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你們愛吃螺螄粉嗎？國外有一
個中國小哥，愛好就是吃一口家鄉
的螺螄粉，但是這次吃卻吃出事情
來了。

這天他正在家裡煮螺螄粉吃，
可能還在幻想著一會是加根火腿腸
還是加鴨脖，不過他的鄰居完全沒
給他留機會，在聞到螺螄粉奇葩的
味道後，小哥的意大利鄰居果斷選
擇了報警。

警察破門而入，小哥也一臉懵
逼，幾目相對下，警察問出了對螺
螄粉的靈魂拷問：“請問你是在煮
shi吃嗎？”

能讓外國友人把螺螄粉當成醃
臢之物，看來這廣西螺螄粉的威名
不容小覷。不知道大家有沒有吃過
螺螄粉呢？

作為一名北方人，螺螄粉只吃
過沖泡版本的，但就這沖泡版的味
道依然非常上頭。調料撒進去後用
開水一燙，整個樓道都能聞到那股
讓人懷疑人生的味道，但是當你真
正開始吃的時候，才發現這味道竟
然如此令人驚喜。

酸辣開胃，米粉爽彈可口，吃
完喝一口湯，簡直太享受了，吃過
一次就再也放不下這個味道。再聞

到這股臭味，嘴巴絕對會開始分泌
唾液，反而開始覺得噴香可口。

螺螄粉的魅力大致如此。
【螺螄粉的40年路程】

螺螄粉名氣很大，但是年齡卻
比較小，在上世紀 70 年代末才橫
空出世，因其酸辣的口感與獨特的
鮮味而贏得當地人的喜愛。

那麼 40 年前螺螄粉又是怎麼
誕生的呢？據說在上世紀 70 年代
末，柳州的夜市開始復蘇，穀埠街
菜市口門前成為柳州市內批發生螺
的最大集散地，而柳州人“嗦粉”
和吃螺是長久以來的傳統，於是有
的商人就琢磨著吧這兩種東西一起
賣，於是一些夜市老闆就同時經營
起煮田螺和米粉來。

在當時的條件下，大多數人不
常吃到油水大的菜品，能吃飽飯就
是個小財主了。所以在夜市上，那
些饑腸轆轆的食客不免開始注意那
些既能吃飽，又有油水的食物了。

往米粉里加幾勺螺絲湯，這個
要求並不過分，而且還能讓一碗米
粉更加鮮美，這樣一來，螺螄粉的
雛形就有了。直到後來的配料和製
作工藝不斷完善，等加入臭酸筍
後，螺螄粉的名氣就算是徹底打出

去了。
上世紀 80 年代的時候，螺螄

粉出現一個繁榮期，並且作為柳州
市的招牌小吃開始走向全國。
【螺螄粉為什麼這麼臭】

螺螄粉為什麼這麼臭呢？這與
螺螄沒有一毛錢關係，臭味全都來
自於螺螄粉裡的酸筍。

酸筍是廣西的一種傳統調味
品，其地位大概與北方的鹹菜相
當。只是與鹹菜比起來，酸筍多了
許多講究。

首先酸筍的材料就限定要是春
筍，當春筍出土後，長出大約 30
公分高就可以砍下來，剝去筍殼，
切成塊或者切成片放在陶罐裡。然
後加入清水沒過筍面，再撒上適量
的食鹽，放在陰涼處一個月左右，
酸味就能夠滲透而出了，隨吃隨
取。

做酸筍的人最寶貴的就是那一
缸酸水，酸筍泡好後是不用換水
的，只要不壞，這些水用的越久越
好，以後做直接放新筍就行了。在
在紀錄片《舌尖上的中國》裡，柳
州酸筍的製作人阿亮就有幾個用了
三十年的酸筍缸，是他的寶貝。

明朝時期，酸筍就已經出現在

人們的餐桌上。明人顧岕在《海槎
餘錄》中錄有一段海南島上所產酸
筍的文字：“酸筍大如臂，摘至用
沸湯泡出苦水，投冷井水中浸二三
日，取出，縷如絲，醋煮可食。好
事者攜入中州，成罕物……”

那麼為什麼聞起來如此不堪入
鼻的酸筍，吃起來竟然會這麼香
呢？這就要從人類的嗜臭本性說起
來了。

遠古時代的時候，人們不光生
產力低下，連識別危險的能力都不
高，一旦吃了一些腐敗的食物就很
容易中毒，甚至有生命危險。於是
經過優勝劣汰，人類漸漸的能將氣
味分為“香”與“臭”兩種，並且
有意識的進行區分。

香 味 所 代 表 的 往 往 是 “ 新
鮮”、“無毒”，而臭味則意味著
“危險”。雖然不能區分全部的食
物，但大部分的食物的好壞都已經
可以區分了

在幾百萬年裡，這種“喜香厭
臭”就被寫入了人類的基因中。但
事情並非絕對，在古代，人類沒有
冰箱，原本寶貴的食物如果腐敗掉
是一件很令人痛心的事情，大多數
時候，人們不捨得扔掉，只能含淚

吃下腐敗的食物。
而一些幸運的人在吃掉這些東

西後，驚喜的發現這些食物雖然聞
起來臭，但吃起來真香，經過整理
與記錄，人類的“吃臭史”打開了
新的篇章。

含有超級臭味的食物有很多，
臭酸筍、臭豆腐、臭鱖魚、臭莧菜
等等。

這些食物的共同特點就是：聞
著臭，吃起來香。

臭的本質其實是所謂的“硫化
物”在作怪，食物中的蛋白質在微
生物的作用下，會分解為硫化物、
氨基酸等。而吃著香的原因則在於
“氨基酸”，它能讓味蕾感覺到鮮
美。

說起氨基酸大家應該都不陌
生，味精裡的谷氨酸鈉就是氨基酸
的一種，自從人類將味精研發出來
後，就算是掌控了一部分鮮味的秘
密。

而聞著臭吃著香這類食物也隨
著人類的傳承，一代代留了下來，
逐漸發展成一種地域和飲食文化。

臭酸筍就是如此。
【螺螄粉裡有沒有螺螄】

像魚香肉絲裡面沒有魚，老婆
餅裡沒有老婆一樣，螺螄粉裡也是
沒有螺螄的。聽到這裡很多人不免
失望：還以為能吃一口螺螄肉，想
不到竟然是全素食。

先不要著急，正宗的螺螄粉確
實是沒有螺螄肉的，但和魚香肉絲
不同，螺螄粉的製作離不開螺螄，
準確來說，螺螄肉全都在湯汁裡。

一碗合格的螺螄粉一定是由螺
螄熬煉出來湯底，以柳州青螺為原
材料，加上豬筒骨，搭配湯草果、
茴香、陳皮、桂皮、丁香、胡椒、
香葉、甘草、沙薑、八角等香料熬
製成湯。千錘百煉，螺肉的味道精
華完全散入湯水中。

但是有的時候我們吃螺螄粉只
能吃到酸辣味卻沒有鮮味，這正是
有些商家貪便宜，在熬制湯底的時
候偷工減料，沒放螺螄！所以不同
的店裡，螺螄粉的味道也會有所不
同。

螺螄粉雖然只有四十年歷史，
但它的味道卻早已深入柳州人心，
並且走向全國，在寂寥的夜晚，走
在街邊上突然聞到這麼一股熟悉而
又臭香的味道，其實勾起來的已經
不只是食欲，更是那些吃螺絲粉的
每個日日夜夜。
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中國人幹什麼都愛爭個名頭

，排個十大麵條五大麵條之類，

關於中華麵條哪家強，至今是各

地千人千麵的喋喋不休。北方麵

的精髓，在於北方大漢用一膀子

力氣，把手工勁道揉入原麥麵團

，再抻再拉再削皆有筋骨，吃在

口中有植物纖維變肉質感的彈力

，吻合了人最原始的食肉天性。

雖喜清湯卻下重油，一碗麵就似

一碗"肉"，無論多餓，吃完總能

原地滿血復活。

一方水土養一方人。蘭州拉

麵雖遍地可尋，但外地多如牛毛

的蘭州拉麵假得想讓你報警，吃

起來總不是當地那個味兒。在甘

肅本地，吾穆勒的牛肉、占國的

辣油、馬子祿的蘿蔔，每家都有

自己的強項，即便街頭隨入一家

，來碗二細，加個肉蛋雙飛，保

管你"哧溜哧溜"放不下筷子。

老陝的麵條多如牛毛，一市

一縣都有自己的吃法，臊子麵、

餄餄麵、丁丁麵、窩窩麵，每一

樣都有吃貨們編出的口訣。像地

道岐山臊子麵的"薄如紙、細如線

、下到鍋裡蓮花轉"，聽起來就口

水橫流。

山西刀削麵，形成了美食與

演義的一套體系，講的是"刀不離

麵，麵不離刀，手眼一條線，一

棱趕一棱"，眼中所見快刀下去，

心中就期盼著麵端上來。高超的

工藝技術拿下了大多數人的胃。

其他如漿水麵、攪團、芋兒麵、

扁豆麵、打鹵麵、炸醬麵一類，

都在北方不顯山不露水，是地道

的地域特色，偶爾吃起可以，接

受度卻遠不及前麵這些了。

對於嗦粉南派，麵條以四川

擔擔麵、武漢熱幹麵出名，南方

的麵更注重於料，對於配料的研

究和製作高於麵本身。中原的河

南燴麵一直低調務實，外省雖不

常見，但每一家都是自生自長，

羊肉羊骨熬白湯，實材實料給麵

條，吃起來很讓人驚豔。

所謂麵無第一就如同文無第

一，畢竟眾口難調，所以各有擁

躉。真正餓急了，恐怕想的還是

家鄉的麵條。

中國人最講究湯養生，原湯

化原食。南方人吃米飯，無論飯

前飯後，必須來碗湯，把這飽腹

感進一步轉化成飯菜的餘味繞腸

。所謂湯無第二，即是說好麵湯

只有一種，要則非在加了多少山

珍海味，只在湯入麵味一條。正

如李漁所說："湯以調和諸物，盡

歸於麵，麵具五味而湯獨清。"

南方的麵勁道不夠，便用高

湯來湊。就像周總理當時宴請外

賓的國宴"開水白菜"，妙訣亦在

高湯。先用大筒子骨和雞肉熬湯

，在用雞胸肉切沫接續過濾肉脂

，反復幾道後湯清如開水，再燙

娃娃菜心，用這樣的高湯下麵，

已經不需要再加肉、醬、菜了，

其工序製作已超出麵的本性。

高湯之下，即便下的切麵掛

麵，自然也美味無匹。更何況南

方人自知麵本身的缺憾，便多用

龍鬚麵，索性打碎這勁道，清湯

之下，麵柔弱無骨，看起來賞心

悅目，吃起來順滑鮮美了。

陽春麵是蘇式湯麵的一種，

蘇式湯麵最考究的也是麵湯，不

加上任何菜肴配料而只有湯的麵

條，湯要清而不油，味要鮮而食

後口不幹。以熬香的蔥油和燒透

的海米與煮熟的麵條一起拌食。

麵條韌糯滑爽，湯清味鮮，蔥油

香鬱四溢。

昆山奧灶麵以龍鬚麵為主，

卻最注重"五熱一體，小料沖湯"

。所謂"五熱"是碗熱、湯熱、油

熱、麵熱、澆頭熱；"小料沖湯"

指不用大鍋拼湯，而是根據來客

現用現合，保持原汁原味。

安徽的淮南牛肉湯，有清湯

派和紅湯派。紅湯派要用鹵得紅

紅稠稠的牛肉湯，湯裡加入各種

調料。鮮辣的醬汁與麵融合，再

加上同樣入味的切片好牛肉，雖

然是手切麵，但湯已足夠讓人心

醉，於是一碗麵吃的眼淚鼻涕齊

飛，卻捨不得丟下筷子。

李漁曾說："南人飯米，北人

飯麵，常也。"一方水土養一方人

，凜冬饑夜，沒有什麼比一碗麵

來的更滿意； 忙中飽腹，也沒

有什麼比一碗麵來的更爽利。冬

天裡，我有一碗麵，足以慰平生

。

麵 無 第 一 ， 湯 無 第 二

炒餅是河北主食，如同陝西臊子

麵，武漢熱幹麵，當然的愛吃。

單就外形特徵來看，炒餅屬於麵

條食品，都是條狀，只是做法不同。

麵條濕著做，叫麵條；餅絲幹著做，

叫餅絲。在小麥產區，麵粉必然的主

食，前排三個品種：塊狀的饃、片狀

的餅；條狀的麵條和餅絲；粥狀的湯

。

麵條是生麵片切條，餅絲是熟麵

片切條。所以麵條適合煮，餅絲就不

能，熟餅絲一煮就成糊，只能炒。但

是烙餅可以直接的吃，幹吃、就菜吃

或卷菜吃都是美味，也是傳統吃法。

那麼為什麼要二次加工，切成絲炒出

來，豈不是找麻煩嗎？

這就體現出勞動人民的智慧。烙

餅本來是直接吃的主食，再加工一下

更好吃。烙餅最好現烙現吃才好，放

一天之後口感就不行了，俗話說的那

樣，咬起來像“腳繭子皮”。這樣的

烙餅切切炒炒，味道暴漲，就像剩米

飯的炒米、剩麵條的炒麵，成了家常

飯的最美味。

家常炒餅做法如下：

●一張餅切絲，二兩綠豆芽，一

個雞蛋，蔥段薑末生抽胡椒碎各適量

，喜吃辣的切兩隻辣椒。

●雞蛋打糊煎老一些，帶焦黃，

鏟起來。

●豬油熱鍋，爆香蔥薑給炒餅絲

到回軟出香，給豆芽繼續炒，烹進生

抽，給煎雞蛋翻炒到整體味道濃郁，

關火裝盤。

為什麼河北人愛吃炒餅？


