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理论上讲，一种食物被称为肠，
总要有肉或是肠衣吧？否则怎么能
称之为肠呢？可您看看这个叫作灌
肠的灰灰的淀粉坨子——绝对分不
出肠衣和内容物。切片煎炸后往您
面前那么一搁，嘿，似乎是为了嘲笑
人类对“肠”字的理解。

其实，早年间老北京街头卖的灌
肠还是有肠的，做法也与如今迥异。
这还要从灌肠的起源说起。

炸灌肠其实是满族菜品煎炸鹿
尾的变种。切片煨味儿，然后随煎随
吃，那会儿满汉人通吃。

后来，吃的人越来越多，鹿尾越
来越少，加上北京地理位置的限制，
因此替代炸鹿尾的一道菜就应运而
生了。最早出现的替代品是猪肥肠，
以面粉、红曲水、丁香、豆蔻等10多种
原料及调料配制成糊，灌入肠内，煮
熟后切小片块，用猪油煎焦，浇上盐
水蒜汁，口味香脆咸辣。这一代的灌
肠其实还是比较接近炸鹿尾的。

到了晚清，中国社会动荡加剧，
民生衰微。灌肠便改用淀粉加上红
曲和香料灌在猪小肠中成型。演变
到这一代，也算还有肠的影子。

此后经历了战乱，灌肠更随之简
化，把肠子和红曲也省了，只用香料水
调和的淀粉面蒸熟成坨，再切片煎。这
就是人们今天看到的灌肠——深灰偶
尔泛白，既无荤腥也无肠衣。

再说说那些炸灌肠的老店。
论北京灌肠儿，按名气来说，“丰

年灌肠”须拔头筹。这是一家有着50
多年历史的灌肠老店。新中国成立
后公私合营，将原来做灌肠的小摊贩
纳入国营单位，便有了丰年灌肠。

隆福寺街里，一个不太敞亮的小
店，贴着白瓷砖的墙面，码五六张桌
子。菜单上有生熟灌肠，生的论斤，
熟的论盘儿。除了灌肠、饮料，早期
还有几种凉菜，后来就只有小米粥。
灌肠和什么都不搭，个别拿灌肠当正
餐的，吃完来碗小米粥溜溜缝儿。

早年间的丰年灌肠店里，一个小
柜台卖票儿，老饭票式的小纸头，印
着“一盘”“两盘”。拿票儿走到最里
面，方形窗口，窗口边大灶上斜戗着
个大圆铛，热油咕嘟着。通常站在铛
边、握着铲子的师傅问你来几盘。把
手里的票一亮，他按数量抓好生灌肠
入铛炸制，切成楔形片的灌肠，一边厚

一边薄，在油里冒着小泡，吱吱响。等
火候到了，被推到铛高的一边控油。

师傅抄过一次性盘子，入盘，齐
活。接过盘子，找座，浇蒜汁，拿牙
签。叉一片入口，咬破焦脆的外壳，
软弹的内心混着蒜香、油脂香滚入食
道，滑向胃腔，落袋为安。

虽然工艺和原料几经改变，可灌
肠这个名字却保留了下来，如今原版
灌肠反倒没地儿吃了。

几年前，老字号合义斋恢复营业，
以老派灌肠为号召。但不少吃惯了淀
粉坨的老北京食客，反倒不太喜欢这种
老味儿。不过有人发现，护国寺街的合
义斋几年前已然改了别的字号，只是老
牌灌肠还在卖。您要真想尝尝老派灌
肠，这倒不失为一个去处。

吃这样的北京小吃，更好的选择
是在胡同人家门框内的炸灌肠小摊
儿。油烟渺渺，您一张口“外焦”或“酥
脆”或“里嫩”，老板心里眼里都有数。

灌肠就这样在各色北京饭馆的菜
单上不温不火地存在着。价虽便宜，
但它历经百年沧桑，其中蕴含的京味
文化，正吸引着世界各地的食客体会北
京的独特魅力。 （北京市方志馆）

本报讯 李佳 12月26日是中华老字号酱
肉品牌天福号创建283年周年的日子，天福号
全新IP形象“猪小福”及多款年轻化礼盒也首
次亮相。

今年天福号集团携手多家高校，首推由学
生设计完稿的文创手绘礼盒以及由90后设计
师为天福号品牌设计的全新IP卡通形象“猪
小福”，并且首次推出了盲盒形式的文创衍生
产品——“福文化”系列帆布包。

据悉，为回馈社会，从天福号生日当天开
始，消费者到天福号旗下直营门店购买满额的
熟食产品均可赠送帆布包。

在国潮崛起、文化自信的时代下，越来
越多的年轻人对传统饮食文化有着浓厚的
兴趣，一位00后消费者表示“以前并不怎么
关注熟食产品，老字号换了新包装之后确实
让人眼前一亮。”天福号总经理刘刚表示：
“作为拥有283年历史的老北京酱肉品牌，主
动拥抱新生，发扬企业社会责任，我们将会不
断尝试新形象、新营销，我们历经百余年传承
下来的传统中华美食，应该被更多的年轻人
所熟知并发扬光大。”

据了解，今年以来，天福号集团联手多家
高校签署长期战略合作，开设天福号品牌设计
工作坊，以驱动地道京味儿品牌发展为目标，
打造“新生代，新面貌，新食尚”的三新体系。
同时，天福号通过直播带货、跨界联名等方式，
进一步加强和年轻消费者的沟通，助力产品破
圈层互动，推动品牌年轻化转型，发扬和传承
老字号传统文化进校园，让匠心、酱艺中华老
字号品牌扎根于新一代年轻人的心里。

283岁天福号
发布全新IP形象

校企联合焕发新生灌肠在北京美食中的地位非同一般，无论胡同小馆、老字号饭庄，抑或网红新贵，只要打北京菜这个招
牌，就必有它。灌肠同时又是一道普通得不能再普通的北京菜，没有烤鸭的大菜气质，没有卤煮的重口味，
灰灰一盘，配点蒜汁，没有卖相。

虽然灌肠只能在菜单上叨陪末座，但却还是标配，没了它，就不算正宗的北京菜馆子。然而对于炸灌肠
这个吃食，很多外地人都充满了疑惑。

广告

老北京炸灌肠凭什么叫老北京炸灌肠凭什么叫““肠肠”？”？


