊肉大蔥餡為主。羊肉要選擇吃沙蔥
長大的錫林郭勒盟蘇尼特旗羊身上的
一個部位做餡，蔥要選擇畢克齊的鮮
蔥，製作燒賣皮的面要選筋道的河套
地區雪花粉。

製作中，羊肉餡的顆粒大小要適
中，配上新鮮的蔥薑等佐料拌成紅、
白、綠相間的餡，再勾以熟澱粉。為
保證幹濕適中，拌餡的方法也要根據
一年四季的氣溫變化而調整。不僅調
餡要根據溫度調節，和麵和醒面也要
視溫度而定。

“最考驗技術的就是擀面皮，皮
要擀成荷葉狀，薄厚適中。好的面皮
一定是透而不露，面褶均勻美觀，整
體呈石榴狀。”張志強介紹，製作完
成後，上籠蒸7-8分鐘即可食用。

“看似簡單的幾個步驟，卻真正
考驗著燒賣師傅的功夫。很多師傅從
十幾歲就開始學做燒賣，有的已經從
業30多年。”張志強說。

2011年，燒賣入選內蒙古自治區
第三批非物質文化遺產名錄。2017年
12月12日，內蒙古烹飪餐飲飯店行業
協會燒賣文化專業委員會成立，“研

究燒賣文化，做一口好燒賣”，成了
張志強等燒賣人的責任。
燒賣要走出國門更需要傳承

“無燒賣，不青城”，燒賣代表
著老歸化的市井生活、民俗風情，其
深厚的歷史底蘊令人神往。

如今，燒賣已經成為呼和浩特市
的一張旅遊標簽，中國燒賣美食街是
呼和浩浩的網紅打卡地。作為燒賣的
傳承人，更多的“張志強”們開始思
考如何讓燒賣既能走出國門，又能後
繼有人。

張志強介紹，《呼和浩特史料》
第十集玉泉區志《青城的燒賣》中記
載，早年間，歸化城曾流傳著這樣的
順口溜：“要買鞋帽德華興，要買綢
緞恒聚興，要打首飾寶華樓，要吃燒
賣德順源。”這裡的德順源曾是經營
糕點的糕點鋪，1931年改為德順源茶
館，開始經營燒賣。2003年德順源註
冊品牌，目前在呼和浩特市已有43家
店面。在中國燒賣美食街上，還有很
多像德順源這樣的老字號品牌。

“我父親以前在店裡幫忙時經常
念叨，燒賣是呼和浩特餐飲文化的一
個象徵。他說什麼時候燒賣能像‘狗
不理包子’一樣全國都能吃到就好
了。”張志強說，在除傳統羊肉大蔥

燒賣外，他們還研發了“一口香燒
賣”、“蔬菜養生燒賣”、“百花燒
賣”等多個品種，還研發了可以外帶
的速凍燒賣，張志強希望擔負起傳承
中華傳統文化的使命，讓燒麥走向全
世界。

多名燒賣師傅和經營者表示，燒
賣的知名度在不斷擴大，但他們希望
更多的年輕人能耐下心思，成為燒賣
的傳承者。

“讓燒賣傳統製作技藝傳承下
去，是非物質文化遺產保護的重中之
重。”一位從事30多年燒賣製作的老
師傅表示，雖然燒賣老少皆宜，但願
意學習燒賣製作手藝的人卻寥寥無
幾。燒賣製作的過程全靠手工，看似
簡單，其實是一個費時費力的功夫。
不僅要勤學還要苦練，每一道工序都
學到位，至少要 3 年時間，而且還要
細心揣摩其中的技巧，“很少人能踏
踏實實地學，如果學到的都是花架
子，那燒賣就不是那個味了。”

目前內蒙古已出臺了對非物質文
化遺產項目傳承人給予經濟資助的政
策，自2016年起，還將文化遺產傳承
人傳習補助經費列入部門預算，以此
來推動非物質文化遺產的傳承與保
護。

燒賣：內蒙古人的“老味道”

文化差異，尤其是飲食文化差異，常常是一
道邁不過去的坎。

就像我無法理解皮蛋，為什麼會長期被外國
人視為最噁心的中國食物。

美食作家扶霞是被中國料理征服的英國人。
1992年，她初到香港，在一家裝修前衛的香港小
館裡，與“一切兩半，搭配泡薑”佐餐的皮蛋相
遇。

這次相遇充滿了驚嚇。後來她在《魚翅與花
椒》裡用“噁心”形容當時的感受。

這兩瓣皮蛋好像在瞪著我，如同闖入噩夢的
魔鬼之眼，幽深黑暗，閃著威脅的光。蛋白不
白，是一種髒兮兮、半透明的褐色；蛋黃不黃，
是一坨黑色的淤泥，周邊一圈綠幽幽的灰色，發
了黴似的。整個皮蛋籠罩著一種硫磺色的光暈。
僅僅出於禮貌，我夾起一塊放在嘴裡，那股惡臭
立刻讓我無比噁心，根本無法下嚥。

當我看到這裡時，一方面為可愛的扶霞感到
抱歉；另一方面也在心裡嘀咕：這是皮蛋，皮
蛋，很好吃的皮蛋哎！

●發明皮蛋的人，真是個天才
皮蛋，又叫松花蛋、變蛋。它是用生石灰、

食用堿、草木灰、紅茶末、水、鹽等混合物，裹
住鴨蛋，醃制而成的蛋製品。除了塗泥法之外，
還有浸泡法——將鮮蛋浸入氫氧化鈉溶液和鹽的
混合溶液熟成，以及混合法——先浸泡，後塗
裹。

無論用哪種方法，一顆白潤濕滑的生蛋，到
底為什麼會變成變成黑峻峻，富有彈性的變蛋？
這其中的關隘，就在於輔料混合生成的強鹼性物
質透過蛋殼，使蛋白質凝固，並殺死導致鮮蛋腐
壞的各種細菌；同時部分蛋白質發生降解，分解
產物與金屬離子從蛋白質結晶出來，形成了一朵
朵漂亮的松花；紅茶末增加風味；蛋白質和卵磷
脂分解生成硫化氫、動物脂肪酸和有些刺鼻的氨
味，產生出皮蛋特有的風味。

在時間和化學的醞釀之中，一顆普通的鴨蛋
脫胎換骨，以一種極具創新性的姿態呈現在人們
眼前，這與時下熱門的分子料理異曲同工。每每
想到此，我就深深地被人類的智慧所折服。到底
是誰第一個想出如此奇妙的辦法？可惜的是，皮
蛋的發明人已經不可考；幸運的是，皮蛋的源
起，仍然有跡可循，應該是明朝一種叫“混沌
子”的食物。據前《三聯生活週刊》主編朱偉在
《考吃》中的考據[1]：

至今能查找到的皮蛋最早見諸文字的記錄，
是1504年成書的《竹嶼山房雜部》——混沌子：
取燃炭灰一鬥，石灰一升，鹽水調入，鍋烹一
沸，俟溫，苴於卵上，五七日，黃白混為一處。
●一顆好皮蛋，是帶溏心的

一顆成熟的皮蛋，蛋白可能是半透明的青褐
色、棕色，或不透明的深褐色、透明的黃色；蛋
黃呈墨綠色或綠色。蛋體有光澤，有彈性，有漂

亮的松花紋。
最好的皮蛋，則應該是溏心皮蛋。即最內層

的蛋黃半融，呈流心狀，口感細膩綿軟、醇厚多
汁。至於哪里的皮蛋最好，《考吃》中說，皮蛋
與鹹鴨蛋一樣，都是高郵為好。高郵做皮蛋，除
用石灰、松柏灰、豆秸灰、鹽外，還用紅茶灰與
樺菜，製成以後蛋白透明，蛋黃色綠。康熙《高
郵州志》：皮蛋“入藥料醃者，色如蜜臘，紋如
松葉，尤佳”。

除了高郵之外， 湖南益陽、江西宜春的皮蛋
也都頗有名聲，誰也不服誰。

鏞記酒家的皮蛋酸薑。圖片來源：鏞記酒家
官網

在我心中，以下幾種，是皮蛋最好吃的吃
法。

下飯神器擂辣椒皮蛋
皮蛋瘦肉粥
皮蛋豆腐
上湯豆苗里加點皮蛋
皮蛋酥，香港恒香餅家。圖片來源：恒香餅

家
也許是因為蛋白質分解的原因，皮蛋有一種

不同尋常的鮮味，與素菜搭配，可以起到增加葷

腥的作用，加之口感綿軟，讓人欲罷不能。
●關於皮蛋的迷思：含鉛量高？到底能不能多
吃？

傳統的皮蛋製作方法，常用氧化鉛（也稱
“黃丹粉”）作為助劑來縮短成熟時間，防止已
經凝固的蛋白質再次“液化”。因此皮蛋含鉛量
頗高，也稱為“鉛丹皮蛋”。

2010年，中國正式批准用硫酸銅和硫酸鋅的
無鉛工藝代替氧化鉛。2015年12月開始實施的新
國標規定，新生產的皮蛋含鉛量必須在0.5毫克/
千克以下，與普通的魚、肉、豆腐一樣。

但注意，這並不代表皮蛋裡完全不含鉛。因
為鉛天然存在於環境中，空氣、水源中的鉛都可
能會殘留在食物上，所以人體攝入小量的鉛，無
可避免。

所以能不能吃皮蛋？當然能；能不能多吃？
建議不要，做個雜食者，做個克制的美食愛好
者；去哪里買皮蛋？去大超市買，最好不要買手
工小作坊自己做的。

至於如何避免攝入過多的鉛。香港食物安全
中心給了以下幾條建議[3]：

維持均衡飲食，以免因偏食幾類食物而攝入
過量的鉛。

蔬菜(特別是葉菜)在煮食前應徹底用水浸洗，
這可清除大部分在蔬菜表面積聚的受鉛污染泥塵

●中國人這麼愛的皮蛋，為啥外國人會覺得
噁心？

皮 蛋 ， 在 國 外 有 個 昵 稱 ——“ 千 年 蛋 ”
（thousand-year-old egg）。從名字上就看得出外
國人對皮蛋的嫌棄。

醜不拉幾、黏黏糊糊、氣味怪異，美食家哈洛
德•馬基在經典的《食物與廚藝》系列中，用了
接近一頁的筆墨來介紹皮蛋，他是這樣形容皮蛋
的外觀的——驚人的衰老（startlingly decrepit ap-
pearance）[4]。

人對自己不瞭解的食物，是很難下得去口
的，就像許多中國人看到奶酪就要皺眉。覺得皮
蛋噁心，和覺得奶酪噁心，理由都是一樣的。

但皮蛋和奶酪，都是看起來不怎麼樣，聞起
來更不怎麼樣，但吃起來滋味無窮，越吃越香。

汪曾祺說：一個人口味要寬一點，雜一點。
每想到這句話，在面對不熟悉的食物時，就會鼓
勵自己勇敢一點。若對了胃口，就是打開新天
地，人生又找到一喜愛之物；若不對胃口，也是
賺到，又多了一種味覺體驗，值得開心。

皮蛋的美味，外國人不會懂


