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隔孙一慰

“爆双脆”衡量鲁菜

厨师手艺

“爆”是鲁菜最擅长的烹调方
法之一，历史悠久。清代著名文学
家袁枚的饮食专著《随园食单》中
写到“爆”的技法时称：“滚油炮
炒，加料起锅，以极脆为佳。此北
人法也。”

清代著名的饮食专著《调鼎
集》中也有记录：“将猪肚洗净，取
极厚处，去上下皮，单用中心，切
骰子块，滚油炮炒，加作料起锅，
以极脆为佳，此北人法也。”可见
早在清代，鲁菜中“爆”的技法已
经成熟。

梁实秋在《爆双脆》一文中写
道：“爆双脆是北方山东馆的名
菜。可是此地北方馆没有会做爆
双脆的……就是在北平东兴楼或
致美斋，爆双脆也是称量手艺的
菜，二把刀是不敢动的。”

在首屈一指的山东馆子里，
名菜爆双脆是衡量其厨师手艺的
菜品，由此看出此菜的制作难度
之大。

油爆双脆的制作难度极大，
刀勺工并重，此菜要求厨师有扎
实的基本功。因为油爆菜肴是旺
火速成，为使其迅速、均匀受热，
初步处理后要打上花刀。要先把
鸡胗的里外皮、筋去掉，打上十字
花刀；肚头去掉脂、皮，打上网状
花刀，就是在处理好的肚头上，一
面打十字花刀另一面打与其交叉
的一字花刀，展开看就像网子一
样。它不像有些花刀那么好看，但
是其难度极大，没有一定的功夫，
会把肚头切碎。须知鸡胗是较小
的原料，而肚头又很薄，这就要求
厨师有高超的刀工技术。网状花
刀没有几年刻苦的刀工训练是不
可能做好的。

梁先生还写道：“鸡胗易得捡
肥大者去里……总要附带关照茶
房一声：‘要去里子’，即因去了里
儿才能嫩。一般人不知去里，嚼起
来要吐核儿，不是味道。”

别说一般人，现在就是有级
别的厨师也有不知道的。我就碰
到过，大师级厨师还问我油爆鸡
胗怎么嚼不烂呢？我说你怎么做
的？当他把制作过程说完，我便明
白了，他不知道鸡胗要去里子。

油爆双脆菜肴制作速度要
快，整个炒的过程顶多也就一分
钟。“因为这道菜纯粹是靠火候，
两样东西不能一起过油炒。鸡胗
需时稍久，要先下锅……这两样
东西下锅爆炒勾汁，来不及用铲
子翻动，必须端起锅来，把锅里的
东西抛向半空中打个滚再落下
来，液体固体一起掂起，连掂三五
下子，熟了。这不是特技表演，这
是火候必需的功夫。自旺火熊熊
之前，热油泼溅之际，把那本身好
几斤重的铁锅只手耍那几下子，
没有一点手艺行么？”

梁先生先肯定了爆双脆是火
候菜，又写主料下勺的先后次序，
再写勾芡，最后是快速利索地颠
勺动作。炒勺在厨师手中，犹如魔
术师的道具，看火光四起，高达二
三尺，闻菜肴受热散出的香味，听
那手勺与炒勺伴随着有节奏的颠
翻而发出明快的叮当声，确实是
一种绝妙的享受。

最后梁先生写了此菜的标
准，那就是“吃在嘴里韧中带脆”，
像吃脆萝卜的那种感觉。

内行人看了这段文字的感觉
是描写非常准确、精彩。人们常

说，作家要深入生活，才能写出好
作品。这篇爆双脆是《雅舍谈吃》
中写得最为精彩的一篇。当我第
一次看到这篇文章时，立刻对其
详尽、精准、专业性极强的描述感
到惊讶！

让梁实秋五十余年

犹不能忘的山东菜点

梁实秋写到1926年留学回
来，“回到北平，东车站一下车，时
已过午，料想家中午饭已毕，乃把
行李寄存车站，步行到煤市街致
美斋独自小酌，一口气叫了三个
爆肚儿，盐爆油爆汤爆，吃得我牙
根清酸。然后一个清油盘丝饼、一
碗烩两鸡丝，酒足饭饱，大摇大摆
还家。生平快意之餐，隔五十余年
犹不能忘。”

一个无论到了什么地方总是
不能忘情口腹之欲的“饮食之
人”，竟然“隔五十余年犹不能忘”
三个爆肚和清油盘丝饼、烩两鸡
丝，可见鲁菜之魅力之所在。

清油盘丝饼的“清油”即植物
油，就是用花生油来煎烙的。“盘
丝”，是此饼的造型。它用胶东抻
面制成，把面抻至细如银丝，再盘
成圆饼形，故名盘丝。抻面抻七到
八扣，细面丝可达千余根。为防止

面丝粘连，要刷较多的花生油，再
取一段面丝，截断，盘成圆盘形，
放油中煎烙成熟。食用前，要将已
烙成的黄脆“金丝”拍散，使其不
成饼形。散放盘中，撒上青红丝、
白糖，甜香酥脆。

烩两鸡丝是用生鸡脯肉丝滑
油和熏鸡的鸡脯肉丝、豌豆加高
汤、调料、最后勾芡烩制而成。滑
嫩爽口，有熏鸡香味，是济南的传
统名菜。

梁实秋在《烙饼》中再次提
到，“清油饼……山东馆子最善此
道。我认为最理想的吃法，是每人
一个清油饼，然后一碗烩虾仁或
烩两鸡丝，分浇在饼上。”

这一篇文章共提到了爆双
脆、烩两鸡丝、烩虾仁、清油盘丝
饼4种山东菜点，而且烩两鸡丝、
清油盘丝饼在《雅舍谈吃》中两次
提及，可见梁先生多么喜爱这两
个山东菜点。

曾经极受推崇的鲁

菜馆子

著名的报人张友鸾先生曾
说：清末民初“在北京有名的大饭
庄，什么堂、楼、春之类，从掌柜到
伙计，十之八九是山东人，厨房里
的大师傅，更是一片胶东口音”。

老北京“八大楼”分别是：东
兴楼、泰丰楼、致美楼、鸿兴楼、鸿
庆楼、正阳楼、新丰楼、安福楼，
多以鲁菜为主，故经营的店家伙
计也都是山东人，因为山东物产
丰富，山东人又能吃苦耐劳，善
于经商，加之同为北方口味，故
八大楼深得老北京喜爱，一度名
满京城。

其中东兴楼和致美斋是梁实
秋最推崇的鲁菜馆子。不仅自己经
常光顾，同学从国外归来相聚、亲
朋好友聚会等，都在东兴楼：“据说
东兴楼的厨师来自御膳房，所以烹
调颇有一手……其手艺属于烟台
一派，格调很高。在北平山东馆子
里，东兴楼无疑当首屈一指。”

台湾哲学教授张起钧在其
《烹调原理》一书中写道：“菜，经
过……有学问的人指点，不仅技
术口味好，并且格调高超，水准卓
越”“而这种菜就都是许多山东人
开的大馆子所做的。其风格是大
方高贵而不小家气，堂堂正正而
不 走 偏 锋 ，它 是 普 遍 的 水 准
高……这可以说是中国菜的典型
了。像抗战前的东兴楼就是其中
的翘楚……我们习俗上称为山东
馆子，实际是历代官员文人培植
出来的京朝菜。”所以东兴楼、致
美斋等山东馆子能经久不衰，应

该与真正懂吃、会吃的“吃厨师”
的文人经常光顾、指点有很大的
关系。

这两家饭馆，都是民国初年
逐渐发展起来的著名鲁菜馆子。
东兴楼饭庄创业于1902年，被同
行誉为八大鲁菜饭庄之首。致美
斋开业于明末清初，在清末民初
卖给李氏、杨氏、张氏三位山东
人。后山东人王东南出任致美斋
经理，致美斋达到鼎盛时期。据说
乾隆皇帝御厨景启应聘任首席厨
师，使致美斋的菜点集南北烹调
之精、汇御膳民食之粹而名噪一
时。

相传有一年乾隆皇帝体质虚
弱，景启选用鸡脯肉、海参、黄鳝
为主料，制成一道“鸡米锁双龙”
让皇帝品尝。乾隆见雪白的鸡肉
围边，中间黄红相间的海参和鳝
段特别好看，香气扑鼻，询问菜
名。景启答曰：鸡丁又称鸡米，海
参和黄鳝俗称双龙，天子乃真龙
下界，年号又带龙音，中间用锁，
以求大清朝江山万万年。乾隆十
分满意，当即赐予景启三品顶戴，
赏银500两。

东兴楼的东家聘请精明强
干、深通经营之道、为人和善、忠
厚敦诚的安树塘任总经理。他的
经营之道是“选料精、制作细、质
量高、服务好”。主营山东胶东菜，
名菜有芙蓉鸡片、爆双脆、烩乌鱼
蛋、酱爆鸡丁、葱烧海参、炸鸭胗
等。其特点是清淡、鲜嫩、油而不
腻。菜肴味道纯正，汤品浓稠味
正，鲜咸适口。一时间东兴楼门
前，车水马龙，一派繁荣。

致美斋名肴糟溜三白、四吃
鱼、爆肚、清炒虾仁、烩两鸡丝等
均有独到之处。致美斋的面点尤
为出色，特别是雪花龙须面、清油
盘丝饼、萝卜丝饼、银丝卷等都为
大众所称道。

关于龙须面，曾在致美斋任
经理的张元善在其《我与二百年
老店》中有段生动描述：“早在咸
丰年间，饭庄的龙须面就驰名京
都。制作方法是用冷水调和1千克
面粉，和成面团，之后全凭制作师
傅调、摔、抻的手上功夫，经13次
拧扣后，抻出8192根细如发丝的
面条，如首尾逐根相连，长度达20
余公里，堪称‘中国一绝’。前辈师
傅们将该绝活代代相传，至今致
美斋的师傅们抻出的龙须面依旧
很出色。”

两家饭馆在上世纪40年代皆
因后人经营不善，衰败停业。上世
纪80年代初，又都相继恢复营业。

东兴楼特请回原老技师曲有
功，服务人员王宝文、王慧斌等师
傅又被请来担任技术指导，使老
东兴楼的传统风味名菜很快得到
恢复。

名厨曲有功早年曾在东兴楼
学艺，他从刷锅洗碗到三火、二火
炒菜，并拜东兴楼掌灶名厨柳运
鹏为师，经13年含辛茹苦的烹饪
生涯，锻炼成一名功底扎实的厨
师。他烹制的菜肴，精致美观，清
鲜香嫩。上世纪50年代，周总理出
国举行的宴会上，一道道质鲜味
美、醇香爽口的中国传统名肴和
冷点“火烧冰山”得到来宾的阵阵
赞叹。

正如著名作家陆文夫说的：
“不懂得吃的人是‘吃饭店’；懂得
吃的人是‘吃厨师’；还有的人是

‘吃空气’，就是吃那饭店的气派、
气势、气氛，以及豪华的装修、精
致的餐具和小姐们垂手而立的服
务。”

（本文作者为山东原烹饪专
业中学高级教师）
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名家笔下的鲁菜之缘

日前，大型美食文旅节目《三餐四季》山东篇在央视综合频道播出，主持人撒贝宁与济南籍
演员徐海乔组成“寻味团”，品味济南的“三餐四季”，感受鲁菜的绝妙味道。

要知道，清末民初“在北京有名的大饭庄，什么堂、楼、春之类，从掌柜到伙计，十之八九是山
东人，厨房里的大师傅，更是一片胶东口音”，许多文人作为美食家都与鲁菜有着不浅的缘分。梁
实秋年轻时就尝遍京城美食，每吃必有品味佳作，《雅舍谈吃》记录了这一切，而在书中的五十
余种菜品中，让梁实秋念念不忘的鲁菜占了三分之一。
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