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万千百味
不如这一口腊味

恋乡
穿越时间的儋州味道
一根儋州腊肠，联结了赖秀艳的过去和现在。

刚咬下一口，丰富的汁水就在口腔里跳跃。“太香了，

小时候一年到头就盼着这一口。”聊起童年的经历，

赖秀艳的回忆已然模糊，但说起儿时那一口腊味，她

记忆犹新。

正如赖秀艳所形容，儋州腊肠色泽暗红，油光泛

亮。咬上一口，紧实弹牙，肥而不腻，还能尝到具有

颗粒感的猪肉，独特的风味在舌尖缠绕。

腊肠在儋州，主要是在南部地区流行。明清时

期，客家人大规模迁移至儋州，因为迁移过程时常风

餐露宿，他们便把鲜肉腌制起来，久而久之腊肠等各

种腊味就在儋州流行开来，逐渐影响到同样分布在

同地区的军话群体、黎族苗族同胞，最终形成独具风

味的儋州腊肠。

秋风起，腊味香。赖秀艳说，从秋天开始，各家

各户就开始制作腊肠，临近年关时，房顶、庭院，“整

个那大镇都是腊肠味的。”

“没有腊肠，就不算过年。”这是赖秀艳从小听老

人们讲的一句话。“有亲朋好友来拜年，家里的长辈

就会拿出备好的腊肠招待客人。”

家住儋州侨植农场的谢文婷也有同样的回忆。

“小时候不常有肉吃，快过年时就盼着外婆在家里制

作腊肠。”谢文婷说，等待腊肠晾晒风干的十几天是

最“折磨人”的，闻得到、吃不到，当时的她经常在庭

院里守着腊肠，生怕错过最佳赏味期。

高端的食材往往只需要最朴素的烹饪方式，儋州

人对此深信不疑。“晾晒好的腊肠水煮或白切，配上一

碗白米饭，简简单单就足够美味了。”赖秀艳说，当然，

她与童年的伙伴还有另一种吃法。“我们到邻居家

‘讨’腊肠，用泥土包裹放在炭火里烤，香得不得了。”

记忆里，孩提的欢笑声与腊肠的香味萦绕在一

起，成为赖秀艳脑海里“家乡味道”的最初注解，也构

成了儋州人共同的“乡情”。

2019年，赖秀艳成立“儋耳舅母食品有限公

司”，推出“儋耳舅母”腊肠，“现在大家也叫我‘舅

母’，这个称呼和腊肠手艺一起传给我了。”赖秀艳笑

着说。

守乡
严格复杂的制作工艺
8月下旬，暑气未消，距离“儋耳舅母”腊肠大规

模生产还有一个多月的时间，赖秀艳并没有闲着，而

是时常到“阳光晒房”擦拭用于晾晒腊肠的铁架。

所谓“阳光晒房”，其实就是赖秀艳家经过改造

的屋顶。“侧面和顶部是玻璃，可以让阳光和风透进

来，又不用再担心下雨。”赖秀艳说，“以前最怕天气

‘不按套路出牌’，为了守护腊肠，我都成了半个‘气

象专家’了。”

在自然环境中完成蜕变的腊肠，裹挟着风和阳

光的味道。晾晒是儋州腊肠制作工艺中的最后一

步，也是耗时最长、要求最严格的一步。“灌好的腊肠

要晾晒12天-15天，只要开始晾，我们就要牵肠挂

肚。”谢文婷回忆，有次吃饭时突然下大雨，全家人立

刻丢下筷子跑着“抢救”腊肠，“我还因此摔过几个跟

头呢。”

实际上，儋州腊肠味道浓郁、层次丰富，离不开

其严格复杂的制作工艺。“儋州腊肠的制作工序主要

分为三部分，备料、灌制、晾晒风干。”儋州市兰洋镇

南罗村村民梁土源介绍，制作时要选购最新鲜的猪

前腿肉作为原材料，进行肥瘦分割成手指头大小粗

细的肉块，按“三分肥七分瘦”的比例混合，并加入适

量的盐、糖、料酒等调料腌制——至于放多少调料、

料酒需要哪些香料泡制，这就是每家每户“不能说的

秘密”了。

紧接着，腌制好的猪肉放入漏斗形状的灌肠器

中，被灌入处理干净的猪小肠，用绳子打上一个牢固

的结。灌制好后，放入温热的水中烫除表面的油分，

用竹签在肠衣上扎几个通风透气的小孔，便可以将

一串串胖嘟嘟的肉肠悬挂起来，耐心等待时间和阳

光的魔法慢慢起效。

为了儋州腊肠的提高生产效率，儋州广和食品

有限公司创始人田传明引入切割机、灌肠机、烘干机

等设备，原本需要晾晒十几天的腊肠，在田传明的车

间里只需要7天即可“出炉”。

此外，田传明与全国各地的腊肠厂家交流，博采

众长。“既保留传统风味，又加入现代工艺，我们生产

的腊肠很受欢迎，全国各地都有粉丝。”田传明说。

思乡
漂洋过海的家乡味道
开始做电商以来，赖秀艳时常忙得吃不上饭，有

时屋子里堆满了数百斤打包发货的腊肠。在全国各

地，有许许多多儋州人等待着吃上这一口“家乡味”。

签收快递的当天，现居四川的儋州人杨彩丽就

迫不及待地烧水、备料，准备复刻“妈妈味”腊肠，不

一会儿，腊肠焖饭和腊肠炒青菜就上桌了。一家三

口围坐在一起大快朵颐，透过菜肴氤氲的热气，杨彩

丽仿佛已经身在家乡。

“自己在外漂泊是很孤独的，吃上一口儋州腊肠

就好像回到了家。”杨彩丽说，从前每次春节假期结

束，母亲都会给她塞上一大包自家做的腊肠，她担心

吃得太快，总是舍不得多吃。如今，她多次在线上购

买儋州腊肠，这熟悉的味道让她感到安心，“吃完随

时买，想买多少就买多少。”

正如汪曾祺在年逾古稀时写道，“我很想喝一碗

咸菜茨菇汤。我想念家乡的雪”。对于儋州人来

说，腊肠散发出的香味，满载着漂泊游子对家乡的

深情。为了让更多在外的儋州人尝到熟悉的家乡

味，也为了让儋州腊肠走向更远的市场，赖秀艳从

零开始学习电商直播，在女儿的帮助下上架产品，

并积极参与多个电商节、展会，让儋州腊肠的名气

越来越响。

“除了传统风味，我们还推出了麻辣味、黑椒味、

蒜香味等，以后还要不断研发，推出更多味道。”田传

明同样在为儋州腊肠的产业发展出力，他说，儋州的

腊肠红鱼煲仔饭香飘千里，近年来他也在探索与儋州

红鱼企业合作，让腊肠与红鱼这对“cp”长长久久。

“应该建立儋州腊肠协会、制定行业标准，大家

形成合力，将好产品一起推出去。”对于儋州腊肠的

未来之路，田传明提出了自己的建议。

2022年，儋州腊肠制作技艺被列入儋州第七批

市级非遗名录。风味独特的儋州腊肠，不仅是儋州

节日民俗文化的体现，更是儋州人生活日渐富足的

象征。

腊味飘香，飘过时间的长河，飘向无数儋州人。

吃完晚饭，赖秀艳打开了直播平台，继续推广她引以

为傲的儋州腊肠。

被列入市级非遗，儋州腊肠制作技艺在传承中创新发展

8月25日，在儋州市那大镇，居民赖
秀艳拿出腊肠开始做饭。腊肠的香气弥漫
开来，她仿佛坐上了飞驰的“时光机”，往事
浮现在眼前。那是童年时盼望一整年才吃
到的“年味佳肴”，是舅母将手艺传承给她
时的感动，是一盒盒腊肠从儋州卖往全国
各地的幸福……

儋州腊肠是有味的，咸香油润、余味悠
长；儋州腊肠也是有声的，咬下一口，邻里
共同制作腊肠时的欢笑声、团圆席间母亲
温柔的嘱咐声都在耳边响起了。

儋州腊肠的味道可以抵抗时间、空间
的变迁，之所以让人难以忘怀，不仅在于它
本身的美味，更在于它烙印着乡情，萦绕着
一代代儋州人的回忆。
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