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一人两筷子

菜就吃完了

今天的吃货一听说“孔府
菜”三个字，脑子里一定会闪过
摆上400多种精致餐具的豪华
宴席。其实，孔府菜是在孔子去
世后，他的子孙后代被封为“衍
圣公”、“当朝一品官”时才出现
的。那时的孔府不仅是全国礼
仪祭祀接待单位，享受国家拨
款，而且是一个大官僚、大贵族
与大地主三者合一的家庭。每
年的大多数时间，这个家庭的
第一要务是祭祀、迎宾，因而祭
祀时摆足“面子”，招待好客人
就成为孔府义不容辞的责任
了。

孔府菜内厨继承人彭文瑜
说，因为需求上的分工，孔府厨
子分为内厨和外厨，内厨主要
职责是搞接待，并且为衍圣公
家人做做家常菜，诸如米粥、煎
饼、咸菜、豆腐，以及豆芽、香
椿、鸡蛋、茄子等民间的常食小
吃。

说起孔府菜的口味，必须牢
记“辣不刺喉”、“酸不刺齿”、“甜
不刺唇”、“苦不刺心”的口诀，如
果食客吃出了偏差，那可是要丢
孔老夫子面子的。

内厨做菜讲求色香味神
气，外厨则把握住祭奠仪式上
的祭品庄严与美观就行了。不
要小看这只能看不能吃的祭祀
菜，是不是对祖宗恭敬，“细节”
决定成败。孔府菜厨师之一林
涛对从祭祀菜演变而来的“高
摆”文化印象深刻。相传，孔府
寿宴开宴前，要放置一种特殊
的“高摆”。“高摆”呈柱形，摆放
在四个银盘中间，银盘分盛点
心、面食、水果、蔬菜，上面还摆
出“福如东海”、“福寿绵长”等
文字或花纹，用于点缀宴席的
气氛。

只有到每年一次的祭孔大
典时，内厨外厨才一起出马，如
果还不够，就会请社会名厨前
来帮忙。据记载，七十九代衍圣
公孔令仪去世时，孔府招待来
客1600多桌，有近300名厨师共
同“上灶”。

最让食客动心的是孔府菜
的丰富多样。据传，孔府宴有三
大菜系，分别是燕窝系、鱼翅系、
海参系，菜品最多的燕窝系共有
近40道菜，最少的海参系也有20

道。这么一桌菜，想必根本吃不
完，甚至还可能产生浪费。

其实，孔府的盘子都是些
小盘子，仅比巴掌大一点，而且
按照人均量使用食材。每盘菜
的量仅够每桌客人每人用筷子
夹两次，俗称“来回筷”。彭文瑜
说，不管宴席多么豪华，上的菜
基本不会浪费，倒进杂菜缸里
的剩菜微乎其微。“今天我们倡
导的‘光盘行动’，其实是回归
了古代中国社会传统的饮食习
惯。”彭文瑜说。

“看人下菜碟”

历史上，孔府菜曾被誉为
“天下第一名菜”，不仅种类丰
富，而且天南海北的口味都有。
原来，由于历代衍圣公地位显
赫，王公大臣都以与王朝“第一
家庭”结为儿女亲家为荣。这
样，孔府里的夫人来自五湖四
海，自然也带来各地菜系独特
的口味，因此孔府菜博取众家
之长，而且选料是全国性的，山

“三孔”令曲阜天下
闻名，殊不知，曲阜还有

“第四孔”，那就是孔府
菜。传说中的孔府菜儒雅
高贵，品节有度，数百年来
装点着“天下第一家族”，
乃至国家的“脸面”与“胃
口”，成为中国历史上最为
著名的官府招待菜。

今天，最受皇权与官
员、文人宠爱的孔府菜，
已成为曲阜大街小巷的
快餐与小吃，再难有昔日
的辉煌。

东省孔府菜标准化技术委员会主任
刘德广告诉记者。

不过，达官贵人远道而来品尝孔
府菜，色香味还是次要的，最重要的
是感受一把舌尖上的官场与气派。

“首先，上什么菜，要根据来客
的官阶等级来定。如果是皇帝身边
的人来了，这个档次就高了，必须是
燕窝系；如果是省部级领导来了，那
就是鱼翅系；如果是济宁的地方官
来了，那就只能用海参系招待了。”
彭文瑜说。

据说，每个菜系都有四件“打头
菜”，俗称“四大件”。以燕窝系为例，
就有燕窝万字金银鸭块、燕窝寿字
红白鸭丝、燕窝无字三鲜鸡丝以及
燕窝疆字口蘑肥鸡，今天俗称“硬
菜”。“这打头菜的品质、价格都是顶
级的。”彭文瑜说，光看打头菜的多
寡，就可以分出来客的尊卑贵贱。

“见人下菜碟”的民间谚语，在孔府
菜中其实更为适用。

如果来客看上鱼翅系的一个
菜，上的却是燕窝系，那很遗憾，你
只能偷偷咂摸一下嘴巴了。因为虽
然同为孔府菜，但是菜品之间绝对
不能交叉配菜，而是要严格按照规
定“成套”上菜，其中不仅有成本上
的考虑，还有严格的等级讲究。

等到菜一上席，规矩就更多了。
天下人上桌都叫吃饭，唯独孔府称
为“用膳”，而“用膳”也有规矩，燕窝
系的客人先吃，海参系的客人只能
等等。

用膳有规矩，上菜也分顺序。彭
文瑜说，从打头菜开始，依次端来
菜、肉、鲜、汤，最后上鱼以及主食，
这为今天人们的宴席定下了规矩。

除了宴席标准的讲究，各路菜
系里的菜品名称也颇有说法：若是
寿宴，那一定要摆上“一品寿桃”、

“如意千子”。相传，“一品寿桃”是衍
圣公寿诞之日的特定菜肴，菜中的
大肥仙桃乃是山药泥与枣泥做成，
仙桃上的“寿”字则是用山楂糕或者
火腿“写”成，加上秘制糖汁“浇筑”，
沙甜爽口，沁人心脾，会其意，福如
东海，寿比南山。

若是告别宴，那得上一道“阳关
三叠”。这是根据唐代诗人王维的七
言绝句《送元二使安西》谱写的一首
著名歌曲。变成大餐后，则是将鸡肉
堆叠起来食用，此菜外焦里嫩，甚是
香甜。

假如是科举得中，或升官进阶，

那就要端上“带子上朝”等菜品。
彭文瑜说，几乎每一道孔府菜

都有一个典故，因此厨师也算上半
个“秀才”了。

相传，一道绿豆芽跟虾米炒出
来的“金丝银条”，曾让康熙皇帝大
悦，这与衍圣公等四人在孔府做的
藏头诗有关：“金钩珊瑚甜酸香，诗
礼银杏烩琼浆。银耳玉叶鲜如愿，调
烹八珍尽文章。”

彭文瑜说，由于前来孔府的官
员多为文人，因此孔府菜名里多了
兰花、竹影、丁香等“增色”，比如“诗
礼银杏”便是让食客吃着银杏果，还
要回味孔子教育其子“不学诗无以
言，不学礼无以立”的典故。“因为儒
生都恨秦始皇焚书坑儒，所以孔府
菜里还有一道用鳇鱼骨头做成的

‘烧秦皇遗骨’。”彭文瑜说。

曾经官府菜

今日成快餐

如今，当人们再来到曲阜祭孔
寻礼时，招待宾客的已经不再是富
丽堂皇的孔府菜，而是大街小巷的
快餐与小吃了。

作为封建尊孔礼仪的产物，皇
恩与官员、文人的追捧，成就了孔府
菜500余年的繁盛。随着近代科举制
度的废除和封建制度的终结，孔府
菜失去了倚赖的“大树”，讲究规格
和身份的孔府菜，在民间再无生机。

彭文瑜的父亲、内厨传人彭俊
德曾与同事一起拯救过孔府菜，无
奈孔府菜用料精致、讲究太多、成本
巨大，厨师们又不愿降低孔府菜的
标准坏了名声，所以到了民国年间，
孔府菜渐渐失传。

上世纪50年代，一些孔府菜内
厨师傅曾被部队召进一些疗养院服
务，为部队首长做孔府菜，彭文瑜的
老师被从兖州的一所部队医院一路

“提拔”，到了济南，专门为济南军区
司令员许世友做菜。

孔府菜只有少数人能吃到的命
运，让这一著名菜系没了生命力。

其实，在上世纪80年代，曾由曲
阜政府出面，建起以孔府内厨为班
底的全民所有制企业，并兴起一股
学习孔府菜的热潮，但到了90年代，
孔府菜再次没落。今天，最接近孔府
菜的只是彭文瑜写在本子上的菜名
与做法了。彭文瑜盼着，孔府菜和其
中蕴藏的文化能再度辉煌。

本报记者 徐瀚云

5月的山东已经提前进入“烧
烤模式”，有些胖的青州“80后”小
伙吕永剑额头上沁出了细密的汗
珠。在青州玩红丝石、红丝砚的圈
子里，吕永剑的名字几乎无人不
知，可以说是当地红丝砚复兴的
领头人物之一。

山东的红丝砚曾有过一段辉
煌的历史。红丝石产自山东鲁中
青州地区一带，原砚材出自“黑山
红丝石洞”，因其底色红黄相间，
且有红丝纹理而得名。早在唐宋
时期，红丝砚在国内即负盛名，被
誉为诸砚之首。

红丝石存量极少，并且没有
一条完整的矿脉，而是一簇一簇
地分布在山体中。许多开采红丝
石的矿洞只有半米多宽，人们需
要爬进矿内采掘红丝石，采掘难
度可想而知。

由于稀少，不少文人因求一
方红丝砚不得而扼腕叹息。欧阳
修、苏轼、米芾、陆游等都给予红
丝砚极高的品评，柳公权在《论
砚》中曾有“蓄砚以青州为第一”
的评述。

可惜的是，虽然曾经贵为四
大名砚之一，但是红丝砚却在宋
朝断了代。一方面，唐朝人们开始
大量采掘红丝石制砚，到了宋代，
开采红丝石的坑掘尽数告罄,砚材
几乎绝迹；另一方面，南宋政权偏
安一隅，入主北方的金人可没有那
么高的文化水平，哪里有雅趣赏玩
石头，以至于红丝砚在四大名砚中
的位置逐渐被澄泥砚所取代。

“可惜后来红丝砚断代了，如

今端砚天下第一的位置是谁也否
认不了的，红丝砚能够重回四大
名砚，已经是十分不容易了。”吕
永剑说，为了保护红丝石资源，青
州市政府已经限制开采红丝石，
著名的黑山老坑更是重点保护对
象。

“当年最困难的时候收石头，
一日三餐都犯愁，2012年红丝石
的行情涨起来，情况才有所好
转。”吕永剑几年前收购了大量红
丝石，如今价格翻了几十倍不在
少数，其中不乏黑山老坑的红丝
石。“很多人认为红丝砚在实用性
上要比端砚、歙砚差一些，因为他
们买的红丝砚只具备观赏性，而
不具备实用性。当时我们看过许
多人的手艺，包括南方的一些工
匠，都达不到我们的要求。”吕永
剑拿过一方砚台来，“如今我们做
砚台，不求多，一年也就十几方，
但是要求每一块砚台，收藏的人
可以一辈子不用，只要想用的时
候，就一定能用、好用。”

说罢，吕永剑倒了点清水入
砚，捏起一块墨细细研磨起来，水
与墨相互交融，很快发出了黑亮
的墨汁，吕永剑扯过一张纸巾，拭
去砚台上的墨汁，几乎没有墨迹
留在砚台上。

现在，吕永剑不光做红丝砚，
还搞起了砚台文化的开发，他的
作品逐步扩展到用古代残存的碎
碑、汉朝的瓦片等制作砚台。

一块看似普通的石砖，上面
的佛像浮雕告诉人们这块砖与佛
教的那一丝牵绊，如今这块佛砖
被做成了砚台，使用他的人是否
也会有隐隐的禅意呢？

“我们还做了砚台的拓片，在
拓片旁边请名人题字，将砚台和
字画收藏结合起来，形成一种新
的文化作品。”吕永剑说。

青州红丝石

砚香再续缘

味道
非遗

孔孔府府菜菜：：

舌舌尖尖上上的的
文文坛坛和和官官场场

彭文瑜现场制作孔府菜。

孔府菜种类丰富，儒雅高贵。

吕永剑讲述这块目前最大
的老坑红丝石的来历。

本报记者 郭建政 摄
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