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做孔府菜，那是一个讲究
文/图 本报记者 黄广华 韩伟杰 张晓科

孔府菜是我国延续时间最长的典型官府菜，现在它正逐渐成为寻常百姓的美食。不仅如此，传承人彭文瑜还在其中注入入
当代色彩。

济宁是文化富集城市，拥有众多的非物质文化遗产。这些民间瑰宝曾经辉煌过，但是也曾一度淡出人们的视野。随着非非物
质文化遗产保护工作的开展，这些民间瑰宝陆续被列为非物质文化遗产保护项目，通过传承人的努力，她们将再次焕发发生机。

本报将陆续推出“图说非遗”系列报道，以图文并茂的方式，展示这些遗产项目的魅力。

编者按

一道迎宾，铁观音在素白的瓷盏
中悠自荡开；二道叙谈，菊香从杯盖
的张合中轻轻透出；三道滋补，银耳
的温甜从金色杯沿融入脾胃。有朋远
来，一路风尘，行途饥渴。先饮三道
茶，才上孔府菜。

瓤金钱香菇拼酱汁茄子、珍珠棒
子鱼、丁香豆腐、金钩银条……这是
现在能吃到的孔府菜。在《论语·乡
党》中有一句“食不厌精，脍不厌细”，
这成为延续至今的孔府菜制作标准。

一根细长的绿豆芽，顶着嫩黄豆
瓣的芽头被摘下来，它将以丁香花的
装扮重新登场，与拥有15个侧面的豆
腐，搭配出色泽诱人的美味。剩下的
幼白芽茎并不会被丢掉，它和切得匀
细的肉丝一起，经过快火翻炒。在被
放入餐桌之前，它已经有了一个动人
的名字：金钩银条。

孔府菜烹饪技艺已成为国家级

非物质文化遗产项目，58岁的彭文瑜
是这个项目的传承人，在他看来，孔
府菜做得就是一个讲究。“粗菜细做，
细菜精做，物尽其用。”20岁时，彭文
瑜便常听做过孔府内厨的祖父这样
说。这种讲究，他的师傅也说过，如
今，在孔子礼仪学校工作的他，也一
遍遍地跟徒弟们讲。

“做工讲究，做法细致，有文化内
涵。”这是彭文瑜对孔府菜的理解。

一条孝鱼，彭文瑜费了2个小时，
才切成玉米的形状。为了做好一顿名
叫“美丽中国”的宴席，彭文瑜带着徒
弟忙活了一上午才完成。“费工费
时”，孔府菜的讲究也决定了它的价
格不菲。在高端饮食市场，孔府菜因
它的历史传承与精细做法而备受瞩
目。在孔府菜走向高端的同时，彭文
瑜认为，这并不妨碍孔府菜成为寻常
百姓家的美食。

刀削豆腐。

孔府菜做法精细。

孔府菜《洘红果》。

精致的雕花。

丰丰盛盛的的孔孔府府菜菜。。
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