
说起杭州菜!有人要提苏东坡!以为东坡

肉是他在当杭州"市长#时推出的!所以

杭州有这个专利$ 可惜!此乃附会$

宋人周紫芝在其%竹坡诗话&中说'(东坡

性喜嗜猪!在黄冈时!尝戏作%食猪肉诗&云'

)慢着火!少着水!火候足时他自美$每日起来

打一碗!饱得自家君莫管$ *+其实!这里引用

东坡%食猪肉诗&的句子!前面应该还有几句'

"黄州好猪肉!价贱如粪土!富者不肯吃!贫者

不解煮,+可见!所谓东坡肉!是人家苏东坡在

湖北当差时就发明了的$

和东坡肉不同!杭州还有一道名菜---

宋嫂鱼羹!是被确凿无疑地贴上了杭州菜标

记的$ 如宋人吴自牧%梦粱录.卷

十三.铺席&'/向者杭城市肆名

家有名者! 如中瓦前皂儿水!杂

货场前甘豆汤0戈家蜜枣儿!官巷

口光家羹!大瓦子水果子!寿慈宫

前熟肉!钱塘门外宋五嫂鱼羹!涌

金门灌肺!中瓦前职家羊饭0彭家

油靴!南瓦子宣家台衣0张家元子11#

为了说明这个事情的真实性! 人们又开

始根据宋人周密 %武林旧事卷七.乾淳事亲&

中的记载! 编排宋高宗在南宋淳熙六年

2""#$3三月十五日出游西湖的状况---

侍从告诉他! 这里有家菜馆的鱼羹味道

很好!何不品尝品尝4皇帝老早就听说这家菜

馆的厨娘宋五嫂手艺高超! 而此时也有些饿

的感觉!就命人下船去菜馆买鱼羹,宋五嫂本

是汴梁人士!曾在汴梁经营鱼羹菜馆!便亲自

烹制了鱼羹送到游艇之上, 她对皇帝说'/小

奴本是东京人氏!是随着御驾来到这里的, #

皇帝闻听此言!不胜唏嘘'像她这样的草民!

能够跟随他南迁临安! 的确是大宋江山的希

望啊,想到这里!他就命人赏赐给宋五嫂!/金

钱十文!银钱一百文!绢十匹!仍令后苑供应

泛索#, 随行的文人在品尝了宋嫂鱼羹之后!

纷纷做诗! 其中有首诗写道'/桃花春水鳜鱼

肥!宋嫂巧烹赛蟹羹,#从此!宋五嫂的鱼羹就

被称作/宋嫂鱼羹#!更加声名远扬11

又有人引经据典!说!宋人%都城纪胜&曾

记!/京城食店!多是京师人开设#!这些店铺

还保持北方饮食习惯! 以适应南渡北人的口

味!连皇帝也怀念乡情!要去品尝宋五嫂亲手

烹制的鱼羹了11

真是弄巧成拙5从字面上看!宋嫂鱼羹岂

不是明明白白显示为原产于汴梁0 后来南迁

至临安的菜肴吗4

可是!周密真是那么写的吗4

按!%武林旧事&卷七/乾淳事

亲#中关于吃!有两条!曰'/太上

宣索市食!如李婆婆杂菜羹0贺四

酪面0脏三猪胰0胡饼0戈家甜食

等数种, 太上笑谓史浩曰')此皆

京师旧人,*#没错!皇帝没有主动要求品尝宋

嫂鱼羹6又!"至翠光登御舟!入里湖!出断桥!

又至珍珠园!太上命尽买湖中龟鱼放生!并宣

唤在湖卖买等人,内侍用小彩旗招引!各有支

赐, 时有卖鱼羹人宋五嫂对御自称')东京人

氏!随驾到此, *太上特宣上船起居!念其年

老!赐金钱十文0银钱一百文0绢十匹!仍令后

苑供应泛索, +是的!里面也没有那么多奖掖

宋五嫂"爱国+的桥段以及赞叹鱼羹如何好吃

的说道!至于文人做诗的"佳话+!乃是赘言,

在周密的笔下!宋嫂是存在的!原为东京

人氏也对!擅长做鱼羹更是不错!但号称杭

州菜经典的宋嫂鱼羹!从史料上看!实际与

杭帮菜的关系不大5

美蓉猪手
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文!李兴福一周一菜宋嫂鱼羹!上"

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !原料：前猪手两只，!""#$""
克，发菜 %#!克，熟火腿肉 &%克，绿
叶菜芯 %"克。调料：葱姜各 '%克，
胡椒粒 '"粒，料酒 %"克，精盐、鲜
粉各适量。

制作方法：将前猪手刮尽细毛
洗净，放进开水锅内煮 '"#'% 分
钟，捞出放清水冲凉，用刀一批两爿，装进蒸
碗内，放葱姜、料酒、胡椒粒及清水 (""克，用
保鲜纸封好碗口，上笼用旺火蒸两个小时。蒸
至酥软，取出拆掉猪手大的骨头待用。发菜用
冷水泡发 '"分钟，捞出放进温开水内洗泡一
次，洗净发菜内泥沙粒。再用开水泡一次，搓成

一球待用。熟火腿肉切成薄片，绿叶
菜芯洗净。炒锅洗净，将猪手汤倒入
锅内，将拆掉骨头的猪手下锅内烧
开，笃 %#)分钟。将菜心下锅内烧透
加准调料，将猪手装入深盆内，菜心、
火腿片、发菜球放在猪手四周，将锅
内汤汁烧开浇在猪手盆内，即成上席。

特点：猪手酥软不糊，汤汁浓白，味道鲜美。
友情提示：猪手蒸酥后，取出将大骨头拆

掉后，将每一爿猪手切两块。手指上小骨头不
用拆掉，要蒸酥透，但不要蒸烂掉，否则要影响
形状。此菜原料普通，制作简单。制作好此菜，
能上档次，用来招待贵宾很适合。

在漳州#龙海市榜山镇翠林村#郑勇辉师傅正在按照传承了三百余年的祖传工艺

手工制作豆皮$ 每天凌晨四点#郑勇辉就要起床#然后磨好豆子#生火熬煮豆浆#制作并

晾干豆皮$ 一天要制作一千多张豆皮#他要不断重复添豆浆%挑豆皮%过盐水%沥干等流

程#一直忙到晚上八九点钟才能休息$ 翠林村已经有三百多年的手工制作豆皮的历史!

漳州地区的传统名小吃&&&五香肉卷#就是用这边的豆皮包裹进行油炸$
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