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今日泰山

食尚

泰山豆腐宴历史悠久，伴随着泰山古帝王
的封禅祭祀活动一路走来。自汉武帝开始豆腐
宴便是封禅御膳中重要的宴席，宋代豆腐宴达
到繁荣，明清更是到了鼎盛。据《清史稿高宗本
纪》载：乾隆十三年二月在泰山行宫所进餐食单
可见，菜品所用原料大部分是泰山豆腐。因豆腐
宴特色鲜明，被列入泰安非物质文化遗产。

泰安有三美，“白菜、豆腐、水”。说起豆腐
宴，原料当然离不开号称“神豆腐”的泰安豆腐。
泰安神豆腐用北方黄豆加石膏制成，浆细含水
多，质嫩而不流，洁白如雪，富有弹性，久煮不老
亦不糊。其质量之优，使用泰山水是决定因素，
泰山水矿物质含量极低，使豆腐的蛋白质极易
凝固，因而赋予泰安豆腐无比优越的特质。

泰山区和岱岳区近城乡镇(办事处)的几乎
每个村庄都做豆腐，特别是黄家庄村是传统的
泰安神豆腐专业村，全村302户有180多户做豆
腐，日产豆腐2500多斤。据民间传说，自宋代在
泰山脚下建城以后，城郊四周农村豆腐业不断
发展，城内“凌晨街街梆子响，傍晚户户豆腐香”
的景象，历久不衰，形成山城的一大特色。

泰安当地厨师精心研发了泰山豆腐宴，菜
品种类丰富。冷菜为四美碟、四配碟，热菜为十
二道主菜以代表或祭祀或封禅泰山的十二位古
帝王，既是帝王御膳的代表又是体现豆腐菜肴
工艺的特色菜。

有生命的啤酒

日耳曼史诗中曾说：“啤酒是有
生命的饮品”。作为酿酒师——— 一瓶
啤酒背后的神奇“魔术手”，我的快
乐就是酿造“有生命的啤酒”，让那
些具有生命活力的原料在一瓶酒中
绽放全新的生命。

万物有灵，用心侍弄，灵犀便不
再是一个传说。每一杯啤酒，何尝不
是为相遇知音而来——— 从酒花和大
麦开始，透熟的身体携带着日月精
华，在风中颤栗，像等待出嫁一样等
待收割。一旦与母体分离，便预示着
获得重生，经过烘焙、粉碎、密封，变
成了啤酒原料，其过程之隆重，烘焙
的也许不是酒花而是和风细雨，密
封的也许不是大麦而是天地之灵。

大米、大麦、酒花与水，无不是
采天地之灵气、集自然之光辉的生
命体，她们用生命指证自然的力量，
之后，嬗变出新生命。最好的酿酒师
懂得如何用良心去善待这种嬗
变——— 每一方寸的小心翼翼，每一
毫升的动之以情，在“读”与“懂”之
间，包含了酿酒师对自然的深深敬
畏。

酵母是世间的精灵，选择何种
酵母，酵母能否在酒液中快乐生活，
决定最终的啤酒是否好喝。酵母是
雌性的，可以不断释放能量、激活能
量，活力在酵母的世界里生生不息。
发酵的最高境界，是情感与物质交
合后的多次发酵，科学协助酵母挥
洒至巅峰，人酒合一、物我两忘。

酿酒，是人、物、灵感、灵性的合
作过程。最好的酵母遇到最好的酿
酒师，最好的酿酒师酿造了最好的
啤酒，一杯有生命的啤酒就这样问
世了。啤酒主义者凭借一杯有生命
的啤酒，就能领略纯正人生滋味。甚
至，有人最喜欢听冰啤酒进入腹腔、
与满腔豪情碰撞后发出的声音———
那种时刻，他感受到了在常规状态
下永远无法实现的爽快。

“酿”字便是人酒合一。你唇边
滑过的每一杯青岛啤酒都源自像我
一样的酿酒师的“心”，穿越110年的
时光锦绣，一杯有生命的啤酒，以另
一种方式存在。 (文/黄仁宗)

了解更多信息，请关注“青岛啤
酒”的新浪官方微博和微信，在“添
加朋友”中查找微信公众账号【青岛
啤酒】。

泰山豆腐宴为何流传至今？除了
美味，背后有哪些传说？豆腐宴里的
菜品都是豆腐做的么？怎么把普通的
豆腐做得花样百出？

25日下午4点，记者来到泰安泰
山封禅御膳餐饮有限公司(泰山御膳
楼)，恰逢主厨苏纪东在为顾客准备
一桌泰山豆腐宴。其它酒店如“煎饼
卷大葱”、温泉路“泰山三美”、“大红
船”等都推出过泰山豆腐宴，连街边
的每个小餐馆也少不了会用白菜、豆
腐、水炖一道鲜美豆腐汤，“一家亲妈
妈菜”则擅长做奶汤豆腐。优质泉水、
细腻的泰山豆腐，让整道菜鲜香营
养。

苏纪东介绍，2006年御膳楼刚刚
推出豆腐宴，几位大厨就开始研究菜
品的配方和做法。作为泰安美食的典
型代表，豆腐宴已经赢得了越来越多
的关注，2007年台湾中天电视台专程
来到泰安拍摄豆腐宴专题片，内蒙古
电视台最近也到泰安，拍摄了一部介
绍泰山豆腐宴的短片。

“泰山豆腐宴的规格标准是根据
顾客需求变化的，想要做出一桌精
品，原料就要准备一天半。顾客点菜
的数量、种类都不同，豆腐宴的价格
也不同。”苏纪东说，现在的豆腐宴便
宜的几百元一桌，贵的上千元，全凭
顾客需求上菜。

豆腐宴中有一道泰山石榴豆腐，
以豆腐为主料，配以面包糠、糯米纸、
鸡蛋，调料则有葱姜、香菜、香菇、盐、
味精、胡椒粉、香油等，制成石榴状，
在油里炸透之后，捞出上桌即可。

“开箱取宝”也是御膳楼豆腐宴
中的得意之作，以豆腐为主料，配以

海参、虾仁、香菇、五花肉丁、笋丁、火
腿、海米碎等，调料有味达美、盐、味
精、糖少许。“这道菜精髓在于把豆腐
块做成箱子状挖空备用，豆腐箱里放
食材蒸透，浇红色汁后就可以上桌
了。”苏纪东说，开箱取宝一菜也有一
传说，名字则是由乾隆皇帝钦赐。

相传乾隆36年，皇帝为恭贺皇太
后八十大寿而东巡，到泰安后驻跸白
鹤泉行宫。泰安名厨在乾隆用膳时
上了一道菜，看似金柜，乾
隆便问，“这是用什么
做的？”厨师答，“用
泰山神豆腐加海
参等八种原料
做成，寓意为
朝廷金银满
库 。”乾 隆
为 其 提 名
为“开箱取
宝”，作为
御 膳 名 菜
流传至今。

除 了
泰山石榴豆
腐 、开 箱 取
宝，其他的像
酥香麻枣、龙眼
金球 (泰山豆腐丸
子 )、蒲棒豆腐、杏香
豆腐、佛手豆腐、缠丝豆
腐卷等，少则十四、五种，多则
二十余种，全部都是御膳楼豆腐宴中
的特色菜品。豆腐宴中的多数菜品都
是用豆腐做的，另外配以辅料。作为
一名泰安“吃货”，你是否对这些五花
八门的小菜动心了呢？

国华糁馆：在老县衙附近、青年
路上秋水伊人对面有一个小胡同，
胡同里有一家老泰安人都知道的

“国华糁馆”，老板从老爷子手里继
承了手艺，老爷子不允许他开分店。
店里有水煮花生、牛肉、牛筋，刚出
锅的油条随便吃，最美味的还是糁，
几块钱吃的又香又饱。

摸错门牛肚王：“摸错门三绝”
是指涮牛肚、丑鱼和辣椒小料，很多
人去摸错门不是为了吃火锅，而是
奔着那里的各种涮串去的，牛肚24

元 2 0串，再加点“母老虎”、“老婆
卷”、五秒毛肚、鲜豆皮，吃得不亦乐
乎。

潘师傅米线：说到米线，泰安最
好吃的不是阿牛、过桥、大理、范记，
也不是一中后街的汤师傅，最好吃
的是潘师傅米线。在现代中学往北，
如家快捷的对面有个小胡同，门口
只有一个灯牌写着米线，就是这里
啦。做法跟大理米线差不多，两个人
18块钱，良心推荐，唯一的缺点就是
吃完身上一股米线味儿……

有家小吃店

泰安有啥特色菜，哪些小店一招鲜，媳妇有啥拿手菜？欢迎发送
邮件至小编邮箱1922177589@qq.com来秀出来，与大家分享。

新浪微博网友@Morning推荐这几个美食店，您去尝过么？

舌尖上的文化

民以食为天，泰安好多美食已名扬四方。为开启您的味蕾，
本报今起推出《食尚》专版，为您搜罗本地美食和各种风味小

吃。之后将陆续推出“餐饮风向标”、“名店招牌菜”、“舌
尖上的文化”、“有家小吃店”、“健康食谱”、“厨

房大擂台”等栏目。生活如此美好，让我们
尽享美味吧。

本版采写 本报记者 薛瑞
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