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北京——油茶、灌肠
油茶是北京小吃中的滋补佳品，它是

用面粉放入锅内炒到颜色发黄，麻仁也炒

至焦黄，另加桂花和牛骨髓油，拌搓均

匀，然后将搓得均匀的面茶放在碗内，加

上白糖，用开水冲成糊状即可。油茶味道

甜美，可作为早餐或午点，很受百姓喜

爱。

灌肠本应是用猪大肠灌上碎肉和淀

粉，蒸熟后削片用大油煎烙。但春节期间

庙会上所卖的灌肠却只用淀粉，作成肠形

(即粉坨子)削成小块半煎半烙，使其外焦里

嫩，然后浇上蒜汁盐水，用竹签扎着吃。

福建——年糕、薄饼
年糕又叫“年年糕”，“年年糕”从“粘粘

糕”同音演化而来。厦门人把年糕叫做“米

果”，品种多样，有甜有咸。

此外，薄饼还是厦门人的一大发明。

明代嘉靖年间，金门蔡厝人蔡复一公务繁

忙，经常废寝忘食。蔡夫人害怕长此以往，

有损夫婿健康。于是，她就将一些鱼、肉、

虾、菜、笋、豆等用微火炖熟，用面皮包卷，

置于夫婿案头，让他边吃边办公。这种菜

便被称为“婆饼”，厦门话“婆”“薄”同音，便

又称为“薄饼”。

河北——驴肉火烧、驴打滚
走在河北省的各大城市区县街头经常

见到的就是河间驴肉火烧，最正宗的驴火

经过慢火细炖加上师傅们的配料，然后将

烧饼一分为二，把驴肉切片和作料夹起来，

走在任何地方都会找到。

承德地区盛产黍米，“驴打滚”就是用

黍米做成的一种大众化小吃，已有 200 多年

的历史。“驴打滚”是用黄米夹馅卷成的长

卷，因卷下铺黄豆面，吃时将长卷滚上豆

面，样子颇似驴儿打滚，因此得名。

河南——枣馍、灶糖
枣馍种类各异，通常有枣花、枣山、枣

卷、枣圆等，但最常见的还是枣山和枣花两

种。河南的习俗是枣山年馍要一直供到农

历二月初二。

灶糖、柿饼、烧饼是河南很多地方腊月

二十三这天必吃的食品，据说这一天灶王

爷要上天述职，所以家家户户会敬献糖瓜，

为的是让灶王爷嘴甜一点，多在玉帝面前

说好话。

山西——头脑、面茶
一个是大年初一早上天亮之前吃头

脑。头脑是山西名吃，用黄芪、羊肉、长山

药、黄酒等制成，传说由傅山发明，算是一

种滋补食品。但故乡的头脑却很简单，只

是用豆腐和粉条同炒，吃时撒葱末。

大年初二早上喝茶，而茶也不是广东

习惯的茶市，而是用小米面和玉米面混和

后炒成的一种“面茶”，面茶里还要煮素饺

子和豆腐条，加水煮开，满屋子有一种特别

的香味。

陕西——臊子面、羊肉泡馍
臊子面是陕西风味小吃，品种多达数

十种，关中农村地区，新年第一天的早晨基

本都是臊子面。

羊肉泡馍是西安最有特色最有影响的

食品。羊肉泡馍的吃法也很独特，有羊肉

烩汤，即顾客自吃自泡：也有干泡的，即将

汤汁完全渗入馍内。

新疆——手抓肉、架子肉
手抓肉从哈萨克民族中传来的一种羊

肉食用法，因用手抓吃，故得名。做法较简

单，即先将带骨的羊肉剁成块，放入清水中

煮熟，捞出后上面撒上洋葱末、盐、再浇点

滚汤即成。这种肉味道清纯软嫩，油香不

腻，既可吃肉，又可喝汤，是本地人招待来

客的美食。

架子肉是一种味美的肉食品。架子肉

多选择羯羊或周岁以内的羊肉，用面粉鸡

蛋包裹起来，并放洋葱、胡椒等佐料，然后

放入密封的馕坑中烘烤，是待客的上品。

成都——香肠腊肉
成都过春节是不用靠翻日历提醒的，

还有一个重要的标志就是，家家户户屋檐

下或者阳台上，挂着的香肠腊肉越来越多。

家境的殷实与否，基本上能从挂出来

的香肠腊肉中看出端倪。当然，再穷困的

人家，也会腌制腊肉，挂在自家的房前。不

然，这年，没法过。 (陈艳 整理)

品味各地春节特色美食
春节期间亲朋好友相

聚 ， 自 然 少 不 了 饕 餮 美
食。不过大餐之余，人们
更喜欢家乡特色传统春节
美食。春节来临之际，小
记带你从北到南，由东向
西，将各地春节特色的美
食一网打尽。
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