
在山东日照这片被历史厚爱
的土地上，美食不仅是味蕾的盛
宴，更是一部用山海滋味写就的史
诗。

一、日照西施舌
日照西施舌之所以得此雅名，

源于其独特的形态——贝壳内探
出的斧足形似少女粉舌，洁白如
玉，柔嫩似脂。最地道的做法当属
清汤汆煮。将吐净沙的西施舌放
入滚水中，贝壳刚一张开便迅速捞
起，此时的肉质最为弹嫩。乳白色
的汤汁里浮着几片翠绿的香菜，热
气裹挟着海洋的气息扑面而来。
当地人喜欢蘸着姜醋汁食用，轻轻
一咬，鲜甜的汁水便在舌尖迸发，
仿佛吞下了一整片海浪的精华。
老饕们总说，吃西施舌要赶在清明
前后，这时的沙蛤经过一冬的蛰
伏，肉质尤为肥美。

二、莒县羊汤
莒县全羊（又名莒州全羊），当

地人吃全羊，讲究的是原汁原味。
一碗热气腾腾的羊汤，撒上一把葱
花，再配上一碟辣椒酱，便是人间

至味。辣椒酱的辛辣与羊汤的鲜
香碰撞，激发出更丰富的层次感，
让人欲罢不能。若是觉得单调，还
可以加入一些羊杂，羊肝的绵软，
羊肚的脆嫩，羊血的滑爽，每一种
口感都让人惊喜。

如今，莒县全羊早已名声在
外，吸引着无数食客慕名而来。他
们不仅为了一尝这碗鲜美的羊汤，
更是为了感受那份淳朴的热情与
地道的风味。或许，这就是美食的
魅力，它不仅能满足味蕾，更能连
接人与人之间的情感，让平凡的生
活充满温暖与滋味。

三、酸辣乌鱼蛋汤
日照的渔家老人常说，这汤里

藏着大海的脾气——初尝时酸得
人眯眼，待胡椒的暖意从喉头漫上
来，又辣得人额头冒汗，最后留在
唇齿间的，却是墨鱼卵那糯中带脆
的甘甜。外地食客往往被这跌宕
的滋味惊得说不出话，而本地人早
已捧着粗瓷碗，就着刚出炉的芝麻
烧饼，喝得额头晶亮。

最地道的喝法，是在汤面浮着
的油花里滴两滴辣椒油。红艳艳

的油珠撞碎在雪白的鱼卵上，像极
了日出时海天交界处的那抹霞
光。这时候若有人问起做法，灶台
边的老师傅只会神秘一笑："醋要
山西的老陈醋，胡椒得用海南的野
胡椒，至于火候嘛..."话音未落，铁
勺已搅起一锅金汤，蒸腾的热气里
浮沉着渔家传承百年的味觉密码。

四、日照煎饼
煎饼是日照市五莲县的主食，

五莲人吃煎饼从不拘泥于传统。
夏日的傍晚，孩子们常捧着卷了白
糖的煎饼当零嘴，糖粒在温热的煎
饼里悄悄融化，咬一口便渗出蜜般
的甜汁；冬日里，主妇们会把煎饼
撕成小块投入羊肉汤，吸饱汤汁的
煎饼既保留了筋道，又添了鲜醇。
最妙的是用煎饼卷着刚出锅的鲅
鱼饺子，煎饼的脆衬得饺子皮更
糯，鱼肉的鲜嫩混着韭菜香，连外
地游客尝了都直呼“绝配”。

这看似朴实的煎饼，实则藏着
五莲人的生活智慧。农忙时节，往
包袱里塞几张煎饼，卷上咸菜就能
顶一顿饭；走亲访友时，叠成方块
的煎饼是最体面的伴手礼。鏊子

下的柴火噼啪作响，升腾的热气
里，总能看到老人教孙辈滚面团的
场景——手腕要稳，力道要匀，就
像那些被煎饼包裹的滋味，一代代
传承，越嚼越绵长。

五、海沙子面
在日照人看来，最鲜不过一碗

海沙子面，老食客都懂得先啜一口
汤。这汤看似清淡，入口却鲜得让
人眉毛都要跳起来——海沙子的
鲜味被完全激发，与葱蒜的香气交
融，又因土豆的淀粉变得醇厚。最
妙的是汤里藏着若有若无的甜味，
那是韭菜在滚汤里快焯时锁住的
春日气息。夹一筷子面条，挂着汤
汁"哧溜"吸进嘴里，手擀面特有的
麦香与海鲜的鲜美在舌尖打起转
来。海边人家吃这面讲究"三响"：
汤沸时的咕嘟声，吸面时的哧溜
声，最后必定要捧着碗把汤喝得簌
簌响。若是盛夏时节，渔嫂们还会
往面里拌一勺现捣的蒜泥，吃得鼻
尖冒汗时，就着冰镇的原浆啤酒，
那畅快劲儿能让人忘记三伏天的
燥热。

六、海知
日照老渔民们总说，这些小家

伙是听着潮汐长大的，月亮圆缺的
节奏都刻在它们的壳纹里。最地
道的吃法是连壳爆炒。热油锅里
扔进姜末蒜片，倒入洗净的海知了
猛火颠勺，甲壳瞬间变成诱人的橘
红色。临出锅前撒一把本地产的
九里香辣椒，咸鲜里裹着丝丝缕缕
的甜，咬破薄壳的刹那，蟹肉般的
嫩滑混着海藻特有的清香便在舌
尖绽开。夏夜的大排档上，这道菜
总要配上冰镇的青岛啤酒，食客们
吮着指尖的汁水说："这鲜味啊，是
太阳晒透的海浪味。"

如今沙滩上戴草帽的游客渐
多，有好奇的年轻人蹲在浅水区用
手机拍摄。海知了似乎也学会了
新把戏，偶尔会故意在镜头前表演
"装死"，等拍摄者凑近时突然弹跳
起来，溅起的水花总能引起阵阵欢
笑。老辈人却站在远处摇头："这
些小机灵鬼，怕是再过些年，连潮
汐歌都要改唱网红曲喽。"潮水漫
上来时，沙滩上留下无数细小的孔
洞，像一串省略号，诉说着海洋与
陆地之间永恒的密语。
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长治黎城的美食如同一幅活
色生香的民俗画卷，每一道佳肴都
浸润着太行山水的灵气，承载着千
年古县的烟火记忆。

1.莜面栲栳栳
黎城莜面栲栳栳，刚出笼的最

是诱人。当地人会趁热夹起一筒，
在盛着陈醋蒜泥的粗瓷碗里轻蘸
半圈。莜面皮遇酸立刻变得柔韧
筋道，牙齿咬破的瞬间，内馅的土
豆丝仍保持着脆嫩的口感，野韭花
的辛香与胡麻油的浓烈在舌尖炸
开，最后留下莜麦特有的回甘。这
种粗粮细作的智慧，源于太行山民
应对苦寒的生存哲学——秋收时
把莜麦炒熟磨粉，便能长久保存；
寒冬里抓把干野菜，拌上存粮就能
变出暖胃的滋味。

2.黎城拉面
黎城拉面，这碗面的灵魂，藏

在汤头的熬制里。黎城人用本地
散养的山羊骨，佐以花椒、桂皮等
十几种香料，在土灶上慢火煨足六
个时辰。汤色清亮却滋味浓郁，带
着山野的清香，又裹着香料的热
烈。有经验的老师傅会在汤里悄
悄加一勺秘制羊油，遇热化开的瞬
间，整碗面便镀上金黄色的光晕，
香气能飘出半条街去。

最妙的是吃面的时节讲究。
三九寒天里，赶集的农人跺着脚钻
进面馆，老板会特意在碗底卧个荷
包蛋；盛夏晌午，挑担的货郎总爱
要碗过水面，浇上冰镇的香醋蒜
汁。这些年有外乡人想学这门手
艺，可同样的配方，离了黎城的水

土，总差着三分火候。老食客们都
说，这面里揉进了太行山的风，和
着漳河的水，是别处偷不去的滋味

3.腥汤素饺
腥汤素饺是黎城县传统小

吃。最妙的吃法，是先舀一勺热汤
润喉，再夹一只素饺轻蘸汤水。荤
汤的醇厚与素馅的清爽在舌尖碰
撞，竟生出意外的和谐。老食客还
会额外加一碟蒜泥辣酱，辛辣刺激
更衬托出汤的鲜甜。若是冬日里
来上一碗，寒气顿消，额角微微沁
汗，连带着心里也暖烘烘的。

这滋味背后，藏着黎城人“荤
素相济”的处世哲学。正如当地民
谣所唱：“荤汤好比日子浓，素饺心
要透亮空。”如今，这道小吃已列入
非遗名录，但摊主们依旧守着那口

祖传的铁锅。游子归乡时总要先
来摊前坐坐，仿佛只有这一碗下
肚，才算真正回到了家。

4.黎城猪汤
黎城猪汤是久负盛名的小

吃。最馋人的是那截猪骨髓。老
食客会多要半勺原汤，用苇管轻轻
一吸，滚烫的髓脂混着汤水滑入喉
头，鲜得人脚后跟都要发麻。常有
外乡人学着本地人往汤里泡馍，却
不知那死面饼须得掰成指甲盖大
小，泡三秒即捞，方能尝到面芯里
渗进的肉香又不失嚼劲。

5.黎城烩菜
黎城大烩菜的魅力，在于它既

能登上节庆宴席的八仙桌，也能在
寻常日子里温暖一家人的胃。灶

台上铁锅咕嘟作响时，五花肉的油
脂慢慢浸润豆腐的孔隙，肉丸的鲜
香与土豆的绵软在汤汁中交融，整
个厨房都飘荡着令人安心的烟火气。

6.黎城开花馍
“开花馍”，又名“笼饼”，亦称

“白银如意”，是黎城的一种日常主
食。刚出笼的开花馍散发着麦香
与碱香交织的独特气息，当地人喜
欢趁热撕开，加入腌制的黄芥末丝
或辣椒酱。那蓬松的口感中带着
微微嚼劲，既能饱腹又透着质朴的
巧思。如今，这门手艺正被年轻一
代改良——有的加入南瓜汁染成
金黄花色，有的包入枣泥馅料，但
无论怎样创新，那朵在蒸汽中盛开
的“白银如意”，始终是黎城人味蕾
上最温暖的乡愁。
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