
临夏人喜欢吃发子面肠，这份传承
已久的特色小吃，曾让初来乍到的外乡
人满脸疑惑——“看着就没胃口，怎么会
有人爱吃？”可如今，随着美食节活动与
新媒体传播，越来越多外地人被它的独
特魅力所吸引，从“皱眉抗拒”到“连连称
赞”，只需一口，便能完成一场360度的
态度转变，甚至离开时还想真空打包，把
这份临夏味道带回家。2010年，临夏发
子面肠制作技艺被列为州级非物质文化
遗产名录，2024年12月，又入选省级非
物质文化遗产名录。

发子与面肠，是两种截然不同却又
默契相伴的美味。

制作发子面肠，需要耐心与技巧，也
藏着独属于临夏人的匠心。清洗羊肠费
事却又关键。先用清水冲洗，再加入食
用碱和醋反复揉搓，一遍又一遍，直到完
全去除异味，才能为后续制作打好基
础。发子装肉，以新鲜的羊心、羊肺、羊
肝和羊肉为基底，剁碎后拌入小葱末与
清油，再撒上生姜粉、花椒粉、草果粉、精
盐、味精等佐料，最后加入适量面粉拌匀
成馅，灌入羊肥肠。街头售卖的发子，大
多是肉与羊内脏“结伴而行”，一口下去
能尝尽羊杂的丰富层次。而自家制作
时，有人偏爱用精肉，少了几分粗犷，多
了些许细腻。面肠馅料以面粉为主，仅
搭配精盐、味精等简单调味品，加水调成
稠稀适中的稀糊，装入羊小肠。自家制
作时，有人甚至什么调料都不放，只用
纯面粉糊灌入羊小肠，反倒更能凸显面
粉的本味与肠衣的清香。包发子或灌
面肠时，馅料不能灌得太满太饱，必须
留一小截空隙，否则蒸煮时受热膨胀，
很容易破裂。这份对食材的较真，让每
一根发子、每一段面肠，都承载着临夏人
对美食的敬畏。

蒸制环节更是讲究，面肠在
蒸的过程中，要用针或牙签反
复刺孔泄气，才能保证其形态

完整；发子蒸制时间也需精准把控，确保
馅料熟透却不柴。更特别的是，还有一
种“包发子”的做法：将羊的满肚油摊开，
把调好的发子馅均匀铺在上面，卷成筒
状后用细线包扎封口，再放入蒸笼慢蒸，
蒸制时间比普通发子更长，成品油润鲜
香，风味更显醇厚。蒸熟后的发子面肠，
还要经过“切”与“烹”的二次升华。店
家切法没有固定章法，全凭喜好。有人
喜欢把发子切得稍微薄一些，方便后续
煎制；有人则将发子与面肠都切成均匀
的段，保持形态统一。细究起来，切法
影响着口感，切段的发子无法煎制，切
片的发子却能在锅中煎至两面金黄，外
皮酥脆、内里软嫩，色泽暗红油亮，一口
下去满是焦香。面肠无论是蒸是煎，自
带滑溜溜的口感，煎过的面肠通体白净，
两端带着焦黄，颜值与味道并存，光是看
着就让人忍不住流口水。

吃法上，发子面肠更是灵活多变，却
始终离不开那碗“灵魂汁子”——油泼辣
子、蒜泥与香醋调和而成的蒜水。有人
喜欢将汁子直接浇在盘中，让发子和面
肠充分浸润；有人则偏爱蘸着吃，一口食
物蘸一下汁子，让酸辣鲜香的味道在口
中慢慢释放。对于上了岁数的人来说，
蒸得软烂的发子更合心意，不费牙还能
尝尽本味；年轻人则偏爱煎制的口感，酥
脆的外皮与劲道的内里碰撞，越嚼越
香。无论是作为正餐主食，还是闲暇时
的小食，一盘油气十足、味重而不腻的发
子面肠，都是上好的选择。

正如一段文字所赞：“吃起来各种颗
粒在口中跳跃，宛如一首羊杂的交响
曲。而面肠拥有酥脆的表皮与绵软的内
里，嚼劲十足、口齿生香。”这份口感难以
精准描述，却让人印象深刻。吃过羊杂
碎的人，能从发子中找到熟悉的味蕾记
忆；没吃过的人，也会被那层层递进的味
道征服。有人说它简单，不过是肉与面
灌进肠衣。可细品之下，羊杂的鲜、调料

的香、面粉的醇，还有
蒜水的酸辣，交织出
丰富的层次感，又何
尝不复杂？

曾经，发子面肠
是“季节限定”的珍贵
美味，唯有严冬才能
勉强带走，稍不留意
就会变质。如今，真
空打包技术让这份美
味突破了时空限制，
全国各地的人们能随
时品尝这抹河州味
道。可即便如此，也
总有几分遗憾：蒜水
隔夜后会失去原有的
鲜活口感，打包回家的发子面肠，还得自
己掌握加热技巧才能还原美味。用微波
炉加热时，若看不准时间，面肠的肠衣会
收缩变形，两端爆开，品相大打折扣，甚
至会让挑剔的人皱眉离桌。可即便如
此，只要味道没变，蘸上料汁，那份独属
于临夏的鲜香，依旧能抚慰人心。

在临夏，发子面肠早已藏在食客的
口碑里。有人说临夏县双城的发子最地
道，有人偏爱北塬头崔家坡头的味道，有
人喜欢八坊十三巷、喇家巷、北大街的发
子面肠。每当一盘发子面肠上桌，红的
发子、白的面肠，再点缀着鲜红的辣椒
油，瞬间勾起食欲。食客们举筷分食，有
人偏爱发子的浓郁，有人钟情面肠的劲
道，边吃边交流哪家店的味道更好，个个
都成了懂行的美食家。还有许多像祥和
元发子面肠一样的店铺，在传统发子面
肠的基础上，加入了羊头肉，食客点一
份，既能品尝地道的发子面肠，又能尝到
肉质紧实的羊头肉，可谓一食三雕！

这份独特的美味，也曾登上《舌尖
上的中国》美食节目，让全国观众对临
夏多了一分好奇——原来这座小城，藏
着如此惊艳的小吃。不少人看完节目

后，专门打电话或发微信向临夏的朋友
求证，甚至立下“一定要去临夏尝一口
发子面肠”的心愿。于是，有人专程开
启美食之旅，有人绕道而来只为品鉴河
州味道，一盘小小的发子面肠，成了临
夏最鲜活的“名片”。

临夏人对发子面肠的偏爱早已刻在
骨子里。这份喜爱，无关矫情，只是最朴
素的情感表达，把最好的美食，与家人分
享，或自己独享，都是对生活的热爱。若
是不喜欢下馆子，打包一份带回家，无论
是煎制还是蒸热，与家人围坐一起品尝，
便能解了馋瘾。

当非遗遇上美食，故事便有了新的
篇章。在临夏的传统非遗美食中，发子
面肠或许只是一道小吃，却承载着这座
城市的烟火气与乡愁。它见证了临夏
的岁月变迁，凝结着勤劳的临夏人民对
生活的智慧与热爱。每一口发子面肠，
都是对家乡味道的眷恋，是烟火气里最
真挚的情愫。

一碗烟火里的乡愁与非遗滋味一碗烟火里的乡愁与非遗滋味一碗烟火里的乡愁与非遗滋味
临夏融媒记者 李萍 严海萍
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