
济宁是鲁菜的发

源地之一，地方风味种

类繁多，特色鲜明。尤

其是甏肉干饭、孔府

菜、孔府糕点和微山湖

全鱼宴等地方饮食，在

海内外具有较高的声

誉，是不可不尝的美味

佳肴。
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尝尝正宗的“济宁味”
孔府宴

孔府宴是历代衍圣公府内的宴席，又分为寿宴、花宴、喜宴、迎宾宴、
家常宴等多种。集全国各地之精华，汇鲁菜之大成，其特点是色、香、味、
形、名、料等俱佳。孔府宴席讲究排场和华贵，其中最华贵的
是迎宾宴中的清代满汉全席，一席宴有404件造型各
异的锡制餐具，196道名菜佳肴。

孔府糕点是源远流长、世代相传的一种独
具风味的糕点，讲究现吃现烤，求其色、香、
味、形俱佳。外用糕点主要用于进贡、馈
赠、恩赏，内用糕点分为应时、常年、到
门、宴席、节用五类，各类皆独具特色。
春季的藤花饼、百合饼；夏季的薄荷
饼、荷花饼、绿豆饼；秋季的菊花饼、桂
花饼；冬季的萝卜饼、豆沙饼等。

微山湖全鱼宴

微山湖全鱼宴是微山湖地方厨师选用质地优良的鱼，从鱼的
头、尾、腹、唇、肚、裙等不同部位做出各种珍食佳肴，做出丝、片、

丁、条、托、茸等各种形态，融色、香、味、形、器、滋、养为一
体的宴席。既能保留传统的风味特色，又善于博采其

他菜系之工，充分利用新调料、新工艺，与时俱进
地做出有微山湖韵味的新菜品，使客人常吃

常新乐此不疲。
主要是：烤白鳝、五香薰鱼、五彩鳝

脯、椒盐龙骨、滋补元鱼、一品鱼、飞龙
鱼 、干 锅 鱼 头 、花 篮 鳜 鱼 、如 意 鲫 鱼
卷、竹香开口鳝、玉鳜含丹、漂汤鱼
丸、佛手鳗花、船夫鱼、扒烧划水、炒
鱼干等。

清真糁汤

清真糁汤又名“肉粥”，是济宁地区
一种传统地方名吃，现为百姓的日常美味

早餐，历史悠久。糁汤根据其配料和营养价
值的不同，有三十余类，共一百多个品种，可以

适应多种营养需要和不同口味，满足不同消费层
次的各个群体。综合味的糁，鲜香微辣，细细的品味，

又稍有一点中药的苦味，食后舌下生津，回味甘甜，特别
是那淡淡的药香让人回味无穷。甜味的糁，香甜可口，伴随着

一点淡淡的中药味，香甜爽滑，细细品味，香甜中有一点点中药的甘
苦，又有稍辣的感觉，食后舌下生津，回味甘甜。

糁汤可依据每个人的口味来把握，在原汤基础上自己调制，放置
自己喜欢的调料，酸、甜、咸、辣、鲜，可以任人选择。常食糁汤可以强身
健体，对人体具有补中益气、温中补阳、健脾养胃、美容养颜、祛风湿、
治心腹冷痛、通气消渴之功效。

甏肉干饭

甏肉干饭为山东济宁地区传统特色
小吃，起源于元朝。当时的人们把用陶器炖
出来的肉和大米饭放在一起吃，别有一番风
味，于是就逐步发展为今日的甏肉干饭。随着社
会经济的发展，甏肉干饭不断改进创新，又增加了
卷尖、面筋、肉芯丸子和鸡蛋等一系列菜品。

甏肉干饭制作有几个特点：选料精，必须是鲜嫩薄
膘的五花肉；投料准，对所用主料、配料，都严格过称下锅；
主、配料还必须分别制作，不能混淆；烹饪时，必须用江苏宜兴产的深型
砂罐——— 甏，不能用金属器皿。大米干饭必须蒸透，用水必须适量。烹制
甏肉时，须将肉条、面筋、剥皮熟鸡蛋、蒲菜头或白笋丁以及调料放在甏
内煮熟，米饭在另一甏内煮熟。食时从两个甏内分别盛取甏肉和米饭，
其大米干饭粒粒如玉，甏肉色泽红韵，质地柔嫩，肥而不腻，烂而不糜；
汤浓味厚，咸香可口，堪称一绝。
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