
苏州，这座浸润着千年风雅的
江南水乡，不仅是吴文化的摇篮，
更是苏式饮食文化的璀璨明珠。

今日，就让我们循着袅袅炊
烟，细数这座美食之都最令人魂牵
梦萦的十道珍馐，看看你都吃过
吗？

一：松鼠鳜鱼

苏州松鼠鳜鱼的独特之处不
仅在于味道，更在于其精巧的制作
工艺。厨师需将鳜鱼去骨后切出
细密的花刀，下锅炸至金黄酥脆，
鱼身自然卷曲，形似松鼠尾巴，淋
上糖醋汁时还会发出“吱吱”声，仿
佛松鼠欢叫，趣味十足。这道菜考
验的不仅是火候的精准，更是刀工
的细腻，稍有不慎，鱼肉便容易散
碎，失去那份灵动之美。

若细细品味，还能从酸甜的酱
汁中尝出一丝隐逸的江南情调
——就像苏州园林的曲折回廊，初
尝明快，回味却悠长。难怪有人
说，松鼠鳜鱼里藏着一座姑苏城：
鲜活、精巧，永远让人意犹未尽。

二：樱桃肉

老一辈的苏州厨师常说，樱桃
肉的灵魂在于“三分烧，七分候”，
多一分则柴，少一分则腻，唯有耐
心守候，才能成就这一口酥烂与弹
牙的绝妙平衡。

如今，樱桃肉早已不仅是餐桌
上的美味，更成了苏州人记忆里的

符号。每逢年节，总能看到家家户
户的灶台上炖着这样一锅红亮亮
的肉，孩子们围着锅边转，趁大人
不注意便偷拈一块解馋。那甜中
带咸的滋味，仿佛能把时光也染成
温暖的红色，成为岁月里最鲜亮的
一笔。

三：鲃肺汤

鲃肺汤，这道盛名于苏州地区
的佳肴，品尝这道菜时，舌尖最先
感受到的是鱼肝那绵密如脂的丰
腴，轻轻一抿便在口中化开，浓郁
的鲜香瞬间充盈整个口腔。鱼肉
则如丝绸般滑嫩，与清透的汤底交
融，每一勺都带着江南水乡特有的
清甜。老饕们总爱在汤里撒一撮
嫩黄的菊花瓣，花瓣在热汤中舒展
时，不仅添了三分风雅，更让汤的
层次多了一缕幽香。

最妙的吃法要配一碟蟹粉小
笼。咬开薄皮吸尽汤汁后，趁鲜味
仍在舌尖打转时啜一口鲃肺汤，河
鲜与湖鲜的滋味在唇齿间追逐，仿
佛听见了太湖的浪花轻拍着青石
码头。老茶客们吃完总要感叹："
这碗汤里，藏着苏州人把时令捧在
手心里过日子的智慧哩。

四：响油鳝糊

响油鳝糊这道美食，上桌前的
点睛之笔在于那勺"响油"——小
磨香油烧至微微冒青烟，撒上金银
蒜末和碧绿的葱花，热油浇下时噼

啪作响，恰似评弹开篇前的三弦试
音。夹一筷颤巍巍的鳝糊，外层芡
汁晶莹剔透，内里鱼肉鲜嫩弹牙，
舌尖先触到胡椒的辛香，继而尝出
鳝鱼特有的甘美，最后是蒜香与油
香的余韵在口腔盘旋。配一勺软
糯的米饭，便是姑苏人家最地道的
吃法。

五：苏州卤鸭

卤鸭，这道在苏州家喻户晓的
美食，最地道的吃法要配井水镇过
的绿豆粥，绵密的粥裹着卤香滑入
喉咙，暑气便消了一半。有老饕偷
偷透露，藏在鸭脖褶皱里的那层胶
质才是精华，得用门牙细细地刮下
来吃。

暮色渐浓时，河畔的茶楼飘出
评弹的叮咚声。临窗的八仙桌上，
一碟卤鸭掌配着冰镇酸梅汤，穿堂
风掠过青瓷盘，带走最后一丝暑
热。这滋味，是苏州人刻在味蕾上
的夏日记忆。

六：碧螺虾仁

苏州碧螺虾仁这道菜的独特
之处，还在于它的制作工艺。碧螺
春茶叶需先用温水轻轻唤醒，待其
舒展后，茶汤的清香才能完美融入
虾仁之中。而虾仁则要现剥现炒，
保证鲜嫩弹牙的口感。火候的掌
控更是关键，茶叶不能炒得过久，
否则会发苦；虾仁也不能炒得过
老，否则会失去那份灵动。只有恰

到好处的翻炒，才能让茶香与虾鲜
在锅中翩翩起舞，最终成就这一盘
色香味俱全的碧螺虾仁。

七：煠紫盖

这道名为煠紫盖的苏州古法
菜，这道菜的独特之处在于其口感
丰富，层次分明。紫盖选用上等五
花肉，经过文火慢煨，肉质酥烂却
不失形，入口即化，油脂的香气与
酱汁的醇厚在舌尖交织。而最妙
的是那层薄如蝉翼的脆皮，金黄透
亮，咬下去“咔嚓”一声，与绵软的
肉形成绝妙反差。

老一辈的苏州人常说，煠紫盖
的功夫全在火候——大火收汁时
要果断，小火焖煮时需耐心，多一
分则腻，少一分则柴。掌勺的师傅
往往要盯着灶台整整半日，期间不
断调整火力，用长筷轻戳肉块试探
软硬。如今能这般沉得下心做菜
的人少了，也难怪这道菜渐渐成了
宴席上的稀客。

八：母油船鸭

苏州母油船鸭，最绝妙的是藏
在鸭腹里的乾坤：泡发的香菇吸饱
了鸭油精华，拇指大的河虾仁脆嫩
清甜，而垫底的猪手早已炖至半透
明，胶质融进汤汁里，每一勺都挂
着晶莹的丝线。老饕们总要先舀
一勺浓汤浇在米饭上，看琥珀色的
汁水渗进米粒缝隙，这才不慌不忙
夹起块连着皮的鸭腿肉。

九：西瓜鸡

苏州的西瓜鸡堪称一绝，这独
特的搭配在别处难得一见。清甜
的西瓜与鲜嫩的鸡肉相遇，竟碰撞
出令人惊艳的滋味。西瓜的清爽
甘甜如春风般悄然渗入醇厚的鸡
汤，每一勺都荡漾着夏日的清甜与
冬日的温暖。这汤鲜美得让人欲
罢不能，连饮三碗仍觉意犹未尽。
而那鸡肉更是炖得恰到好处，酥烂
入味，入口即化，仿佛在舌尖跳起
一支柔美的圆舞曲。

10：雪花蟹斗

雪花蟹斗是一道源自苏州地
区的著名小吃，这道菜的妙处还在
于其雅致的呈现方式。洁白的"雪
花"映衬着金黄的蟹斗，宛如冬日
初雪覆盖着秋日的丰收，暗合苏州
人"食不厌精，脍不厌细"的饮食哲
学。品尝时，勺尖轻破雪顶，蟹肉
的丰腴与蛋清的柔滑在舌尖交融，
佐以镇江香醋的微酸，更显层次分
明。

如今，雪花蟹斗不仅是苏州宴
席上的压轴点心，更成为江南饮食
文化的缩影。它承载着匠人对时
令风物的敬畏，也诉说着水乡人对
精致生活的追求。

每当蟹季来临，这道融合了手
艺与诗意的佳肴，总能让食客在味
蕾的享受中，触摸到千年姑苏的温
润风雅。
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齐鲁大地，这片浸润着五千年
文明的热土，不仅孕育了孔孟圣贤
的智慧结晶，更以其丰饶的物产滋
养出璀璨如星河的美食文化。

从胶东半岛的碧波之畔到鲁
西平原的金色麦浪，一道道承载着
岁月醇香的美馔佳肴，正以最质朴
的烟火气诉说着这片土地的味觉
传奇。

让我们循着四时风物的脉络，
探寻那些令饕客魂牵梦萦的齐鲁
至味。

1、菜煎饼

山东菜煎饼的魅力不仅在于
食材的搭配，更在于制作过程中的
匠心独运。摊煎饼的师傅手腕灵
活，舀一勺面糊在鏊子上轻轻一
转，薄如蝉翼的面皮便均匀铺开。
趁面皮还未完全凝固，迅速撒上切
得细碎的韭菜、豆芽、胡萝卜丝，再

点缀几片嫩绿的菠菜或脆爽的卷
心菜。最后，师傅手腕一翻，将煎
饼对折，边缘轻轻压实，热气蒸腾
间，蔬菜的清香与面皮的焦香便融
为一体。

刚出锅的菜煎饼捧在手里还
有些烫，咬下去的瞬间，先是酥脆
的外皮“咔嚓”一声裂开，紧接着是
内里蔬菜的鲜嫩多汁。若是再蘸
一点店家特制的酱料——微辣的
辣椒酱或是咸香的豆瓣酱，风味更
是层层递进，让人欲罢不能。

2、九转大肠

山东九转大肠，最妙的是那九
转回环的滋味——初尝时甜中带
咸，随着咀嚼渐渐渗出花椒的麻
香，最后竟在喉间泛起一丝若有若
无的酸，像极了鲁菜"五味调和"的
精髓。老师傅们总说，这大肠要经
历九次焯煮、九次冰镇，才能成就

这般百转千回的韵味。
常有外乡人疑惑为何偏偏选

中这不起眼的猪下水，老师傅便笑
着指向墙上发黄的老照片："当年
饥荒年月，咱山东人连大肠褶皱里
的油花都舍不得浪费。"如今这道
承载着沧桑的平民美味，早已化作
游子梦里那缕挥之不去的浓香。
每当暮色漫过芙蓉街，那些散着热
气的明档口前，总有人捧着粗瓷碗
感叹："这滋味，比米其林的鹅肝还
熨帖人心呐。"

3、煎饼卷大葱

煎饼卷大葱的滋味里，藏着山
东人豪爽的性子。清晨的集市上，
摊主麻利地摊开一张薄如蝉翼的
煎饼，翠绿的大葱段在案板上排成
队列，甜面酱的香气混着晨风飘出
老远。赶早的庄稼汉蹲在路边，卷
好的煎饼捏在古铜色的手里，咬下

去的脆响像极了秋收时掰玉米的
动静。

如今城里开了好些"改良版"
煎饼店，加鸡排、添沙拉，可老食客
们还是认街角王老汉的三轮车。
他的小煤炉上永远煨着酱罐子，竹
筐里的大葱带着露水，有人来买时
就笑："要卷单根还是双根？俺这
葱啊，是听着吕剧长大的。"

4、鲅鱼饺子

离家多年的游子最念这一
口。有个在南方工作的青岛姑娘
说，有次她收到母亲寄来的冷冻鲅
鱼饺子，煮开后发现每个饺子底下
都垫着裁成圆形的油纸——那是
母亲怕饺子粘底，特意照着老家蒸
笼的尺寸剪的。那一刻，她捧着碗
的手忽然就稳了，仿佛又坐在了故
乡的八仙桌旁。

5、清油盘丝饼

这种源自济南的传统面点，承
载着齐鲁大地的饮食智慧。老师
傅们说，真正的盘丝饼要用本地花
生油来炸，油温要恰到好处，才能
让每一根面丝都酥脆可口。最妙
的是那层薄如蝉翼的糖衣，既不能
太厚掩盖面香，又不能太薄失了风
味，这其中的分寸拿捏，全靠师傅
们几十年练就的手上功夫。

如今在济南的芙蓉街，还能见
到白发苍苍的老师傅守着老摊
位。他们揉面的手法如行云流水，
甩面的姿势似舞蹈般优美。有位
做了四十年盘丝饼的王师傅常说：
"这饼里揉进去的不只是面粉，还
有咱们山东人的实在劲儿。 "确
实，看似简单的盘丝饼，从和面
到油炸，十道工序一道都不能马
虎，就像山东人耿直倔强的性
格。
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