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今日潍坊

来到潍坊，这些您得尝尝
潍坊火烧

单是面火烧就有若干种，如砍火
烧、簸箕火烧、梭火烧等。较为出名
有特色的有杠子头火烧、脂烙酥火
烧。杠子头火烧，因做火烧的面很
硬，手揉不动，需用木杠翻压，故
名。其形圆、个头大，每个约 2 5 0

克，边厚里薄，中间隆起。其特点是
面硬、烤烙熟透而无糊斑，吃起来脆
口，越嚼越香。因面硬用火烤而成，
含水分很少，既可现吃，又便于携
带，适合旅途食用。脂烙酥火烧，系
有特制的脂烙酥而得名。脂烙酥用上

好的猪油，拌以适量蒸好的面粉，化
油时加适量花椒、桂皮，油化后剔出
已炸酥的花椒、桂皮，再和面成焰。
火烧皮用香油和面，包制好入炉，用
文火烘烤而成。其特点是皮酥，瓤有
异香而不腻。

安丘三页饼
于300年前伴随着景芝酒的兴盛

应运而生，现已遍布全市。相传昔日
到景芝贩酒的客商络绎不绝，常在镇

内饮酒用饭，当地居民便做起了卖饼
生意。为调众口，工艺渐进，最后形
成了三页如一，每页薄如纸，软如

稠，焦柔相济，清香可口，一抖三开
的三页饼，成为具有独特风味的食
品。

朝天锅

清朝初年，有一屠户在潍县城白
浪河滩大集上支起一口大锅，把屠
宰下来的猪心、肺、肠、肚等洗净
放到大锅里煮烂，让赶集的人们围
锅而坐，用荷叶饼卷肉吃，喝汤不
收钱，人们因为锅子是露天的，就

给这种实惠又好吃的吃法取了个简
单响亮的名字做“朝天锅”。把一
精致圆桶锅置于特制的餐桌中央，
可加温，将精选的猪下货用老汤分
别煮烂放到圆桶锅内，用猪骨、老
鸡炖的汤继续加温，另备熟鸡蛋、

大头丸子、驴肉等，并提供六个餐
前开胃小菜和葱末、香菜末、萝卜
条、咸菜条、蒜泥、芝麻盐等各式
调料，由厨师根据客人要求将原料
切碎用荷叶饼卷好给客人食用，客
人可根据自己的口味调汤。

于清代年间，在民国时期有
着独特意义的形势盛行，用来走
亲访友的礼物送给朋友，特别是
20世纪30年代位于县城南河湾的林
三炉包，更是名冠城乡。其特点

是包子又白又大，皮面暄软，内
陷饱满，味道鲜美，挂浆讲究，
火 候 独 到 ， 嘎 渣 焦 脆 ， 油 香 四
溢。高密炉包用料讲究，以鲜猪
肉、鲜韭菜、鲜白菜和上好的精

面粉为主料，以海米、木耳及各
种调料为辅料，精心加工而成。
解放后，随着人民生活水平的提
高，高密炉包已遍及城乡，成为
高密人民的大众食品。

高密炉包

鸡鸭和乐

传说老潍县城内有一经商人家，
依靠主人的精旺及全家人的齐心协
力，十几年后，在当地已小有名气。
可是，几个儿子结婚后，儿子在媳妇
们怂恿下，妯娌之间、兄弟之间常常
为争夺财物闹得不可开交，甚至相互
打架。无奈之下，主人打算将家产分

给儿子们各自经营，在全家共吃最后
一顿团圆饭时，他拿出精心准备的面
食给大家吃。大家不知何物。主人告
诉他们：这是和乐，希望你们兄弟、
妯娌之间，互帮互助，合家欢乐，儿
子儿媳们感到非常惭愧，此后，和好
如初。经过历代人的努力终于发展成

为现在的鸡鸭和乐。其制作方法为：
把面粉和淀粉和成的面用和乐床子压
入老田鸡、鸭共煮的汤内，熟后捞
出，再配入原汤、鸡鸭肉、旱肉、甜
蒜、咸香椿、咸韭菜、辣椒油等即
可。特点是：和乐条柔韧有劲，肉
香、汤醇，别有风味。

假期旅游是个不错的休闲方式，到每个地方品尝一下当地的特色小吃更是不少“吃货”们的
理想。既然来到潍坊，这些小吃您得尝尝。
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