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吃遍中国 /

舌尖上的齐鲁文化
“曲阜”之名最早见于《礼

记》，东汉应劭解释道：“鲁城
中有阜，委曲长七、八里，故名
曲阜”。中国地势西高东低，大
江大河多由西向东；而圣人孔
子的故乡山东曲阜却是东高
西低，河流均由东流向西，有
“圣人门前水倒流”之说。站在
新开业的曲阜香格里拉河景
房的窗前，小沂河蜿蜒由东至
西，河岸边绿树旖旎，远处隐
约可见宏伟的孔庙大殿和风
尘仆仆的城墙，微风徐来，胸
中顿时升起一股齐鲁大地独
有的从容开阔之气。

曲阜饮食文化的发展深
受孔家及历代衍圣公的影响，
孔府佳肴即为曲阜特色。落脚
香格里拉，资深吃货自然是奔
“香宫”而去。以向孔子及儒家
文化致敬为主题的酒店，对本
地的这分“国粹”级的饮食传
统自然格外珍视，曲阜香宫不
仅主理粤菜、山东鲁菜，还特
别推出了孔府特色菜。

深红色木质回纹大门现
代风雅，入口两侧的喷泉水池
中青铜的锦鲤跃然嬉戏，内部
装饰色彩以柔和的金色、深木
色和橙色相呼应，墙面由丝绢
装饰，上有手工刺绣的中国花
鸟庭园图案，寓意吉祥美满，只

是就餐环境就充满了皇家雍容
大气的风范。孔府宴是历代衍
圣公接待贵宾，袭爵上任，祭
日、寿辰、婚丧时特备的高级宴
席，脍不厌细孔府宴传承至今，
受明清两代影响颇深，多围绕
景致宴会、皇家庆典和宗教庆
典展开。精致的孔府菜集鲁菜
和苏菜于一身，对原料、摆盘、
口味和形态的追求可谓极致，
菜肴名称也典故层出。

当年，寿宴主要是为庆祝
衍圣公及家眷的生日而设，花
宴是衍圣公的公子或小姐出
嫁时所设的宴席。喜宴即凡孔
府内遭受封、袭、得子等喜庆
之事，都要办宴祝贺。迎宾宴
是迎圣驾，款待王宫大臣等所
设的高级宴席。从此就可以看
出，古人当年宴请的排场与今
人相比，有过之无不及。而如
今最出名的孔府家宴则是孔
府自己接待亲友所用的宴席，
和如今的潮流相同，菜品讲究
时令，常常随季节而变换。
虽然并没有当年切实的菜

谱传下，香宫实行分食的这一
席家宴由“孔门六艺”冷盘开
场，气场十足。金钱牛腱、原汁
海螺冻、苦菊贝裙、凉拌海蜇、
糟卤鸭舌、麻香芹菜苗荤素搭
配，滋味丰富，灵感则来自孔子
一生崇尚和宣导的六种技艺
“礼、乐、射、御、书、数”。

当地的朋友介绍，身在曲
阜，常常一道菜上来，大人会
考小孩菜名的典故，好比这道
“鲁壁藏书”，说的就是公元前
!!" 年，秦王统一六国，焚书
坑儒，孔子第九代孙孔鲋将书
藏于孔子故宅墙壁内，自己到
嵩山隐居去了。直到公元前
"#$年，鲁恭王扩建王宫时，
从墙内发现了《尚书》、《礼》、
《论语》、《孝经》等书，这些经
典得以保存下来。而以此为名
的菜则选用抻面卷虾肉炸制

而成，外层口感酥脆，内层虾
肉弹牙鲜香。表明如果有一颗
博爱之心，就有高远的人生智
慧，有勇敢坚强的意志的知者
不惑（秘制香葱排骨）、祈福五
谷丰登，寓意学生在学业上学
有所获，农家大丰收（山东煎
饼卷大葱咸鱼）道道都有让人
击节的好彩头。而最令人惊艳
的，莫过于“孔府八珍”，用蹄
筋、鲍鱼、海参、干贝、鱼肚等
八种主料辅料互为融合，长时
间炖制而成，让人喜出望外的
价格，更是让 #个小时的高铁
值回票价！

酒足饭饱，不妨在酒店信
步观赏，体会表达了儒家关于
“礼、德、仁”的三大主体思想、
结合孔子“六艺”理念的设计。

礼乐之都的美味
小睡后的下午，从酒店步

行即可到孔庙、孔府和孔林，即
被联合国教科文组织列入世界
文化遗产名录的“三孔”。而在
曲阜，不仅有华贵的孔府宴，平
民的美食同样令人流连。

据说，曲阜 %&多万人口
中，有差不多 "'$人姓孔。既
然有孔府的渊源，曲阜人自然
也特别会说话，会说吉祥话。
本地人普通的家宴，到了最
后，如果端上一盘整条的鱼，
便表示酒宴结束，即使再贪杯
的客人也应该知趣地干完杯
中酒准备吃饭。以“鱼”谐
“余”，表达幸福欢快的生活没
有完结，余福长久。
“豆腐”谐音“都富”，还

有“幸福”的寓指，因此，也深
受当地人喜爱。熏豆腐是曲阜
城北泗河两岸独有的传统名
吃，据说已有上千年的历史。
其特点是愈煮弹性愈张，清香
弥重，风味特殊。熏豆腐可凉
拌、炖煮，也可切成薄片，稍加
鲜辣椒炒制。另外，集市上设
有许多熏豆腐锅，把熏豆腐与
肉块放入铁锅内，加水没盖，
再加辣椒、茴香、花椒、桂皮等
佐料炖煮，即成“五香油辣熏
豆腐”。

曲阜当地有一种粥，叫
糁，其实对外来客来说，觉得
叫汤应该更合适一点。做法是
将整只老母鸡，放到大锅里，
然后加入葱、姜、大麦仁等调
料一起煮，煮到鸡肉酥烂脱骨
之后，熬鸡汤的锅还是不能离
火。客人来了，老板就会用一
个瓷碗，先在碗里磕一个生鸡
蛋，然后撒上一些熟鸡丝、盐、
香菜之类调味，再用滚烫的鸡
汤冲泡一下，这时候生鸡蛋就
自然而然地熟了，变成了蛋花
汤，香味很远都可以闻到。虽
然糁做起来简单，但却营养丰
富，美味无比，再加上两个灌
汤包，绝对是人生一大乐事。

第二天告别孔子的故里，
不如带一些现吃现烤的孔府
糕点或是绿色健康的杂粮煎
饼做手信吧！

! ! ! ! !&"(年 )月 !&日，上海松江第五届青岛啤酒
节金龙鱼主题日活动在上海大学生体育中心南广场
成功举办，金龙鱼作为“青岛啤酒节高级合作伙伴”，
联手青岛啤酒，共同为健康上海加油！金龙鱼主题日
当天，通过精彩纷呈的舞台表演，寓教于乐的游戏互
动，金龙鱼健康 "&&美味馆美食体验等活动环节，面
向广大上海市民近距离开展放心粮油科普推广。
截至目前，金龙鱼已在全国 ")家工厂投资建设

了金龙鱼营养健康体验馆，累计接待消费者超过 #&

万人，金龙鱼“透明工厂”将生产线产品生产过程全
面透明给消费者，坦诚接受社会各界对旗下所有品
牌产品的全面监督。这份勇气与自信不仅来自自身
的卓越品质，更来自对社会、对消费者的责任心。

! ! ! !包子上来了，端端正正放在小小的蒸笼
里，矜持地发散着热气。看起来有点扁，软塌
塌的，像是在蒸笼里睡了一觉，还没醒过来。
那姿态当然说不上娇俏，不会联想到美人春
睡，却的确是慵懒，像三伏天挥着蒲扇，搬了
张竹躺椅，躲在树荫底下午寐的胖大嫂。

镇江人讲到汤包，总是老王卖瓜，自卖
自夸，最不服气的是扬州的富春汤包。朋友
说，扬州有什么了不起，不就是当年有过盐
商，不就是祖上比较阔吗，总把镇江压得喘
不过气，拿古代的气势来威慑我们。扬州人
好吹，吹他们的富春茶社，说富春包子如何
如何，富春汤包天下第一，其实是徒具虚名，
欺负我们镇江老实。我们镇江的醋不必说
了，宴春酒楼的肴肉也绝对是天下第一，就
是宴春汤包，也比富春汤包好吃。
朋友讲的，或许有几分道理。我在十几

年前专门探访扬州的富春茶社，吃过名满天
下的富春包子，觉得还不错，却不记得是什
么原因，没吃到富春汤包。今年再度游览扬州，由当
地老饕带到富春茶社老店，专门点了蟹粉狮子头与
蟹粉汤包。狮子头滑嫩香糯，确是极品，恐怕太上老
君炼丹也炼不出更美味肉丸。可是，那汤包却浓浓的
一股猪腥味，臊得很，难以下咽，使我怀疑那天做包
子的肉馅，来自一条死猪。总之，对富春茶社的汤包，
第一印象十分负面，也就首肯了朋友对他家乡汤包
的赞誉。
镇江宴春酒楼是老字号了，始建于 "*+&年，门

口还悬挂着一副嵌头联“宴开桃李园中一觞一咏，春
在金焦山畔宜雨宜晴”。“宴春”之名，就取自对联的
头一个字。本地人对宴春汤包自诩不说，还认为镇江
是中国汤包的创始地。他们最喜欢讲的历史古迹，就
是北固山的甘露寺，说三国时期刘备招亲就发生在
此地。刘备去世后，孙夫人悲痛欲绝，在北固山祭江
亭祭奠亡夫，用的是肉馅馒头，由于肉馅不足，将肉
皮煮烂剁碎，拌进肉馅里充数，就发明了汤包的制作
工艺。传说当然不可当真，不过却明确指出，发明汤
包的过程，就是在猪肉馅里面掺进比较便宜的肉皮。
没想到却造就了令人流连的美味，成了地方美食的
一绝。镇江的汤包皮薄，呈半透明状，汤汁饱满，口味
鲜甜。有人称之为“灌汤包”，其实汤汁并非灌进去
的，而是肉馅充满了剁碎的肉皮，蒸热后自然融化成
汤汁。
蟹黄汤包讲究加入蟹黄和蟹肉，不但可以提味，

也使得口感更为滑润。当地的食家说，真正美味的关
键在肉皮剁碎之后，还要加入高汤调味，而调味的用
料就是最高机密了。汤包的皱褶要细密，要整齐，看
起来像浮雕，收口要捏成鲫鱼嘴的形状，上面填塞了
蟹黄，使汤汁不会外溢。放进小笼急火蒸熟，连笼一
起上桌，就可以大快朵颐了。别忘了，汤包好吃在烫，
麻烦也是烫。吃的时候不能心急，必须按照规矩，“慢
慢移、轻轻提、先开窗、后喝汤”，放点镇江香醋，其味
无穷。
在镇江几天，吃了宴春汤包，觉得自己像苏东坡

在黄州吃猪肉那样，舒坦得很。
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金龙鱼携手青岛啤酒
为健康上海加油

文!大鱼

身为华人，如果有一样美
食是一辈子必须至少品尝一
次的，那一定是孔府宴了。
去被西方人士誉为“东方耶路

撒冷”、也是世界四大圣城之一的曲
阜，暑假季，你必须安排这样一次文
化之旅：搭京沪高铁5个小时，在曲
阜下，品孔府宴，温习孔府掌故，到

孔庙敬香一炷，这一次
短途旅行，收获的远不

止是口腹之欢愉。


