
南京，这座千年古都，宛如一
位饱读诗书的老者，静静伫立在扬
子江畔，用六朝烟水滋养着璀璨的
文明。作为江苏的明珠，她不仅承
载着厚重的历史文脉，更是中华饮
食文化的一方沃土。让我们循着
袅袅炊烟，细数南京特色美食排行
榜前十名，一起来看看吧。

一：盐水鸭

南京盐水鸭的美味，源于南京
人对食材与工艺的极致追求。选
鸭讲究体态匀称、皮薄肉嫩，腌制
时需用粗盐与花椒反复揉搓，让每
一寸鸭肉都浸润滋味。待盐水浸
透骨髓，再以文火慢煮，鸭皮渐渐
泛起琥珀色的光泽，肉质却依然保
持着惊人的鲜嫩。出锅时，整条街
巷都飘荡着咸鲜中带着桂花清甜
的香气，引得路人频频驻足。

老南京人吃盐水鸭自有一套
仪式感。清晨的茶楼里，白发老师
傅用油纸包着刚斩好的鸭脯肉，琥
珀色的鸭皮上还凝着晶莹的肉
冻。配一碟淋了香醋的嫩姜丝，再
搭上刚出炉的芝麻烧饼，便是最地
道的吃法。鸭肉入口咸鲜适口，细
嚼时能品出若有似无的花椒麻香，
待到吞咽时，喉间竟泛起一丝回甘
——这恰是桂花卤秘制的精妙之
处。

二：鸭血粉丝汤

老南京人吃鸭血粉丝汤自有
一套仪式。先舀两勺清汤润喉，待
舌尖适应了鸭骨熬出的醇厚，再夹
起颤巍巍的鸭血，在辣油碟里轻轻
一滚。那鸭血入口即化，竟带着几
分豆腐的绵软，又保留着动物蛋白

特有的鲜甜。藏在汤底的鸭肠最
是惊喜，咬下去脆中带韧，咯吱作
响的声音混着街巷里悠远的吆喝
声，恍惚间竟分不清是味觉还是听
觉的享受。

最妙的要数那吸饱汤汁的粉
丝，既不能煮得过于绵烂失了筋
骨，又不能太硬硌了喉咙。城南李
记的老师傅有个绝活：用长竹筷挑
起粉丝时，能拉出三尺不断的银
丝。食客们常看得入神，直到粉丝
"啪"地落回碗中，溅起的汤汁惊醒
了这场即兴表演。此时配上一块
刚出炉的鸭油烧饼，芝麻香气混着
鸭汤的鲜美，便是金陵城最地道的
晨曲。

三：美人肝

美人肝的独特魅力，不仅在于
其口感，更在于它承载的饮食智
慧。这道看似简单的菜肴，实则凝
聚了厨者对于火候与调味的极致
追求——三分靠食材，七分靠手艺。

当筷子轻轻夹起一片，半透明
的肝片在灯光下泛着琥珀色的光
泽，还未入口，香气已悄然钻入鼻
腔。那是姜丝与黄酒碰撞出的馥
郁，混合着微微的焦香，像一首未
奏完的协奏曲，勾着食客的期待。
入口的瞬间，舌尖先触到一层薄薄
的酱汁，甜中带咸，随即是肝片本
身的柔嫩，如丝绸般滑过齿间。最
妙的是那一点若有似无的苦后回
甘，仿佛在提醒：这滋味并非一味
讨好，而是有着自己的风骨。

四：炖生敲

炖生敲的精华，全在那锅看似
简单却暗藏玄机的浓汤里。老师

傅们常说，汤色要如琥珀般透亮，
味道要鲜而不腻，这其中的门道可
不止熬煮时间那么简单。选用三
年以上的老母鸡与猪筒骨吊汤只
是基本功，真正的秘诀在于那一勺
提前用黄酒煨过的鳝骨——这金
陵城独有的配方，让汤汁在醇厚中
透着一丝河鲜的甘甜。

老南京人吃这道菜颇有讲究，
定要先舀一勺汤吹凉了细品，待舌
尖尝遍那层层叠叠的鲜味，才舍得
动筷夹鳝片。据说民国时秦淮河
畔的文人雅士，就着这道菜能吟出
半本诗集来。如今虽时过境迁，但
每当砂锅端上桌时，那声带着水汽
的"吱呀"开盖声，依然能让人瞬间
回到那个桨声灯影里的金陵梦。

五：清炖鸡孚

清炖鸡孚作为南京的传统名
菜，这道菜的妙处还在于它的包容
性。在南京，几乎每家都有自己独
特的炖制秘诀。有的会加入几片
火腿提鲜，有的偏爱放入两朵香菇
增香，还有的会在最后撒上一把嫩
绿的葱花。这些细微的变化，让清
炖鸡孚在保持传统风味的同时，又
展现出千变万化的个性。

品尝这道菜时，最好配上一碗
晶莹剔透的米饭。让饱满的米粒
吸饱鲜美的汤汁，每一口都是对味
觉的犒赏。在寒冷的冬日，这样一
碗热气腾腾的清炖鸡孚，不仅能温
暖肠胃，更能抚慰心灵。它承载的
不仅是南京人对美食的追求，更是
一份对生活的热爱与坚持。

六：金陵丸子

金陵丸子，这道菜的魅力不仅

在于口感，更在于其背后的匠心。
传统的金陵丸子选用肥瘦相间的
猪肉，手工剁碎后加入葱姜末、料
酒等调料，反复摔打至起胶，使肉
质更加紧实弹牙。而外层的酥皮
则需精准控制火候，油温过高易
焦，过低则难以定型。许多老南京
人回忆，小时候每逢佳节，家中长
辈总会亲手制作这道菜，那滋滋作
响的油锅声和满屋飘散的香气，成
了记忆中最温暖的画面。

七：糖藕粥

来南京才懂得这碗的含金量，
如果你对甜食情有独钟，那么在南
京的旅途中，千万不要错过品尝那
道传统的甜点——糖藕粥。这款
糖藕粥的独特之处在于，它完美融
合了藕的清香与糖的甜蜜，每一口
都仿佛在舌尖上跳动着江南的温
柔韵律。

喝糖藕粥，得配上一块刚炸好
的油条。酥脆的油条蘸着温热的
糖粥，一口咬下，甜与咸、软与脆在
口中交织，竟有种意外的和谐。老
南京人常说，这碗粥里藏着岁月的
滋味——从前物资匮乏时，藕和糖
都是稀罕物，只有逢年过节才能吃
上一回。如今虽不再稀缺，但那份
对甜蜜的珍惜感，依然流淌在每一
勺粥里。

八：蒸儿糕

蒸儿糕，这美味的南京传统小
吃，真的是记忆中小时候的味道！
满满的回忆，地道的老南京味道真
的不能错过！偶尔在老城区的巷
弄深处，还能遇见推着小车的老手
艺人。他们依然保持着传统的制

作工艺：将调好的米浆倒入特制的
铜模，撒上芝麻或桂花，上锅蒸
制。当蒸笼掀开的刹那，米香四
溢，那蓬松绵软的口感，仿佛能让
人瞬间回到儿时攥着零钱排队买
早点的清晨。

九：状元豆

在南京老城南的街巷里，状元
豆的香气总是最先唤醒清晨。老
师傅们用祖传的紫铜锅熬煮黄豆，
加入红曲米染出喜庆的绛红色，文
火慢炖间，豆粒渐渐裹上一层晶莹
的糖衣。最地道的吃法要配着鸡
汁回卤干——炸得金黄的豆腐果
吸饱老卤，咬破的瞬间，滚烫的卤
汁与绵甜的豆香在舌尖共舞。

近年新派茶肆玩出了新花样，
用桂花糖渍的状元豆配手冲咖啡，
竟意外地和谐。但老城南人始终
认定，唯有蹲在文德桥的石栏边，
捧着油纸包热豆子大快朵颐，才能
尝到最地道的金陵烟火气。

十：南京香肚

老南京人吃香肚，自有其讲
究。或切片佐酒，咸鲜中透着一丝
回甘；或蒸熟后与米饭同焖，油脂
浸润米粒，香气扑鼻；更有甚者，将
其切成薄片，与青蒜同炒，蒜香与
肉香交织，令人食欲大开。

香肚的美妙，不仅在于味蕾的
享受，更在于它承载的记忆。每逢
年节，南京人家的餐桌上总少不了
它的身影。一口香肚，一口老酒，
谈笑间，仿佛又回到了那个慢工出
细活的年代。这份传承百年的滋
味，早已深深烙印在南京人的味觉
基因里，成为难以割舍的乡愁。
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