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概摇摇述

京鲁风味是一个大风味菜系，与淮扬风味菜系、川湘风味
菜系、闽粤风味菜系并称中国四大风味菜系。

土菜，顾名思义是指源于乡镇民间、在乡镇民间流行且有
一定影响范围的菜肴。土菜深深植根于普通乡村百姓之家，
犹如民间传说一样，受传播条件及研究人群的限制。虽然有
些土菜已经被挖掘、开发，作为地方风味特色菜肴，但仍有一
些土菜“养在深闺人未识”。研究土菜，不仅是适应市场经济
的需要，还是研究中国烹饪发展的需要。

烹饪的起源，在于人们对饱腹的需求。饮食是人类与自
然界的一种物质交换，也是人类适应自然的结果。正所谓
“靠山吃山，靠水吃水”，人类的饮食活动形成了饮食风俗。
饮食风俗要靠乡土菜肴来体现。家庭日常饮食主要菜肴叫家
常菜；岁时节日饮食菜肴叫民俗菜；宗教信仰活动的菜肴叫祭
祀菜；以及社交、婚、嫁、生、丧活动的菜肴叫宴席菜。所有这
些民间活动都打上了烹饪文化的印痕。中国各地方风味菜肴
是乡土菜肴的提高和升华。中国菜肴绝大多数来自乡镇民
间，即便是宫廷菜，也多能从乡镇民间找到其原形。

在中国推行的假日经济，掀起了“农家乐”、“乡村游”等
到农村旅游的热潮。品尝农家乡土菜成为一大诱惑。这几
年，在杭州市郊区的梅家坞、龙井村到萧山、临安一带，城里有
车族的外出觅食带动了农家菜的流行，餐饮界大腕看到了商
机，在城郊开店可以降低房租、人工等成本，这样原本由农民
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开的地道农家菜馆进入了餐饮大店的“商业操作”。以一家
“任氏餐饮旅游集团”的投资为例，这家餐饮旅游企业在萧山
闻堰，临安双溪、百水涧，小九寨沟开出了多家农家菜馆，选址
上首先考虑选择人流量大的旅游景点，根据当地的农家菜特
色来开新店，操作成熟的扩张计划中包括了到杭州周边各景
点开分店。经验成熟的餐饮集团操作“农家菜”，大多刻意
“仿拙”，不做任何广告宣传，靠食客的口碑来传播，接的是熟
客的订单。

现在各地都在研究土菜，土菜已成为吸引广大食客的一
大热点。全国各地都有土菜馆，有的取名为“家乡土菜馆”、
“农家饭庄”、“农家菜馆”等，生意非常红火。土菜取料广泛，
原料档次偏低，价廉物美易被工薪阶层接受。一般土菜馆的
装潢都极尽渲染乡土气息。青石板铺就的弯弯巷道，巷道旁
的小菜馆前车水马龙。店门口挂着用印染布做的招牌，门两
侧挂满了金黄的玉米、饱满的水稻和火红的辣椒，店堂内摆满
了简单而整洁的桌椅，水车、石磨、蓑衣等农用工具成了餐馆
的装饰物，桌子上放着乡土特色很浓的茶杯、碗筷，木桌木凳
和花纹极为久远的瓷碗更让人想起当年大队里吃“大锅饭”
用的家什。土菜馆最吸引人的，恐怕就是它地道的农家口味。
几乎全部原料都是乡下土特产：土鸡、土鸭、腊制产品、土猪
肉、腌咸菜、各种蔬菜。做法并不花哨，也不油腻，一副清清白
白的纯朴样子。让你在吃的时候，仿若与陶渊明结伴，与郑板
桥同行，在如此酷似农家小院的饭馆里吃着纯纯的农家菜，感
受着那亲亲的农家情，真真切切的梦回田园乡间一次。当人
们埋怨大棚养殖、生物催化的食物越来越没有滋味时，这些来
自于乡间田埂的稀缺物品又着实让人重温了自然赋予食物的
醇香。
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“翠花，上酸菜！”这一句台词不知使北方土菜迷恋了多
少人。京鲁风味土菜和北方那块土地一样，憨厚得实墩墩的。
没有花里胡哨的点缀，没有五花八门、云里雾里、哗众取宠的
名号。一盘盘端上来都是那么实际，盘（盆）大，量足，味重。
虽然模样土了点，但咽下肚里的感觉却是百分百的一级棒！

赵本山主演的《刘老根》和《马大帅》电视剧，又把京鲁风
味土菜演绎到极致，吊足了人们的胃口。用“小土豆”、“大白
菜”等京鲁风味土菜常用的原料冠以饭店名，来经营京鲁风
味土菜，其生意兴隆令人难以置信。北方庄稼院方兴未艾，庄
稼院墙上装饰着玉米棒子，还有白桦树树干搭起的木篱笆，门
口挂着数只红灯笼，门面不需很大，但要干净亮堂。一般店主
的推荐点菜，或印刷的点菜单都是如下一些菜，冷菜是东北大
拉皮、酱牛肉和汆菠凉菜等。东北大拉皮其实就是凉粉皮，但
比南方的凉粉皮有弹性，是用土豆淀粉和绿豆淀粉为原料做
成的，和黄瓜丝、胡萝卜丝放在一起，拌以特制的调料，酸中带
点微辣，爽口。酱牛肉的肉很松，选用的是牛三角肉，上面盖
着一点蒜泥和辣椒末，如果觉得太淡，可以倒点酱油蘸着吃。
锅包肉是东北的熘肉段衍生出来的一道菜，只不过现在是肉
片，外面沾粘着用土豆做的淀粉，放在油里炸，所以又叫“锅
爆肉”，外脆、酸甜，里面的肉嫩。家兔笨鸡炖珍蘑，名字中的
笨鸡很有趣，味道更好。笨鸡，实际上不是很玄虚的东西，也
就是东北家养的鸡，比较笨而已，永远也不会知道将来会让人
放进嘴里。珍蘑是生长在原始森林里最普通的野生菌类。这
道菜中的滋味不是用语言可以表达清楚的，总之就是好吃。
家常卧鸡蛋，酱油炖鸡蛋，这种菜是非常普通的家常菜，对于
现代城市内的人来说，这种菜不是经常可以吃得到的，有点
咸，蛋很嫩，配了点蔬菜末，吃起来很香。地三鲜，是土豆、茄
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子和青椒放在一起红烧，东北红烧的蔬菜是一大特色，咸鲜味
香。庄稼院的农家乐没有什么很贵的菜，菜单上的菜大都是
北方家常菜，价格也就在 ２０ 元左右。

京鲁风味土菜是全国各地土菜中的一个重要组成部分，
它包括北京地区、山东地区、东北三省、西藏、青海等北方地区
的土菜。这些地方自成体系，形成自己独特的自然风味特色。
一方水土养一方人，各个地方的饮食都有自己的一些特点，在
特定的区域内其不断完善，不断符合本区域内现代人的饮食
需要。各地方的土菜是土生土长的，由本地人制作，得到认同
后本地各家仿制食用，逐渐形成了一道道本地的土菜。通过
长期的积累，积少成多，由多成众而形成本地的土菜菜肴特
色。制作土菜需要本地的烹饪原料来制作，北方腌的酸菜很
有些特色，被写进了歌词，迅速传唱，使酸菜风靡大江南北。
北方冬天气温较低，许多人家都腌酸菜，以备冬季缺少蔬菜的
时候，单独做菜或与其他原料一起烹制成菜肴，其中与粉皮做
菜的频率特别多。雪村的歌曲和话剧名称都是《翠花，上酸
菜》，利用北方人熟悉的酸菜口味和滋味，引起人们对美好的
京鲁风韵土菜食物的联想，同时对该歌曲或该话剧产生共鸣。
京鲁风味土菜制作的原料还有很多，如：年糕、泥鳅干、土酱、
荞麦、猪耳朵、自腌土货、土鸡、土鸭、土鹅、野生鱼、土猪肉、野
菜、烧粥烧饭的米汤、米皮、酸菜、臭豆腐、臭干子、臭鸭蛋、豆
汁、豆渣等等。

京鲁风味制作土菜的原料有时令性，就说烹饪原料豆渣，
它是制作豆腐、干子、百叶、豆腐皮、腐竹、豆腐脑等的下脚料，
以前是拿它喂鸡、鸭等，而如今生活条件好了，发现它在健康
方面对人有一定的保健功效，如降血压、降血脂、降胆固醇、促
进肠胃蠕动等功效，而成为餐桌上的新宠。京鲁风味土菜像
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这样的原料还很多，如山芋藤、南瓜花、马齿苋、山芋干等。京
鲁风味土菜不仅仅是讲究原料的土，在烹饪手法上也要讲究
土。土菜的吸引力大抵来自选料、制作、口感、价格和自然亲
和的就餐环境。现代人追求健康、崇尚自然。土菜中的京鲁
风味土菜在人们内心深处占据越来越重要的位置。京鲁风味
土菜因其绿色、健康、营养成为都市人的至爱。土菜受到欢
迎，除了上述原因外，另外还有文化的魅力。都市圈一天天放
大，一个人生在一地，长在另一地，成家立业又在一地。随着
人的迁徙，品尝过许多风味，吃过众多的不同菜肴，也会怀念
更多滋味，特别更多童年的滋味。

饭店中的菜肴是以顾客为中心，如今，吃客们的嘴越来越
“刁”，吃惯了大鱼大肉的人们已从“食不厌精”饮食品味转而
追求“土得掉渣”的品味时尚。多少人忽然发现自己少年不
再、乡情渐远。在回想逝去的童年野趣和记忆中妈妈的饭香
时，于饭店中寻觅家乡的土菜，还有过去年代的土灶、土钵、土
坛，还有散发着田园气息的进餐环境，要的是一种返朴归真的
感觉。

饭店里制作土菜是土菜制作的升华，它源于民间，高于民
间。经营土菜饭店酒楼的老板在营造土菜进餐环境时动足了
脑筋，收集了所有能表现土的装饰元素。有一制作京鲁风味
土菜的饭店是这样的，店门口挂着用印染布做的招牌，门两侧
挂满了金黄的玉米、饱满的水稻和火红的辣椒，店堂内摆满了
简单而整洁的桌椅，桌子上放着乡土特色很浓的茶杯、碗筷。
服务员看似农家小妹，穿着如今看到别有一番风韵的蓝底碎
花上衣，朴实的黑色长裤，看起来很亲切的样子。鱼是从湖里
刚捕上来的，又鲜又嫩；豆腐是自家磨的老卤点豆腐；青菜是
从地里现摘的；鸡蛋是养的土鸡刚下的；鳝鱼是到沟里钓的野
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鳝鱼；野韭菜、野芹菜现剪现割，芬芳四溢，吃过京鲁风味土菜
的顾客，大呼过足馋瘾。

京鲁土菜突出主料，彰显主料。有美食评论家说：“菜如
其人”。京鲁土菜很有几分京鲁人的特点，粗犷豪放，不拘一
格，大盘的肉、大碟的菜、大杯的酒，颇有“大碗喝酒，大口吃
肉”的架势。也许由于京鲁土菜容易给人一种粗犷有余、精
致不足的印象，所以高档的宾馆酒楼里很少做京鲁土菜，但这
反而成全了京鲁土菜“市民菜”、“百姓菜”的形象。京鲁的土
菜和北方人一样的，让人见了就有亲切的感觉。

京鲁土菜有如下几个特点：
其一，京鲁土菜的特点是口味较重，偏咸，油重汁多。京

鲁土菜在吸收了汉、回、蒙古、朝鲜、满等民族民间饮食的基础
上，又糅合了大量黑吉辽土菜、山东土菜、北京天津土菜烹饪
技艺的特色，使其在全国的土菜中独具一格。京鲁土菜绝对
是有群众基础的。猪肉炖粉条、小鸡炖蘑菇、京鲁肘子等土菜
随着土菜的流行，唱响和叫响全国的餐饮市场。

其二，京鲁土菜以炖、酱、烤为主要特点，形糙色重味浓。
粗线条的京鲁土菜，不拘泥于细节，颇像粗线条的北方人，令
人胃口大开。酱脊骨、酱猪蹄、酱鸡爪鸡脖鸡肝等酱菜，若佐
以醇厚的高粱烧酒，便有几分豪气从胃中升腾，充满了塞外的
味道。

其三，京鲁土菜一菜多味，咸甜分明，酥烂香脆，色鲜味
浓，明油亮芡，讲究造型。烹调方法长于扒、炸、烧、蒸、炖等，
白肉血肠、什锦火锅别具一格，酱骨架、金针菇炖小鸡、猪肉炖
粉条、锅包肉、丰收菜喷喷香，让人拍案激赏。

土菜是一切具有商品属性菜肴的源头。研究整理土菜是
为了商业应用。开发土菜是经营餐饮业的经理们已经意识到
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的大事之一。一两只好的土菜救活一个企业不是无稽之谈。
如杭州餐饮名店“张生记”是以一只风味土菜“老鸭煲”起家
的，现在发展成全国百强餐饮企业。所以土菜在饭馆酒楼的
应用要抓好如下工作：

一是给土菜以应有的包装。包装有广义的包装和狭义的
包装。狭义的包装就是针对菜肴本身从风味定型、料型标准，
到餐具的选用，菜肴的装饰，以及对菜肴的规范化的要求。广
义的包装是在狭义的包装基础上的外延。如选中推广某一风
味土菜，收集整理相关的民间佚闻传说，筹备广告策划、营销
模式等。２００５ 年风靡一时的“土得掉渣烧饼”就是成功包装
的例子。

二是研究新老顾客的喜好，有选择地推出土菜。土菜成
本较低，推广得好，其附加值则高。即使薄利多销，在当今饮
食市场处于买方市场的情况下也会树立良好的企业形象，增
加无形资产。
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１ 锅 包 肉

【原料】
猪里脊肉 ３５０ 克，生姜 ５ 克，大葱 １５ 克，胡萝卜 ２５ 克，香

菜末 １５ 克，蒜茸 １０ 克，鸡蛋清 １ 只。

【调料】
精盐、黄酒、酱油、陈醋、白糖、鲜汤、淀粉、食用油各适量。

【制法】
１ 将猪里脊肉切成 ０ ３ 厘米的厚片，用精盐、黄酒、鸡蛋

清、淀粉拌和均匀。生姜、大蒜、胡萝卜分别切成细丝。香菜
切成段。另用蒜茸、精盐、酱油、白糖、陈醋、鲜汤、淀粉对成
芡汁。

２ 炒锅置火上，放入食用油，烧至五成热，逐片投入里脊
肉片炸至成熟后捞出。待油温升至七成热，再下锅复炸至色
呈金黄色，外脆里嫩时捞出。

３ 锅内留底油，下入姜丝、葱丝、胡萝卜丝炒出香味，再
投入炸好的肉片，烹入芡汁，翻炒均匀，撒上香菜，起锅装盘
即可。

【土菜链接】
锅包肉是东北的熘肉段衍生出来的一道菜，只不过现在

是肉片，外面包着用土豆做的淀粉，放在油里炸，所以又叫
“锅爆肉”，外脆、酸甜，里面的肉嫩。它选用猪肉中特别鲜嫩
的里脊肉，入锅炸成金黄色，与卤汁拌和成菜。色泽鲜艳，肉
片外脆里嫩，味道咸鲜可口。
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２ 笋子烧肉

【原料】
五花肉 ５００ 克，去壳鲜笋 ２００ 克。

【调料】
葱结、姜块、黄酒、精盐、味精、白糖、酱油、八角、食用油各

适量。

【制法】
１ 将五花肉切成 ３ 厘米见方的块，放入沸水锅中烫一

下，捞出洗净，沥去水分。
２ 将鲜笋切成滚刀块，放入沸水中煮 １０ 分钟，捞出用清

水洗净。
３ 炒锅置火上，放入食用油，烧至五成热，将五花肉块下

锅煸至出油，入葱结、姜块煸香，加入笋块、黄酒、精盐、味精、
白糖、酱油、八角烧至肉烂汁干，装入碗中即成。

【土菜链接】
鲜笋是竹子刚冒出的嫩芽，质地脆嫩、鲜香，是制作土菜

的较好原料。但鲜笋有点涩味，需要经过焯水，加以去除，故
鲜笋在烹调前必须有一个焯水的过程，以除去鲜笋中的鞣酸
（竹笋涩味的主要成分）。此菜笋块脆嫩，猪肉酥烂鲜香，味
道鲜美。
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３ 砂锅白肉

【原料】
熟猪肋条肉 １５０ 克，咸菜茎 １５０ 克，水发粉丝 ５０ 克。

【调料】
味精、精盐、鲜汤、葱丁、姜米各适量。

【制法】
１ 将熟猪肋条肉切成长 ３ 厘米长、１ ５ 厘米宽、０ ３ 厘米

厚的薄片。咸菜茎切成 １ 厘米长的段，放入清水中，泡 １ 分钟
（不要将咸菜的鲜味泡去），捞出挤去水分。

２ 砂锅置火上，放入鲜汤，烧开后，将熟猪肋条肉片、咸
菜茎、粉丝、味精、精盐、葱丁、姜米放入砂锅内，烧沸后焖 １５
分钟即成。

【操作注意事项】
１ 猪肋条肉应选用猪五花三层的肋条肉，因该肉肥瘦比

例适中。
２ 砂锅置火上，不宜立即用旺火加热，防止将砂锅烧裂。

【土菜链接】
白肉是猪肋条肉的俗称，因肋条肉色泽与猪腿肉、猪前夹

肉、猪蹄肉等相比呈白色居多，故名。北京砂锅居靠大砂锅创
业，经营的白煮肉出了名。清代有位文人雅士曾赞誉砂锅白
肉之美：名震京都三百载，味压华北白肉香。民国年间仿字号
经营的事常有，不少商人见砂锅居买卖不错，于是也开白肉馆
参与竞争。砂锅居特在门面两边树起来两块招牌：“名震京
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