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□ 本报记者 卞文超
本报通讯员 张元葆 魏其宁

今春，餐桌刮起节约之风，节俭用餐成为新时
尚。对于食不厌精的国人来说，节俭并不意味着简
陋，在家常便饭、风味小吃中，照样可以寻找唇齿
间的极致享受。

博山菜就是这类“亲民”菜系的代表。博山菜
是鲁菜四大派之一，在家常菜上下足工夫。追根溯
源，早在2600多年前的齐国时期，博山已开始饮馔
烹调。到了明清两代，博山菜已名声在外，民间广
泛流传着“吃了博山饭，围着天下转”的美誉。博山
豆腐箱、清梅居香酥牛肉干、石蛤蟆水饺等，用料
朴实，味道精致，饱含着传统美食的悠远味道。

窑工始创“大锅菜”

苏小妹妙手烹酥锅
酥锅的美味如今传遍鲁中，这道传统菜品最

初发源于博山。
博山有句民谚：穷也酥锅，富也酥锅。制做酥

锅的原料，可以根据自家境况自由混搭。富有之家
做酥锅，整鸡整鱼摆进砂锅里；蓬门荜户做酥锅，
鱼头鱼尾、碎肉鸡架照样一锅炖。正所谓，“家家做
酥锅，一家一个味”。

酥锅最初口味偏咸，在冬季当过年菜来做，一
大砂锅全家人能吃很长时间。到了清代，酥锅又被
当地人称为“懒老婆菜”。在博山，这道再寻常不过
的家常菜，流传着一段文人雅士的传说。

北宋神宗熙宁七年(公元1074年)九月，苏轼在
杭州的任期届满，升任密州(今诸城)太守。苏轼携
苏夫人、子女和苏小妹共同踏上了赴任的道路。春
节前到了齐州，与弟弟苏辙一家团圆并在齐州小
住，随后启程前往密州。途经颜神店(今博山)，苏轼
等人在此盘桓数日，顺便为密州州府采购日用瓷
器。

自宋代以来，博山的窑(陶瓷)、炉(琉璃)、炭(煤
炭)三大行业日益兴盛，手工业发达，商贾云集。苏
氏兄妹在山头窑货市场选购瓷器时，发现每个小
窑炉旁边，都摆放着好几个用泥巴垛成的小“锅坑
炉子”，炉子上都坐着小砂锅，远远能闻到一股浓
浓的香味。爱好做菜的苏小妹找到一位窑工，让人
家拿起砂锅盖，但见砂锅里有白菜、萝卜、菠菜、油
菜、豆腐、海带。他们品尝了“大锅菜”，问清了做菜
方法。苏轼在密州任职两年间，苏小妹经常做“大
锅菜”，招待苏轼的文朋诗友。

熙宁九年(公元1076年)底，苏轼调离密州，改
派山西河中府任职，再次经过颜神店，入住颜神客
栈。苏小妹见窑炉旁放着一个大“锅坑炉子”，便买
了四样青菜，按照窑工说的顺序开始做“大锅菜”。
这次，她创造了层层摆放的办法，先把白菜铺在底
层，猪肉放在第二层，第三层是海带、小青鱼，然后

一层一个菜样地摆起来，放好作料，最后再覆盖一
层厚厚的白菜，用文火炖了起来。掀开砂锅盖，香
味弥漫，她品尝了一口，这次做的“砂锅”味道出奇
得好，具备了鲜、香、酥、嫩的特点。

虽然苏小妹其人其事今无处可考，但“苏锅”
一说却流传至今。因酥锅中所有食物全部酥烂，这
道美食后来又称之为酥锅。

就地取材匠心具

开箱取宝“豆腐箱”

“博山豆腐箱，博山传统名菜，已有几百年历
史。相传，清朝乾隆皇帝南巡时特意来博山瞻仰孙
廷铨的故居，品尝了豆腐箱，赞不绝口。”《博山区
志》中这样记载。

博山人制作豆腐有独到之处。点豆腐既不用
卤水，也不用石膏，而是用“酸菜”点脑，压制而成，
质地结实细致，能切块、切条、切片、切丝、剁馅。过
去有句歇后语叫“马尾巴穿豆腐——— 提不得”，可
博山张家庄、杨家庄一带的豆腐，却真能用马尾巴
提起来。传说博山豆腐箱曾经上过御宴。抛开帝王
将相的传说，这道菜实则出自一位平民厨师之手。

淄博清梅居清真菜研发会主任、中国烹饪大
师张平介绍了这道菜的起源。清朝咸丰年间，博山
大街南头有位张姓厨师，在京城一家绸缎庄事厨，
此人聪明能干，技艺高超在京城小有名气，后来因
病归里，与人在当时窑业比较发达的山头合开了
一家饭馆。

有一天，张厨在京时的绸缎庄掌柜顺路来博
山看他，至时已是傍晚时分。店内当日的大菜也已
卖光，没有像模像样的大件菜招待客人，张厨情急
之下就以家乡豆腐为主，切成大箱形，炸至金黄
色，将里面的豆腐挖出来切成粒状，配以海米、木
耳、笋粒等煸炒成馅，然后撒上砂仁面、香油等调
味适口后装入箱内，上笼蒸透，随即蒜醋炝锅，勾
芡成汁，浇在豆腐箱上。

此菜上桌只见金黄油亮，诱人食欲，箱内原料
滑嫩烫口，香气扑鼻。客人问至这菜叫啥名堂时，

张厨随口答道：“豆腐箱。要不掌柜给取个名字？”
绸缎庄掌柜也来了兴致，他温文尔雅道：“此

菜形似箱，掀盖方见菜，好东西都在里面，我看就
叫它‘开箱取宝’吧。”机灵的张厨忙拱手作揖，点
头谢道：“还是京城来的人有词。”不久此菜便传入
了北京。

实际上最初，这道菜以一个大箱形装馅而成，
食用时并不方便。传说聪明的张厨在原来的基础
上，加以改进缩成了十几个小箱子，然后再垒凑成
一个大箱形，才有了今天这种便于食用且造型美
观的豆腐箱。

民国年间，山头又开了一家名曰“同心居”的
饭庄，其掌柜李同心，心灵手巧人称“天师傅”。他
别具匠心地将豆腐箱排叠成塔形，在盘子周边洒
上些烈酒点燃后上桌，火呈绿焰，隐约飘渺，这才
又出现了“水漫金山”、“映照金山”、“火烧金山”等
新名堂。

“博山豆腐箱，虽然只是一道普通的地方代表
菜，但它的传奇故事却从清康熙年代至今历经了
三百多年时间的沉淀和演绎，从一个侧面阐释了
我鲁中先民们对美好生活不断追求和积极向上的
美好愿望。”张平说。

八仙桌摆“四四席”

迎合时令四季常鲜
到了19世纪中叶至20世纪初，随着博山炉、

窑、炭三大行业的兴盛，已有“珍珠玛瑙翡翠琥珀
琉璃街”的昌盛景象，商业饮食亦是“车马辐辏，万
商云集”的空前繁荣。当时，燕翅席、海参席、鱿鱼
席等成规制的宴席，已在全国开始流行。

博山四四席的形成，首推博山聚乐村，这离不
开一代名厨的创新。据《博山区志·人物》记载：王
广镛，博山人，是一位颇有名望的厨师，1919年夏，
他与栾玉琢合作在博山创办聚乐村饭店。栾玉琢
任经理，精通北京公馆菜的制作工艺；王广镛任副
经理兼红白两案，通晓济南饭馆菜的烹制方法，两
人珠联璧合。由于王广镛、栾玉琢等几位通晓京郡

大菜的名厨主理，很快便使四四席的规制趋于完
备而推向极致，对博山及周边地区的宴饮习俗产
生了空前影响。

清代袁枚在《随园食单》中，曾对筵席的上菜
方法作过精辟的归纳总结：“上菜之法咸者宜先，
淡者宜后，浓者宜先，薄者宜后，无汤者宜先，有汤
者宜后。”以此法结合今天的筵席布局来看，博山
四四席是符合历史传统习惯的。

《颜山广记》介绍，博山过去盛行三台席，即六
碟、六小碗、三大件。“聚乐村”在此基础上，改进为
四四席，即四冷盘、四行件、四大件、四饭菜。四四
席的格局，自他们首创以来，至今为当地居民沿
用。

“什么是四四席？从现代餐饮理论上分析，四
四席不仅仅单指传统上的菜品和器皿的数理规
制，也蕴含着对传统文化的深刻理解。就数理上来
讲，八仙桌上八人用餐，四四规制恰到好处，少一
人则不足，多一人则有余；而从中国传统观念上理
解，‘四’的含义多有四红四喜、四平八稳、四面八
方、四季来财等吉祥寓意。”王鹏是传统四四席的
嫡系传承人，他讲述了四四席的文化价值。

四四席按照北方“一冷二热三汤”的程序上
菜，菜品可根据情况进行斟酌调换。同时，随着季
节变化，菜品的内容随之改变，以保持原料成品的
新鲜。王鹏说，四四席正迎合了时令变化的“四季
变换”、“四时常鲜”的自然属性，顺应了天地之间
的自然法则。

但无论怎样变换，菜品的名堂要尽量与宴会
主旨相适宜，如婚宴均有八宝饭，寓意“早生贵
子”；寿宴上均有四喜丸子，寓意“福禄寿喜”；乔迁
宴席上常有晾糕，寓意“梁高”和祝人步步高升；家
宴则有全家福这道菜，在主食上也讲究“出门饺子
还家面”的吉祥。

目前全国县级市区编撰过本地自己菜谱的凤
毛麟角，博山区则是较早具有自己菜谱的地区。博
山区第一职业中专退休教师高延泰介绍，编写于
1960年初，也是最早的博山菜谱———《烹饪讲义》，
就凝结了博山数代厨师的百年研思。

■ 山东好味道

苏轼调任途经颜神店，苏小妹见窑炉旁放着一个大“锅坑炉子”，便买了四样青菜做“大锅菜”。这次做的“砂锅”味味道出奇得好。

虽然苏小妹其人其事无处考证，但“苏锅”一说却流传至今。

吃了博山饭 围着天下转

□ 本报记者 陈巨慧 实习生 王洪靓
本报通讯员 李娜

现馆藏于山东大学博物馆的一对青铜方壶，
素为该馆“镇馆之宝”，其全身布满华丽的纹饰，器
腹四面都有高浮雕蟠龙纹，双耳为立体兽首形，铸
造工艺极为高超，每年都会被借到北京参加展览。
这个裹挟着钟鸣鼎食周礼余味的青铜器，出土自
济南市长清区的周代仙人台遗址，距今已有近
3000年的历史。

□仙人台遗址位于长清区五峰山之阳，南大
沙河的北岸，距长清城区20公里。

3月12日，记者驱车来到长清区五峰街道北黄
村。驻足在钓鱼台水库旁的公路上，可清晰地看到
一块隆起的黄土平台，自东向西探入水中，好似一
只卧眠于水上的猛兽。蒙蒙细雨如丝飘落，为仙人
台平添了几分神秘幽茫。

沿公路旁的土路向南走，弯弯绕绕地穿过一
片小树林，就来到了仙人台下。近处打量，三面环
水的仙人台顶部距地面约有8米，距水面10余米，
土台上满是枯黄的野草和光秃秃的核桃树，除高
度外，与周围的庄稼地并无两样。北黄村老支书张
传胜带我们从坡缓的南侧小道登台，雨水已将地
表土浸湿，脚底有些打滑。

没费多大力气，我们就登顶仙人台。站在仙人
台上，四下美景尽收。钓鱼台水库，水面壮阔，清波
微荡；南侧隔水相望的“王山子”规整灵秀，松柏苍
翠；远处群山云遮雾绕，仿若仙境。张传胜说，天气
好的时候，这里向北可以看到五峰山南坡上大名
鼎鼎的德王墓林，往东甚至可观“海内四大名刹之
首”的灵岩寺，山环水绕，是一处难得的风水宝地。

仙人台的东南侧，一高一低两个直径近一米
的大坑吸引了我们的注意，探头望下去，深不见
底。张传胜说，这是一进一出两个盗洞，应该是
1996年正月初一夜里盗墓者所挖。“初一下午村里
人过去玩，看见有几个人在转悠，还以为是来套兔
子的，没想到初二来的时候就发现了这两个大
洞。”所幸当时仙人台已经被山东大学考古系师生
系统发掘，没有给盗墓者留下可乘之机。

问及仙人台名字的来历，张传胜也说不清楚，
只知道过去仙人台上建有尼姑庵。而此处邻近道
教名山五峰山，当地人把这个高台称为“仙人台”，
很可能与周围广泛分布的道观有关。漫长的岁月
将历史湮没于尘埃，周围村民一直把这里当做自
然形成的土台，在上耕作生息。

1958年，钓鱼台水库在此修建，原来居住在黄
崖村的居民搬迁为3个村落，北黄村便是其中之
一。但水库修建期间仍没有人发现仙人台的玄机。
直到1975年，这个掩于山林的古遗迹初露端倪。

□1975年秋季，北黄村村民张建新抄近道游
泳到仙人台准备收割庄稼。由于接连的雨水，仙人
台的浮土被冲刷得较浅，有些地方甚至露出了生
土层。张建新用镰刀勾住仙人台北面的崖土想借
力上岸，不料却听到“铛”的一声，黄土中竟露出一
个绿锈斑斑的铜器。张建新赶忙将它挖了出来，又

在它近旁处挖出了另几件器具。

张建新将这批文物送到北京，当时的中国历史
博物馆对他带来的宝贝进行了鉴定，确认这些青铜
器是周代文物，并建议张建新回当地献宝。从北京回
来后，张建新将青铜器分别捐献给山东博物馆和济
南市博物馆。此后，济南市文物部门曾两次进驻仙人
台，但并未进行考古发掘。直到1995年3月，山东大学
历史文化学院考古系1992级本科生和1994级研究生
的毕业实习在这里进行，埋藏于土台之下的秘密才
得以揭开。

担任此次田野考古实习的领队任相宏教授说，
他所带的课程中有一门非常重要的青铜器研究，却
一直缺少实物标本。因学校经费有限，买不起出土的
真品，学校只好在1985年前后买了一批复制品供教
学使用。“我们要教学生辨别真假，可手头全是假的，
几乎没有真品，怎么辨别？因此，这次实习的目标很
明确，就是挖一点青铜器。”由于长清地区曾经出土
过青铜器，且古迹较多，发掘地就选在了长清。

1994年10月，进行前期考察选址的任相宏在长
清博物馆仓库参观，两件精美的青铜簋让他眼前一
亮。“胎很厚、特别大气，我特别感兴趣。”查阅原始
账，任相宏得知，这两个青铜簋正是当年张建新在仙
人台北侧挖到的宝物。

“鼎、簋等礼器的随葬有着严格的等级规范，鼎
与簋配套使用。一个墓穴中出土两个簋，则必有三个
以上的鼎相配。”这个发现令人兴奋，但任相宏不敢
大意，他又到仙人台实地考察，现场情况与村民的描
述基本一致。

尽管有些专家并不看好这里，但任相宏还是坚
持来年春天的考古实习就选在仙人台。“当时心里也
有点担心，还准备了一个备选遗址，如果仙人台确实
不行，就立马转移。”任相宏的脸上有几分得意。

□1995年3月5日，任相
宏带领20多人的师生队伍进
驻仙人台。学生们在遗址周
围分组进行古代遗迹的考古
调查，他和两个学生留下来，
想要证实他之前看到的青铜
簋到底是不是出自这里，仙
人台到底值不值得进行考古
发掘。

任相宏对当初张建新发
现青铜器的土台最北侧进行
清理，不多久就发现了墓葬
形制的结构，很容易就可分辨出墓坑、椁室、器物
箱。在随葬的器物箱里，发现了一柄青铜短剑和一
块利石，应为磨刀石。短剑通长29厘米，剑格宽4厘
米，精致玲珑。两条龙首尾相应构成圆形剑首和扁
体剑格，躯体相互盘绕构成圆筒形把柄，龙体透
雕，柄心中空，龙体上还镶嵌有若干五彩通透的颗
粒状宝石。构思巧妙，设计独特，工艺精绝。

“虽然残墓在库水荡切下破坏严重，但看到了
青铜器，大家都非常兴奋，这证明选点时得到的信
息是对的。”任相宏说，他们对仙人台地块进行了
钻探，发现了6座大规模墓葬，情况非常理想。

3月18日，考古发掘工作全面展开，耕土层下
去后，就出现了明显的墓葬迹象。他们仔细排查，
也没有找到盗洞的痕迹，喜悦之情在考古队中蔓
延。

任相宏回了趟济南，准备了些防雨器具，又买
了3个铁皮橱子准备用来装出土的青铜器。“按一
个墓出土3个鼎、2个簋、1个酒器来推断，每个墓葬
至少能出土6件青铜器，6个墓葬大概可以出土30

多件。可没想到，实际发掘的情况远远超出了我们
的想象。”任相宏乐呵呵地说。

在清理过程中，一个学生忽然惊呼，发现一个
形似竹柄折扇的痕迹。“折扇是宋代以后才出现
的，以前都是团扇，难道这里的墓葬是宋代以后的
墓穴？”任相宏仔细查看这个遗痕，结果令人惊喜，
这不是折扇，是春秋时期车马轮子所用的辐条。墓
穴中有车马器随葬，墓主人一定是王侯贵胄，该墓
群还可能出土更多具有极高文物价值的青铜器。
新发现再次令考古队人心沸腾。

□当时的发掘条件极其艰苦，白天，师生们要
耐心细致地清理墓穴，力争不破坏每一件千年珍
宝，晚上还要轮流值班，防备盗墓者闻讯而来，盗
走宝物。任相宏回忆，“平均每天只能睡4个小时，

眼睛红得像兔子一样。”

仙人台三面环水，风力十分强劲，值夜的师生
常常全身裹满黄土，分辨不出谁是谁。轮流休息
时，就披着大衣，在墓室里靠一靠。这样艰苦的条
件，大家当时都不觉得辛苦，甚至女生也纷纷提出
一起值夜。

在大家齐心协力下，考古发掘工作迅速推进，
两个月的时间就将6座墓葬全部清理完毕。

任相宏介绍，6座墓葬中，除早先村民张建新
在北侧无意中挖掘的墓坑放置礼器的北边箱被破
坏外，其他5座墓葬均保存完好。墓葬均为长方形
竖穴坑墓，没有墓道。按年代先后顺序看，墓葬排
列是自东向西，先左后右的，整块墓地应是按一定
的葬制进行布局的。墓口面积最大的20多平方米，
最小的10平方米左右。墓坑四壁垂直，深浅不一，
最深的6 . 2米，最浅的仅1 . 3米。椁室四周有一个二
层台，在二层台和椁室之间，用木板构成器物箱。
椁室底部中央有椭圆形腰坑，坑内殉犬。

墓室流行单人仰身直肢葬，头向西，面
向上。棺内铺撒朱砂。经现场鉴定，6座墓
中，3座墓主为成年女性，一座为成年男性，
另有两座墓内不见人骨，墓主年龄、性别无
法确定。

6座墓葬都随葬有铜器、玉器和陶器
等。除早期被挖掘的墓葬外，5座墓葬共出
土随葬品320多件(套)，其中礼器80件，铜乐
器29件，铜兵器57件，铜车马器36件(套)，玉
石礼器20多件，石磬24件，玉、石饰品十余
件(套)，陶器60件。此外，还出土海贝1800多
枚。

□出土如此多的随葬品，是考古队始
料未及的。那墓主人究竟是何身份呢？

任相宏说，青铜器中，有7件铸有铭文。
根据出土随葬品的时代特征和铭文记载，
查阅相关文献后，考古人员认为，这是一处
西周晚期至春秋时期的邿国贵族墓地，其
中中间偏南的6号墓规格最高、随葬品最精
美丰厚的，应为邿国一代国君之墓。

根据周礼中标志身份的“列鼎制度”，
天子、诸侯、卿、大夫、士享用青铜礼器的数
量有严格的限制，天子用9鼎，诸侯7鼎，大
夫3鼎，士1鼎。6号墓竟出土15件鼎，这又当
如何解释呢？任相宏认为，周代晚期周王室
衰微，礼崩乐坏，一些小国国君在礼器的使
用上有所僭越，这也是情理之中的。

《春秋·襄公十三年》载：“夏，取邿。”
《左传》中则记有襄公十三年“夏，邿

乱，分为三，师救邿，遂取之。”襄公十三年
即公元前560年，邿国发生内乱，分裂为三，
鲁国出兵救援邿国，乘机吞并之。这一年
代，与仙人台墓群的年代是相吻合的。

邿国是周代东方的附庸小国，国小位
卑，亦无重大活动，文献记载贫乏，仅在其
被灭国时有所提及。何况春秋笔法言简意
赅，自汉代许慎的《说文》至今，后世学者对
邿国的地望一直未能定论，或认为在山东
省济宁市的南郊一代，或推断在山东省平
阴县的亭山一代。根据仙人台墓葬群的发
掘，可以确定《左传》所载鲁国所取的邿国
正是在如今的长清地区，而且从器物铭文
中“邿”、“寺”共用的情况可以判断，邿国与
寺国确实是一个国家，而同样音近的师国
则不在此处。这一发现纠正和补充了文献
记载的错漏之处，改变了人们的传统认识，
对春秋时期的史学研究有重大贡献。

“仙人台遗址墓葬虽然数量不多，但持
续时间长久，从西周晚期一直延续到春秋
晚期的偏早阶段。从墓葬流行的器物箱、腰
坑、独木棺、棺床、殉犬、铺撒朱砂和随葬品
讲究成双成对等葬俗来看，具有深厚的土
著文化特色，邿国应为东夷古国。”任相宏
说。

1995年，仙人台遗址入选中国十大考
古新发现之一。

仙人台墓葬群的发掘，可以确定《左传》所载的邿国正是在如今的长清地区，

而且据器物铭文可以判断，邿国与寺国确实是一个东夷古国。

镰刀砍出来的周代古国

□ 卞文超 整理

“老板，给俺咂个鱼汤！”酒席半酣时，
这样的招呼声对很多博山人而言并不陌
生。自古以来，博山人比较讲究饮食烹调之
道，在鲁中很有名气。一吃两用、巧做新味
的咂鱼汤便是代表作。

咂鱼汤，咂有咂摸的意味；也被称作杂
鱼汤，杂有配料混杂的含义。一桌宴席，品
尝过的鱼菜香味未尽，将鱼头鱼尾等残盘，
交厨房进行二次加工制作，主要是加上鲜
汤或高汤、辅料、调味品制成鱼汤。汤中调
味品不外乎食糖、料酒、食醋、胡椒、味精
等，辅料有香菜、鸡蛋花，上档次可加海米、
木耳一类山珍海味。这样一来，新上的鱼
汤，味道鲜美，酸甜醇口，开胃爽口。

袁枚在《随园食单》中说：“度食客饱则
脾困矣，须用辛辣振动之；虑客酒多则胃疲
矣，须用酸甘以提醒之。”如今，博山地方筵
席传统习惯还是把鱼、甜品、时蔬等清淡菜
品排在了筵席的后边上，且有“咂鱼汤”的
风俗习惯。“咂鱼汤”是博山区的一大特色，
一是体现了一鱼两吃的效果；二是鱼汤本
身确实有解酒醒脑之功效。

关于咂鱼汤，流传着不少笑话，也成了
宴席间佐餐的“调料”。这个笑话有多个版
本，其中一个版本是这样说的：

一个博山的老厨师到北京看儿子，来
到一家高档酒店，点了一道鱼和一瓶二锅
头。酒至半酣，鱼已吃完，他叫来服务员，指
着剩鱼对服务员说：“咂鱼汤。”服务员不明
白，老汉说，你告诉厨师，他就知道。服务员
端给厨师，厨师一听便明白，这是山东老乡
来了！做好鱼汤，让服务员端给了老汉。过
了一会儿，老汉喝完鱼汤，又让服务员咂鱼
汤，服务员又一次端给厨师，厨师说，鱼汤
咂两遍，这是淄博老乡来了！又做好鱼汤，
让服务员端给了老汉。当老汉再一次要求
咂鱼汤时，厨师放下炒勺，说：“这是俺爹来
了！”赶紧跑出来，陪老爹喝酒。

这样的笑话在博山区广为流传，证明
了咂鱼汤在博山人心中的地位。“吆喝厨师
咂鱼汤，必定是山东人；吆喝再咂一遍的，
必定是淄博人；喊着咂三遍的，一定是博山
人！”

博山宴席传统习惯把鱼、甜品和时蔬
清淡之味排在上菜顺序的后段，“咂鱼汤”
很受欢迎。此菜妙在废物利用，物尽其用，
汤料更鲜，味上加味，但鲜而不俗，令人拍
手叫绝。

咂鱼汤之举，源自何时无从考证，博山
虽然号称“山东第二泉城”、“孝水中流，清
泉绕屋”，山清水秀，但当地河中除了少许
泥鳅小鱼，所食鱼类或来自沿海，或来自周
边湖泊，或来自黄河岸边，在过去，正规的
宴席上能有一尾鲤鱼就算是上品之物了。
也许正因如此，才萌发了人们惜物如金的
尝试。以至于这些年来，人们一直保持着咂
鱼汤的习俗。

·相关链接·

鱼汤咂三遍
定是博山人

上世纪20年代，博山聚乐村饭庄全家福合影 1960年初编写的《烹饪讲义》上世纪50年代博山农家在做酥锅

仙人台
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