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记者 余夕雯

今年“双 11”，网络订餐平台“饿了么”首次加入全民“买买
买”的战队。吃货展现出了惊人的消费力，11月11日当天，“饿
了么”单日交易额同比增长43%。

“双 11”凌晨清空完购物车，一觉醒来急需补充能量的“剁
手党”们，点开了订餐App。“饿了么”在“双11”期间推出免单狂
欢、贴心半价等活动，吸引了不少新用户的关注。数据显示，活
动期间，“饿了么”平台新用户同比增长率高达43%。

好奇吃货们都点了什么？在众多品质餐厅中，肯德基宅急
送、麦当劳、必胜客宅急送、汉堡王和吉野家成为“双11”期间的最
热门品质餐厅。

大学校园是主力外卖群体。今年“双11”期间，浙江传媒学
院变身“吃货集中营”，成为当日外卖订单量最高的高校，上海理
工大学紧随其后位居全国订单量第二、上海第一。此外，上海中
环的上班族们，一举让这个区域成为全国“最能吃”商圈。

“双 11”吃货界也迎来了最牛“土豪”。最大手笔的用户来
自温州，一位女士在“饿了么”一次性下单 21322元。在城市数
据方面，上海市民以全国订单量最高的成绩成为订单王，北京
紧随其后位居订单量排行榜第二，接下来分别是杭州、深圳、武
汉。客单价最高的前五城市中，江浙沪地区占据了三席。

承接“9.27”品质节的品质外卖理念，首届“饿了么”外卖“双
11”以品质“食”代为主题，希望借助全品类的优质商户和行业
领先的物流能力，再次强化用户对“饿了么”高品质到家服务的
体验。近期，“饿了么”持续发力供给端，在平台陆续上线北京
宴、桂满陇、大董烤鸭等多家知名品牌商户，持续丰富平台用户
选择。同时，在直接影响用户体验的物流配送环节，“饿了么”
与阿里云合作，将人工智能引入物流派单环节，助蜂鸟准时达
平均配送时长进一步缩短至29分钟，使其成为“饿了么”品质服
务的有力保障。业内人士指出，随着外卖O2O市场格局趋于稳
定，“饿了么”大力推行的品质路线或将成为后续市场竞争中的
制胜关键。
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记者

吴轶凡

文/ 摄

这世上，总有一些手巧的，什么样的食物，都
可以自己做，比如重庆人徐妍。

从前年冬天开始，徐妍每年入冬时都要做很
多香肠，前年大约做了100斤，去年120斤，今年算
了算，可能要做 200斤。一开始是自己做了和亲
朋分享，后来小有名气，渐渐发展成了“代工”——
很多朋友，以及朋友的朋友，都会拿了肉来，请她
帮忙做成香肠，以至于徐妍戏称自己是《胡桃夹
子》里的皇后——老鼠们总是围着她。

徐妍今年三十出头，儿子3岁，一家人住在杭
州古荡的老小区里。“天冷了，这边很多阿姨都会
在阳台上挂起酱货和香肠，也就把我的馋虫勾起
来了。”她是重庆人，从小看着家人和街坊做香肠，
对配料和手法一点也不陌生。“在重庆，每到入冬
的时候，几乎家家户户都会做麻辣香肠，社区的物
业甚至会在这段时间里集中搭起大棚，给大家熏
香肠用。”

徐妍说自己决定动手之前，还是给老家的妈
妈打了电话，详详细细问了一遍配料和方法。然
后就开始动手了。

第一步：挑肉。在老家的配方里，做香肠要用
猪臀部的肉，取八分瘦两分肥，“这和杭州的做法
也差不多”。

第二步：调味。主要区别在于配料，除了盐
和料酒，重庆香肠还需要花椒、八角、茴香、丁
香、香叶，还有生姜和甜面酱。江浙香肠在做的
时候通常只是简单调味，在风干的过程中完成
入味的过程。但重庆香肠，则要在一开始就进
行腌制。“要把配料都磨成粉，和搅碎的肉和匀，
然后腌着，12 小时，如果气温不高，我更愿意多
腌一会儿。”

第三步：灌肠。然后就是灌香肠。“这个其实
很简单，记住灌完打结之后，用牙签戳几个洞。”

第四步：挂熏。徐妍说，“你有两种选择，一种
是像江浙的香肠一样，挂起来自然风干，半个月后
一般就好了。另一种，就是按照重庆的做法，先晾
三五天，然后要找地方来熏。”

“产量”小的时候，徐妍就在自己家里，用锅一
点点闷，但这样既麻烦效果又差。后来需求量大
了，先生索性帮她在老余杭的村子里找了个熟
人。“传统上应该用柏树的叶子，拿一个大铁桶来
熏，但在老余杭，我们就地取材，有时候用秸秆，有
时候用砻糠。”

徐妍的重庆麻辣香肠，迅速在朋友圈里流行
起来。“现在的人口味重，都觉得那种麻辣熏香的，
用你们杭州话说，吃了讨。”她笑道，去年冬天，自
己甚至还专门请了几天假来侍弄这些香肠，“大家
喜欢，我也有动力！”

最后，作为一个小范围内的“香肠网红”，她也
给了大家一点购买重庆、四川麻辣香肠的意见：

1.不要一味要求香肠是全干的。全干的香肠
萎缩成很干很硬只会比大拇指略粗一些，用水煮
后，很难还原。更主要是吃起来干巴巴满嘴跑
渣。真正好吃的香肠就是只有七八成干的，平常
晾挂得差不多后，可以放进冷冻柜里，几乎能吃大
半年的样子。

2.不要一味要求香肠用精瘦肉来灌制。如果
是精瘦肉灌的香肠，煮熟后，用刀切很容易切碎。
那样就不好吃，一点也不嫩，没有滑爽的口感。

3.不要一味追求价格低廉的香肠。价格很低
的香肠所用的原料、配料是很有问题的，一分钱一
分货，这些就不用多说了。

4.收到快递过来的香肠后，要马上在通风处
悬挂，或者直接放进冰箱冷冻柜里，不过强烈建议
使用后者来保存。因为那样子可以放一年都会保
持原味。还不会吹得太干了。 记者 吴轶凡

例外

自己做香肠 如何刷爆朋友圈

“剁完手”后她们叫了外卖“饿了么”双11订单暴增
有个最牛吃货一次性下单2万多元

万寿亭农贸市场周红燕
女刀客的心思细腻 肠衣全部洗一遍

诸暨人周红燕在杭州万寿亭农贸市场做
了 20多年猪肉生意。她个头不高，五官里透
着清秀，手里捏着一把几厘米厚的碎骨大砍
刀，熟练地剁开排骨和皮肉。一边剁，一边和
客人谈笑风生。

每年一到“大雪”节气，她就会挂出“专业
加工香肠、酱肉”的招牌。今年时间还早，气
温又高，但也有心急的老客上门，她也一一满
足了他们。她说 12月一到，灌香肠的生意才
会真正火起来，每天灌上几百斤也是常事。
每天就拼命地做，一直做到春节前。

她的配方和手法，都是取自金华师傅。
大概五六年前，这位金华师傅进驻万寿亭，好
学的周红燕就跟着去学。后来师傅走了，手
艺却留了下来，并且广受欢迎。

做香肠用的肉主要是夹心肉，肥肉多一
些，做成以后口感好，保存时间也更长一些，
一般肥瘦 3∶7合适。顾客在她摊上买了肉灌
香肠，每斤再加 5块钱加工费，顾客如果拿着
从别处买的肉来加工，加工费再多加一点。
到周红燕这里来做香肠的主顾，除了附近的
居民，还有满觉陇、灵隐一带的老杭州，他们
每年都会来买一些，很多人称个 10多斤肉加
工，最少也有 5斤。去年有人一个电话就订
了 2000块钱的货，今年她也是摩拳擦掌，准
备大干一番。

学来的手艺里，香肠口味大致是固定
的。无外乎加些料酒、盐、白糖和味精，好吃
与否，秘密在于配比。但现在，她也越来越感
觉到客人口味的多元化，有时候遇到喜欢吃
麻或辣的顾客，她就会撒一把辣椒粉或者花
椒粉进去。至于肠衣，都是从肉类批发的地
方一并买的，但她坚持要全部清洗过一遍，

“这样才放心”。
一个灌香肠的女刀客，心思终究还是细

腻的。
地址：万寿亭农贸市场一楼313号摊位

在杭州私人定制一根极品香肠在杭州私人定制一根极品香肠
要找谁？


