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来，尝尝咱菏泽的小吃

菏泽大烧饼

菏泽烧饼风味独特，尤其出名。
菏泽烧饼用料考究，烧饼面选用上等小麦

精粉，经过拉打盘揉等多道工序，包上用香油、
食盐和茴香花椒等多种佐料而成的油瓢，再经
切花盘沿涂上一层糖稀，表面粘上芝麻仁，即
入炉内烘烤。烤成的烧饼表面红中透黄，用手
揭开，底儿、盖儿、芯儿层层分离，香气扑鼻，外
焦里脆，酥香可口。

菏泽烧饼在外地是很难买到的，不知道是
有独特的工艺还是别人不喜欢，一直没有像面
包一样普及。奇貌不洋的外表和菏泽人一样朴
素，刚做好的烧饼老远都能闻到香味，拿到手
里感觉十分坚硬，咬一口时才明白，自己感觉
的不一定是对的。甜的里面是溶溶的糖，如蜜
一般。咸的里面就是五香面，也是十分诱人。

鄄城左营绿豆丸
鄄城左营牛肉绿豆丸子系历史名吃，地方

特产，迄今已具有200多年的生产历史，清朝时
曾作为贡品进点。利用传统工艺与现代科学配
方相结合，以牛肉、绿豆、海鲜、芝麻等为主要
原料，用色拉油反复烹炸而成。不加色素和防
腐剂，色香味俱全，干吃、煮汤、火锅皆可，口感
酥脆、清香、可口。还具有清热解毒、醒脑提神、
利便止渴，止泻痢，降血压、血脂、血糖、改善微
循环，补充微量元素(如钙、磷、铁、锌、镁)等多
种药用和保健功效。

东明粉肚

粉肚，又称香肚，是东明县传统名吃。以
80%鲜猪肉，20%绿豆粉为主要原料，加砂仁花
椒、香油等佐料拌匀，装入猪尿脬、系口、呈球
状，文火煮熟后，色、香、味具佳，是上等菜肴。

粉肚在东明县已有百年历史，粉肚产品承
传统工艺之奥秘，精选优质瘦猪肉、名贵佐料
及陈年循环老汤精工配制而成。浓香适口、香
而不腻、风味独特、色泽纯正、营养丰富、老少
皆宜、令人百吃不厌，回味无穷。

郓城壮馍

“壮馍”之名称，江南塞北大约都有，但名
称虽同，因做法不一样，所以有了极为不同的
风味。郓城壮馍则颇不同于别的地方，其风味
也是别有特色。郓城做壮馍者，几乎每乡每村
皆有。一到农闲时节或者阴雨连绵时候，就有
人家支起灶来，放上煎锅，不久就有满村的香
气夹杂于炊烟之间，直诱得人口水四溢。

壮馍形如圆月，直径约30公分左右，皮分4

层，面皮肉馅、馅以鲜羊肉为主，也有素馅的，
如鸡蛋、韭菜等，以葱、姜、菜蔬、香油等多种祖
传佐料搅拌而成。皮为小麦精粉，经过面板面、
馅包装成形后，放在特制工具平底煎盘(铁制)

中进行烤制加工，火候和时间要恰到好处，经
几次翻动即成。熟后的成品壮馍，色泽金黄，外
焦内嫩，食之鲜而不膻，香而不腻。

巨野谢集罐子汤

谢集罐子汤发源于大谢集镇，大谢集镇位于菏泽、济宁
两市交界处，与巨野、金乡、成武、嘉祥四县等距离，是鲁西南
重要的通衡之一。过往商旅、贩夫走卒多在此地中途歇脚用
餐，罐子汤创始人谢登普素有“义商”之美誉，其本人出身贫
寒，对于过往就餐之穷苦商贩，采取免费加汤的经营方式，既
让他们吃得起，又顾全了穷苦人的体面。为了保温，他把汤做
好后盛到特质的(哲沟)罐里，挑到集市或街头道口就地打摊
销售，所以习惯叫它罐子汤。

谢集罐子汤选用鲁西南小尾寒羊及当地青白山羊的羊
杂(羊头、心、肝、肺、肚及骨架等)作原料，配以粉条及各种佐
料熬煮而成。具有汤清肉嫩、不肥不腻、不腥不膻、味道鲜美
之特点。自创始至今，虽历尽百余年历史、百年苍桑，但谢集
罐子汤却经久不衰。特别是随着人民生活水平的不断提高，
罐子汤以口味淳正、开胃健脾、滋阴壮阳之特点倍受人们所
喜爱，谢集罐子汤已成为当地的一块品牌，过去难登大雅之
堂的谢集罐子汤也步入了大城市，在巨野县城、菏泽、济宁等
多地开设了连锁店。

单县羊肉汤

“单县羊肉汤”最早创于1807年，当时由徐、窦、周三家联
手创建，故取名为“三义春”羊肉馆。“三义春”羊肉馆当年创
立在饮食界引起不小轰动，为日后“单县羊肉汤”的扬名天下
打下坚实基础。如今，已有近200年历史的单县羊肉汤，以其

“色白似奶，水脂交融，质地纯净，鲜而不膻，香而不腻，烂而
不黏”独特风格，载入中华名食谱，以汤入谱的只有单县羊肉
汤，被国人称为“中华第一汤”。

单县羊肉汤呈白色乳状，鲜洁爽口、不腥不膻、不粘不
腻，独具特色。其名目繁多，品种各异，肥的油泛脂溢，瘦的白
中透红。天花汤健脑明目，适合老年人和神经衰弱者食用；口
条汤壮身补血，最宜病愈大补；肚丝汤可细嚼慢饮，眼窝汤肉
烂如泥，奶渣汤沙苏带甜，还有马蜂窝汤、三孔桥汤、腰花汤、
肺叶汤、肥瘦汤等，各具风味。

菏泽的大烧饼，看上去坚硬，当你咬上一口却是甜
溶溶的；单县的羊肉汤，汤呈白色乳状，鲜洁爽口、不
腥不膻、不粘不腻，独具特色；还有东明粉肚、谢集罐
子汤、郓城壮馍，都是菏泽别具风味的小吃，过年有了
闲暇，不如品尝本地小吃，一饱口福。
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