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在康定，制作血肠不仅仅是一项

食品加工技艺，更是一首流淌在岁月

里的家的味道，是高原小城独有的年

味记忆。当锅里的热气升腾，血肠的香

气再次弥漫，陈关富知道，新的一年，

又要来了。

腊月里的康定城寒风呼呼，郭达山

顶披上了一层白色的纱。早上八点，陈

关富已经在陈三锅庄的制作间里忙碌，

袅袅炊烟从灶台升起，空气里弥漫着花

椒、酸菜、玉米的混合香气。

陈关富的记忆里，制作血肠是康定

人的年味记忆之一。每年腊月前后，很

多人家都会挑选上好的猪血和猪肉、牛

肉，按照家传的配方制作这种特色食

品。“现在会做正宗血肠的人越来越少

了。”陈关富感慨道。随着现代食品工业

的发展，许多传统手工食品逐渐被工厂

化生产替代，但他坚持认为，手工制作

的味道是不可替代的。“这不只是食物，

这是我们的文化。”

陈关富的手艺来自父亲，而父亲的

手艺则来自祖父。在康定，许多传统家

庭都有自己独特的血肠配方，这些配方

往往是代代相传。每家有每家的配方，

每家做出来的血肠味道都不一样。

制作血肠的那天，陈关富天不亮就

起床，先去市场挑选最新鲜的猪血和猪

肉、牛肉。“一定要选当天宰杀的，这样

的材料才鲜。”他说，自己做血肠主要就

是为了跟朋友分享这种康定味道，没想

到在铺子上试销售后受到了大家的欢

迎，来购买血肠的顾客越来越多，现在

每天都要做40公斤左右。

在制作间里，陈关富仔细清洗肠

子，用盐和面粉反复揉搓，去除腥味。接

着是切肉、和调料，每一步都有严格的

标准。他将各种原料按特定比例混合，

最后灌入肠衣中。“灌肠的时候不能太

满，也不能太少，要恰到好处。”陈关富

一边说，一边展示着他灌肠的技巧。灌

好的血肠被小心地摆放在竹筛上，接下

来将过水煮。水汽缓缓升起，血肠在沸

水中慢慢变色，从鲜红转为深褐色，表

面逐渐形成一层薄薄的油光，血肠便制

作好了。吃的时候烤一下，那个香味是

食物带来的舌尖美妙感受，更是康定人

记忆里的浓浓乡情。

“我希望能把这个手艺传给儿

子，以后由他们做给孩子和孙子吃。”

陈关富希望这些传统的记忆能代代

传承下去。

◎全媒体记者 泽仁正光 秦松 文/图

康定年味

炸果子就是春节的序幕

和面、擀皮、抹红、切面、翻花、油炸

……一道道工序之后，酥香可口的果子

便制作完成。果子是康定过年必不可少

的美味，春节里，随便走到哪家，桌子上

一定会有一盘红红的果子，不仅看着喜

庆，吃一颗，香甜酥脆的口感，让年的味

道瞬间在舌尖荡漾开。

春节前的两个月，是姜晓琼最忙的

时候，已退休的她平时最爱和朋友们旅

游、聚会，但是只要开始炸果子，她就忙

得没有一点空闲。除了自己家吃的以

外，她还要帮亲戚朋友炸果子，她炸的

果子好看又好吃，朋友托朋友，每年请

姜晓琼做果子的人越来越多。

每天早上，她就准备好鸡蛋、白

糖、酥油、化油去加工果子面皮。“以

前，我们小时候，家家户户做果子都是

全手工，自己和面、擀皮。那个时候条

件不好，过年做果子只有一小坨面，炸

好的果子要留到春节期间，那时候能

吃到果子是特别开心和幸福的。”姜晓

琼说，现在条件好了，果子是想吃多少

做多少，做果子也比以前方便了，很多

都是机器和面、擀皮，自己只需要切

面、翻花。

走在康定的街头，看到沿街的商店

门口整齐地摆放着一袋袋红红的果子，

大家就能感受到春节的脚步已经近了，

年年如此。

“虽然现在生活好了，超市里的年

货琳琅满目，但我总觉得果子是不能少

的。”正在购买果子的市民张女士说，自

己从小到大，每年过年家里都要摆一盘

果子，以前是自己做，现在图方便都是

在街上买。

果子就是康定的年味之一，寓意我

们的生活红红火火、甜甜蜜蜜。

年味记忆之血肠
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当凛冽的寒风开始在康定城的大街小

巷穿梭，街头巷尾弥漫起那熟悉而诱人的烟

火气息时，年，越来越近了。在这烟火气中，

最具香味、最让人垂涎欲滴的，当属晾晒在

阳台上或通风处，一串串油亮红彤的香肠散

发出来的诱人香味。对康定人来说，香肠是

必备的食物，它们代表着年的到来，是家的

味道，更是岁月沉淀下来的情感纽带，承载

着无数关于过年的珍贵回忆。

“我记得小时候，为了制作香肠，家里会

忙上好几天：挑选上好的前夹猪肉切成丁，

用家传的配方腌好；将肠衣洗干净，用一个

铁筒或竹筒将其撑开把肉灌进去，再用线一

节一节地拴好；然后点燃柏树枝，熏出香肠

独特的迷人香味。最后，挂在通风处晾晒十

来天，就可以吃了。”在康定的郭达市场内，

市民魏志强正在一家商铺里等待商家灌香

肠。他说，如今有很多摊贩也提供代灌代熏

的一条龙服务，做香肠变得方便了许多。

香肠的制作，是一场与时间的默契共

舞，也是迎接新年的庄重仪式。每到寒冬腊

月，气温骤降，空气变得干燥而清冷，这正是

制作香肠的绝佳时机。

在这个时节，康定市民刘晓芬就会在市

场上精心挑选肥瘦相宜的猪肉，回到家中，

将猪肉洗净、晾干，按照自己独有的秘方，加

入花椒、辣椒、八角、桂皮、香叶、小茴香等多

种香料，再佐以适量的盐、糖、白酒等，细细

地搅拌均匀。每一种调料的分量都拿捏得恰

到好处，多一分则过犹不及，少一分则风味

欠缺。将调好味的猪肉小心翼翼地灌入洗净

的猪小肠或肠衣里，再用细线一节一节地扎

好，一串串香肠如同串起了一个个饱满的希

望。在接下来的日子里，这些香肠便开始了

它们的蜕变之旅。白天，它们沐浴在冬日的

暖阳下，吸收着阳光的温暖与能量；夜晚，它

们又在寒冷的空气中凝敛着香气，随着时间

的推移，逐渐变得紧实、醇厚。那原本鲜嫩的

猪肉在盐和香料的作用下，发生着奇妙的化

学反应，水分慢慢蒸发，肉质变得紧实而富

有嚼劲，香味也愈发浓郁醇厚，每一寸纹理

都仿佛在诉说着岁月的故事。

当除夕夜的钟声敲响，一家人围坐在

热气腾腾的饭桌旁，那一桌丰盛的年夜饭

中，香肠必定是当之无愧的主角之一。一盘

盘切得薄厚均匀的香肠端上桌来，色泽红

润，透明发亮，肥的部分晶莹剔透，瘦的部

分紧实红润，纹理清晰可见；散发着诱人的

光泽。夹起一片香肠放入口中，首先感受到

的是那紧实而富有弹性的肉质，咀嚼间，盐

分恰到好处地激发了猪肉的鲜香，随后，花

椒的麻、辣椒的辣、香料的浓郁味道依次在

舌尖上绽放开来，形成一种丰富而和谐的

口感，浓郁醇厚的香味瞬间弥漫整个口腔，

让人回味无穷，每一口都饱含着浓浓的年

味和家的温暖。

香肠——承载着浓浓的年味和家的温暖

清晨六点，很多康定人还在温暖的

被窝里，李萍家的灯就亮起来了，一家

人已经忙活开了。厨房里，大锅里的牛

肉在沸水中散发出一阵阵的肉香，这是

康定人最熟悉的年味信号，熏牛肉的制

作开始了。

熏牛肉是康定年夜饭桌上不可替代

的存在，对康定人来说，熏牛肉不仅仅是

一道菜，更是年的象征，是家的记忆。

制作熏牛肉的第一步从选肉开始。

“一定要用牦牛的腿肉，肉质紧实有嚼

劲。”李萍说，每年冬天开始制作熏牛

肉，她都会亲自去市场挑选最新鲜的牦

牛肉。选好的牛肉要过水煮，切成均匀

的长条，用盐、花椒、辣椒和秘制香料炒

制。“每家都有自己独特的配方，我家的

配方是我们两姊妹多年经验积累出来

的。”李萍笑着说，配方的比例不一样口

味就不一样，她家做的熏牛肉好吃的秘

诀除了肉好，就是佐料配比合适，味道

适中、软硬合适，老人和小孩都喜欢吃。

因为熏牛肉做得好吃，每年有很

多人慕名找她们帮忙做熏牛肉，“都是

朋友、熟人，也不好意思拒绝，就这样

每年熏牛肉越做越多。”李萍说，现在

儿子和丈夫也在一起帮忙做熏牛肉，

特别是儿子愿意学这个手艺，她觉得

很高兴，这种传统手工制作的味道是

任何机器不可能替代的。李萍最看重

的，还是家庭内部的传承。“手艺可以

改良，可以创新，但不能断。”她说：“只

要我们家还在做熏牛肉，这个传统就

会一直延续下去。”

“我有很多朋友退休去了成都，每

年要过年了都要托人在康定买年货，果

子、杂糖、凉粉、血肠，还有熏牛肉也是

不能少的。”李萍笑着说，“很多康定人

说在别的地方吃过各种牛肉，但都不是

这个味道，每年过年的餐桌上一定要有

一盘家乡味道的熏牛肉。”

康定年夜饭中的团圆味——熏牛肉

熏牛肉制作过程。

制作血肠。

翻果子。

色泽诱人的果子。

制作好的熏牛肉。

晾晒香肠。


