


《江城记忆》之

“文化兴商”丛书

主 编 李 勇

王明辉

吉林人民出版社



图书在版编目（CIP）数据

吉林市的味道 /李勇，王明辉主编 .—长春：吉
林人民出版社，2019.10

ISBN 978-7-206-16406-4
Ⅰ. ①吉… Ⅱ. ①李… ②王… Ⅲ. ①饮食—文化—

吉林市 Ⅳ. ①TS971.202.343
中国版本图书馆CIP数据核字（2019）第227351号

吉林市的味道
主 编：李 勇 王明辉

责任编辑：刘子莹 封面设计：曹桂荣 封面题字：吴玉珩

吉林人民出版社出版发行（长春市人民大街7548号 邮政编码：130022）
印 刷：吉林市荣鑫印刷有限责任公司

开 本：787mm×1092mm 1/16
印 张：10 字 数：110千字
标准书号：ISBN 978-7-206-16406-4
版 次：2019年10月第1版 印 次：2019年10月第1次印刷
定 价：29.00元
如发现印装质量问题，影响阅读，请与出版社联系调换。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



《江城记忆》丛书编纂委员会成员

名誉主任：刘 非

主 任：盖东平

副 主 任：周胜新 王明辉

委 员：于化冰 王晓东 刘 群 王军瑞

陈力军 李雅新 冯 茵 鲍立臣

张绍义 马晓峰 杨高丰 付 莉

赵健敏 唐冬梅 侯庆丰 刘丽萍



《吉林市的味道》编纂人员

主 编：李 勇 王明辉

副 主 编：徐绍升 赵健敏

撰 稿：关英民 李一辉

统 稿：徐绍升 赵健敏 周月波 赵 磊 袁梦思

编 辑：（按姓氏笔画为序）

于 洋 王 海 付 莉 刘书辛

刘丽萍 佟 鑫 周月波 赵 磊

赵健敏 侯庆丰 袁梦思 徐绍升

唐冬梅 崔汉伟

封面设计：猪八戒网

书名题字：吴玉珩



序
言

世上的至味永远是家乡的味道

若 水

小时候，曾有一次难忘的美食经历。一个星期天中午，妈妈带我去舅姥

爷家参加舅姥爷儿子的婚礼，婚宴就设在舅姥爷家的院子里，菜肴就是支在

院里的大锅里炒出来的家乡菜，青椒土豆丝、芹菜炒粉条、黄瓜炒鸡蛋，那

味道至今难忘……打那以后，我曾在各地的饭店里无数次地吃过这几样菜，

可味道总觉得比在舅姥爷家婚宴上吃的差了许多许多。随着年龄的增长，游

走了许多地方，品尝过许多美食，可总觉得与老家的味道有一定的差距，也

使我越发地感觉到，世上的至味永远是家乡的味道。

吉林市是有着千年历史的东北古城，又是满族的发祥地，满汉文化的百

年融合，创造了辉煌的文明史，同样，也形成了关东特有的饮食文化，吉林

市的味道无疑是东北味道的代表。

高大上的应首推满汉全席，108道大菜集南北菜系精华，融合满族和汉

族的饮食特色，需要吃上三天才能吃完，堪称吉林市味道的顶级尚品，更是

中华文化的瑰宝。

最具满族传统的是乌拉火锅。起源于成吉思汗时期，兴盛于乾隆年间，

铜锅炭火，鸡汤沸腾，五花肉、羊肉、鱼丸、狍子肉、鹿肉、黄花菜、酸

菜、豆腐、青菜等随切随煮随食，团圆团聚、喜气祥和，是今天吉林市人待

客的首选。

最见功夫的是白肉血肠。白肉血肠不仅选料考究、制作精细、白肉肥而

不腻、血肠明亮、鲜美细嫩，关键是切的刀功，白肉切得薄的放在报纸上可

以透过白肉看到白肉下面的字；血肠切得好的肠衣和血冻不会分离，放到热

汤中稍微加热，血肠会变成灯碗状，十分勾引人的味蕾。
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最为鲜美的是“三花一岛”全鱼宴，鳌花、鳊花、季花和岛子鱼是吉林

市松花湖里的四种名贵渔产，而以“三花一岛”为主菜的全鱼宴，则是吉林

市味道里的顶级鲜美的盛宴，令人垂涎。

这些都是上得了大台面的菜肴，后来被逐步开发成“吉菜”，成为继川

鲁粤苏四大菜系之后的又一独特的细分菜系。近几年“吉菜”随着吉林人走

出去，不仅走到了北上广深，而且还走出了国门。2016年，笔者在洛杉矶参

加吉林企业产品展销中心的揭牌活动，中午的聚餐地就在唐人街的一家吉菜

馆举行，锅包肉、溜肉段，甚至还有“名菜”——尖椒干豆腐上桌，在异国

他乡，能吃到家乡的味道，真的很开心。

其实，真正的美食是大隐于市的，顶级的佳肴是散落在江湖的，吉林市

真正好吃的巷子煎粉、老胖肉串、三更老汤、徐记凉皮、马大姐鸡汤豆腐串

等都深藏在吉林市的大街小巷里。记得，在机关办公系统工作时，经常加班

写材料到深夜，甚至通宵达旦，精力和体力消耗都很大，那会，尽快将身心

调整到最佳工作状态的方法，就是到机关大院后面的一家朝鲜族小店吃上一

顿明太鱼炖豆腐，那鱼汤的味道堪比明太祖当年的“珍珠翡翠白玉汤”。更

令人难忘的是，在北京路北侧的一个小区里，临道的一楼有一家不挂幌的饭

店，每天顾客盈门，而且客人坐下来点菜没有菜单，汆锅底、烧茄子、酥白

肉、溜三样、烧肥肠等家常菜令人心旷神怡，每位食客都觉得饭店的厨师一

定身手不凡，抬头一看，果然墙上挂着一块朱红牌匾，上面是一位名人的题

字“关东第一厨师”，不觉令人肃然起敬。

家乡的味道不胜枚举，如何将它们整理出来、传承下去，一直是我们

“商务人”的一个“梦”，于是就有了这部小书，她是吉林市烹饪协会会长的

思想凝聚，是城建学校关英民和李一辉老师的智慧结晶，是市商务局一批年

轻有为的“商务人”的笔耕收获，也是继《吉林市老字号》之后，“文化兴

商”丛书的第二本专著，愿她成为我们这座城市味道的记录和写真，永远留

在每一位吉林市人的记忆里。

是为序

2019年7月 于躬行斋
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满汉全席（千禧宴）

吉林市是满族发祥地和东北重镇，长白山脉和松花江流域物产丰富，人

杰地灵，孕育了一个勤劳、勇敢、智慧的民族——满族。满族三千年文明留

下了深厚的文化底蕴，智慧的吉林人在继承满族餐饮文化的同时，与汉族的

美食相融合，创造出了许多人间的美味。举世闻名的“满汉全席”是中华餐

饮文化宝库中一颗璀璨的明珠。“满汉全席”始于清代康熙年间，盛兴于

康、雍、乾三世，可见其基蕴固厚，是中国烹饪史及人类文明中极为宝贵的

历史遗产。由于菜品不断地增添与更新，成了一个时代的餐饮文化和烹饪技

术的体现以及中华美食的缩影。逐渐流入民间，遍及许多省市，嗣后变化较

大，各地满汉全席不尽相同，众说纷纭，莫衷一是。

“满汉全席”是具有浓郁民族特色的巨型宴席，既有宫廷菜肴之特色，

又有地方风味之精华。选材精细，用料讲究，采用山八珍：熊掌、鹿筋、驼

峰、哈什蟆油、犀尾、猩唇、豹胎、猴脑。海八珍：鱼翅、燕窝、海参、广

肚、鱼唇、鲍鱼、瑶柱、裙边。禽八珍：飞龙、天鹅、红燕、彩雀、红头

鹰、鹌鹑、鹧鸪。菌八珍：猴头菇、竹荪、香菇、口蘑、银耳、羊肚菌、黄

花菜、云香信。烹饪技艺精湛，富有地方特色，不仅突出满族菜点和饽饽特

有的风味，同时又展示了汉族烹饪的特色。制作“满汉全席”程序分：族式

观盘，称为看盘、看景，内容体现蔬雕与面塑；汉式八围碟：称为冷菜、冷

拼，内容体现南北冷餐；汉式进门点心，称为满族细点、蜜饯京果，内容体

现小巧精少，饰于一盘；四汉菜，称为汉式主菜，内容体现官府式干鲜、海

味；四满菜，称为满式主菜，内容体现宫廷式荤素、野味；满式烧烤，称为

主菜，料用乳猪、填鸭、猪方、羊腿，体现满族新边塞式；汉式四小菜，称
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为小户菜，料用民间著名酱腌品，体现汉族精致特色；满族四细点，称为主

食、饭食，体现满族细点，每客四粒饰于一碟；汉式羹汤，称为汤菜，体现

汉族热锅、荤素、鲜料美味。

北京御膳饭庄“满汉全席”分为六宴，均以清宫著名大宴命名。第一宴

“蒙古亲潘宴”，第二宴“延臣宴”，第三宴“万寿宴”，第四宴“千叟宴”，

第五宴“九白宴”，第六宴“节令宴”。此宴席菜点精美，礼仪讲究。入席

前，先上二对香、茶水和手碟；台面上有四鲜果、四看果、四干果和四蜜

饯；入席后先上冷盘后热炒菜、大菜、甜菜依次上桌。台面上汇集满汉众多

名馔，择取时鲜海味，搜寻山珍异兽。全席计有冷荤热肴一百九十六品，点

心茶食一百二十四品，计肴馔三百二十品。合用全套粉彩万寿餐具，配以银

器，富贵华丽，用餐环境古雅庄重。席间名师奏古乐伴宴，沿典雅遗风，礼

仪严谨庄重，成传统美德，侍膳奉敬校宫廷之周，令客人流连忘返。全席食

毕，可使您领略中华烹饪之博精，饮食文化之渊源，尽享万物之灵之至尊。

沈阳宫廷御厨唐克明整理的满汉全席分十二台，每台都有“一珍八景”
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寓“一主之臣”。一珍，称带头菜，八景称随配菜，多以诗词、故事、人

物、山水禽兽、花鸟鱼虫、日月风雷取名，菜名隐含福、禄、寿、喜庆之

意。此宴将满族的风俗习惯融入中华民族的文化洪流，水乳交融，兼收并

蓄，取长补短，使满族特色餐饮为更多人所喜爱，盛名远播。

在中国第二届美食节和吉林省第三届美食节上，吉林石光酒店凭借“满

汉全席千禧宴”一举拿下了中国美食节新菜系“展示金奖”、最高奖项“金

鼎奖”，取得全国金牌总数第一名，并获得大会唯一特别授予的一块奖牌

“中华名宴突出奖”。在全省和全国都独占鳌头，受到市政府的表彰。吉林市

石光酒店董事长李石琮被评为“中厨之星”并获得国家级烹饪大师称号。中

国饭店协会会长韩明给石光酒店制用的“满汉全席”题词：“积华夏千年底

蕴出文化、聚乾坤万物精华成珍馐。”吉林市石光酒店的“满汉全席千禧

宴”被誉为中华第一宴。
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吉林松花湖鱼宴

松花湖鱼宴诞生于20世纪80年代初，由吉林市商业技工学校校长、吉

菜研发领军人物、中国十佳烹饪大师夏德润老先生主持研发。在继承吉林饮

食文化传统精华的基础上实现了创新。

松花湖是中国著名的人工湖，水质清纯，产于湖中的鱼肥味美，鲤鱼、

白鱼、“三花”最负盛名。松花湖鱼宴是选用松花湖盛产的多种名鱼为主要

原料的高级宴席，全宴每菜必有鱼，造型精美，色艳味鲜，其神韵与湖光山

色媲美。该宴席1999年被授予“吉菜名宴”称号。

“松花湖鱼宴”由一个整雕、六个冷拼围碟、八道大菜及两道点心四个

部分组成。

第一部分：整雕——鱼美人

取材于一则美丽动人的民间传说。相传在很久以前，松花江的清澈柔顺

吸引着天上的仙女每日成群来此对镜梳妆。仙女们个个打扮得美丽婀娜，其

中最美的小仙女因贪恋松花江之美，遂悄然下凡隐身于此，与鱼儿嬉戏，乐

不思蜀，久而久之变成了美丽的鱼美人。此整雕予人以无限的遐想，为整个

宴席增添一份美丽朦胧的色彩。

第二部分：整雕周围配六个冷拼围碟

酥鲫鱼、麻辣鱼片、凉拌皮肚、香煎鱼籽、生拌鱼、干煸泥鳅。

第三部分：八道大菜

1.家常鱼头：自古云“鳙鱼头、青鱼尾”。此菜鱼肉肥嫩，色泽红亮，

口味鲜咸，口感嫩滑肥润，令人赞不绝口；鱼头则原形逼真，喻生活富裕，

蒸蒸日上之意。

第一部分 尊贵的风味宴席 005



2.酒锅人参白鱼：俗语称松花湖“山清水秀空气甜，白鱼鲤鱼惹人

馋”。以白鱼配以东北三宝之一的人参烹制出的菜肴，汤清肉嫰，口味鲜

美，既为美食，又验证了“医食同源”之古训。

3.硕果鱼腹：运用多种名贵食材制成，鱼丸洁白滑嫩，口味咸鲜；硕果

形象逼真，栩栩如生。

4.红梅鱼饼：以淡水四大家常鱼中的草鱼为原料制成，鱼饼扁圆红亮，

似傲雪绽放的红梅，音喻吉林市人将以无比的坚强和自信来迎接新世纪的挑

战。

5.孔雀猴头：常言道“山珍猴头，海味燕窝”，此山珍之品与孔雀食雕

巧妙组合，构成一幅活灵活现、呼之欲出的孔雀开屏图，象征着幸福与和

谐。

6.银丝鳜鱼：唐人张志和有诗曰“西塞山前白鹭飞，桃花流水鳜鱼

肥”，此菜刀工精细，鱼丝味鲜滑嫩，色形俱佳。
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