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赵秉忠
         （资料图片）

  赵秉忠（公元1573年-1626年），
字季卿 ，青州府益都县（今青州
市）人。

  1598年，时年25岁的赵秉忠殿试
考中状元，被授予翰林院修撰。由于
品学突出，赵秉忠声名大增，升迁为
翰林院侍读学士，担负为皇帝讲解经
学的任务。后来，赵秉忠迁任礼部侍
郎，掌管詹事府。因秉性刚直，被削职
还乡。赵秉忠回到青州，住在城内“状
元府”。据《青州明诗抄》载：“尚书故
第在城内青龙巷软绿园，内有浓翠
轩。公忤逆珰，罢归园居，著书甚富。
当万历戊戌大魁后，建坊于第前，莲
塘在公第后。”
  赵秉忠创作颇丰，著有《其山集》
12卷，诗、文各6卷，另有《江西舆地图
说》1卷。
  赵秉忠的政绩长期鲜为人知，但
他遗留至今的殿试状元卷却蜚声国
内外，这是到目前为止，我国明代殿
试状元卷中被发现的唯一真迹。答卷
人从总结历史和当时的社会现实出
发，不怕冒犯皇上的威严，大胆地提
出了治国安邦的建议和措施，这在中
国的封建社会中是非常难能可贵的。
   （资料来源《潍坊历史名人》）

脏赵秉忠

周末评谈
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——— 潍坊美食文化的当代精彩表达

  “三更灯火不曾收，玉脍金齑满市楼。”潍坊的味
道，始于舌尖，却远不止于舌尖；潍坊的味道，是烟火人
间，更是流转千年的文化密码。当游客循香而来，品味
的不仅是舌尖盛宴，更是一座城市最生动、最温暖的文
化叙事。如今的潍坊，正以“味”为媒，让世界爱上潍坊
味道，让世界读懂潍坊故事。

  潍坊的美食文化源远流长，独具特
色，充满浓郁的烟火气息。这些美食不
仅满足人们的味蕾，更是潍坊历史文化
和风土人情的生动体现。
  “来潍坊怎能错过这些地道美
味……”8月25日19：00，央视财经频道
CCTV2黄金时段《生财有道》栏目《最美
家乡味》系列节目正式拉开帷幕。首集
重磅推出潍坊美食，从肉火烧、朝天锅
到芥末鸡、脂饼，这些人间至味透过烟
火气牵起乡愁，带领全国观众走进这座
城市的味觉原乡，深刻感受潍坊美食文
化的魅力。
  潍坊的美食深植于历史的长河中，
每一道风味都承载着耐人寻味的故事
与独具特色的匠心。清朝乾隆年间，知
县郑板桥体恤寒冬赶集的百姓，倡导支
起大锅供热汤薄饼——— 这便是朝天锅
温暖民生的雏形。如今，那锅日夜翻滚、
融合数十种食材精华的老汤，仍是这道
美食香飘百年的灵魂所在。金黄酥脆的

潍坊肉火烧，是一部活着的“炭火烘烤
技艺”非遗传承史，经过潍坊代代匠人
对火候、配方与时间的苛刻坚守，成就
了咬下瞬间的酥脆与滚烫鲜美的极致
体验。诸城烧烤是最具地方特色的旅游
美食，工艺考究、风味独特，食时有一股
淡淡的、独特的燎烟香味，出土汉墓的
画像石刻《庖厨图》是诸城烧烤源远流
长、2000多年鼎盛不衰的最好见证。这
些从历史深处走来的味道，是当地特色
食材与匠心手艺的完美融合，构成城市
最鲜活的美食文化“代言人”。
  “江南水晶绕蹄香，不如潍州酱肴
美。”对潍坊人而言，肉火烧、朝天锅、和
乐等，已经不仅是味蕾上的食物，更是
情感的寄托和乡愁的象征。“城隍庙的
肉火烧是潍坊的魂，吃一口，乡愁就解
了大半！”在外地工作的潍坊市民林先
生表示。
  在今年举办的“薪火相传·味承百
年”2025潍县菜烹饪技艺传承推广会

上 ，潍县菜
的独特魅力得到
淋漓尽致地展现。中国
鲁菜特级烹饪大师谭东生
率领优秀弟子，现场还原传统技
法，精彩呈现黄焖甲鱼、清汤鱼丸、
酥皮火烧等36道经典潍县美食，对传承
潍县菜传统技艺、弘扬潍县饮食文化、
推动鲁菜创新发展起到很好的推动作
用。“潍县菜是鲁菜文化的重要支脉，
承载着潍坊千年的历史积淀与人文情
怀。”谭东生表示，潍县菜不仅是美食，
更是一种文化符号，传承着潍坊的饮
食文化和传统美德，成为潍坊旅游和
城市宣传的亮丽名片。
  今年，老潍县传统节日食俗入选第
七批市级非物质文化遗产代表性项目
名录，这些蕴含潍坊深厚民俗文化的食
俗，被重新挖掘、保护，成为吸引游客参
与体验、感受潍坊独特节庆美食氛围的
重要载体。

  深厚的美食文化底蕴需要当代的
精彩表达。一系列高规格、强影响力的
烹饪赛事，为传统美食技艺搭建绽放的
舞台，注入强劲的传播动能。
  当下席卷齐鲁大地的“好客山东·
美食争霸赛”，成为潍坊美食绝佳的展
示平台。在首站济南举行的“鱼跃龙门·
山东鱼江湖争霸赛”上，潍坊“潍震八
坊”代表队以“黑马”之姿横扫强敌，勇
夺亚军。其参赛的三道佳肴———“板桥
富贵鱼”意境深远，“齐民养生鱼”温润
滋养，“秘制鲅鱼头”醇香四溢，从命名
到意境都浸润着浓厚的潍坊文化，让评
委与食客透过舌尖，触摸到潍坊的文
脉。在8月24日举办的“好客山东·美食

争霸赛”之“‘包’打天下·山东大包美食
争霸赛”，上演了包子大对决，潍坊仅次
于东道主东营斩获亚军。潍坊的参赛作
品中，老潍县金菊三鲜包融入潍坊国际
和平城市标志、风筝广场地标及白萝卜
精雕和平鸽元素摆盘设计，“筝筝日上
韭菜篓子”关联风筝文化，高密炉包体
现潍坊特色非遗之美。即将在潍坊主场
举办的“蔬香齐鲁·山东蔬菜美食争霸
赛”，依托“蔬菜之乡”优势，将进一步提
高潍坊美食的吸引力。
  潍坊本土的烹饪竞技舞台同样精
彩纷呈。6月，“才聚潍坊·技能兴潍”第
五届潍坊市职业技能大赛——— 烹饪服
务职业技能竞赛暨潍坊市第十四届烹

饪服务职业技能竞赛的成功举办，进一
步弘扬中华饮食文化，传承创新鲁菜技
艺，有力推动潍坊餐饮业健康发展。更
具国际视野的“ACE亚餐展———‘九洲
风味杯’亚洲烹饪大赛鲁菜烹饪大师争
霸赛”即将在下月开锣。
  除了赛事赋能，潍坊还致力于美食
的推广。在济南举办潍坊特色美食周，
让潍坊地道美食闪耀泉城；在青岛国际
啤酒节及甘肃、河南等地的潍坊文旅推
介会上，潍坊美食从未缺席，成为最直
接、最诱人的城市邀请函。目前，潍坊正
通过一系列精彩纷呈的赛事与活动，不
断提升美食文化的传播力与影响力，让
“潍坊味道”香飘四方。

  潍坊美食氤氲着城市味道，刻画着
城市基因，成为驱动文旅经济发展的
“金钥匙”之一。近日，山东省商务厅发
布的“2025山东省地标美食”名单中，临
朐全羊、青州糕点、潍坊朝天锅、高密炉
包、潍坊肉火烧、诸城烧肉、景芝三页
饼、潍坊和乐8款美食成功入选，入选数
量位居全省第二。这份沉甸甸的名单，
是对潍坊“始于美食，成于文化”深厚底
蕴的最佳诠释，助力潍坊打造和宣介地
标美食，推动餐饮消费提质扩容和商旅
文融合发展。
  一席盛宴，一城活力，文旅经济借
味“生香”。在潍坊，特色美食街区已成
为游客感受潍坊脉动的核心场景。十笏
园文化街区巧妙融合传统建筑风貌与
特色餐饮，肉火烧、朝天锅、恒盛斋糕点

等商铺临街而立。青州古城的老槐树煎
包等地方风味，与古街古巷相映成趣，
让游客在品尝美食的同时，完成对城市
历史文化的深度阅读。我市精心设计、
发布的潍坊旅游美食地图，借助新媒体
平台广泛传播，为游客按图索骥品尝地
道风味提供便捷指南。越来越多的人们
透过美食这扇窗，认识潍坊、了解潍坊，
亲身感受这片土地上独有的饮食文化
与人文风情。
  为让潍县菜得到更广泛地传播与
传承，潍县菜传统烹饪技艺第四代传
承人王静先积极打造潍县菜非遗传承
馆。传承馆集展示、教学、体验于一
体，通过实物展示、图文介绍、现场制
作等方式，向游客和市民全方位展示
潍县菜的历史渊源、文化内涵和烹饪

技艺。在这里，人们可以深入了解潍县
菜的发展历程，学习传统菜品的制作
方法，亲身感受潍县菜的独特魅力。传
承馆的建立，不仅为潍县菜技艺的传
承提供了重要场所，也吸引了众多游
客前来参观体验，带动了旅游经济发
展，同时创造了更多与旅游服务相关
的就业岗位。
  潍坊这张香气四溢的“美食名片”，
正以前所未有的活力，成为撬动文旅经
济发展的重要引擎，将无形的文化魅力
转化为经济效益和城市影响力。潍坊市
饭店和烹饪协会常务副会长兼秘书长
王曙亮表示：“潍坊美食的发扬光大，不
仅需要深度挖掘和传承弘扬，更需要政
策的持续支持，让潍坊餐饮走出区域，
成为全国知名品牌。”

□本报记者 隋炜凤 文/图

让美食文化在传承创新中飘香致远
◎宋玉璐

  在“好客山东·美食
争霸赛”上，潍坊代表队在
演出节目。

潍县肉火烧。

潍县麻汁杂拌。

秘制鲅鱼头。

历历史史长长河河孕孕育育舌舌尖尖至至味味

““潍潍坊坊味味道道””香香飘飘四四方方

文文旅旅经经济济借借味味““生生香香””

  清晨，早市的老巷子里，几代人
传承的火烧铺蒸汽升腾，混着肉香气
引来老饕一片；老字号的制作工坊
中，老师傅正带着徒弟们揉制传统糕
点；美食大赛上，几经打磨、千锤百炼
的一道道珍馐佳肴，唤醒舌尖上的无
限可能……这些日常场景里，就藏着
美食文化传承的密码。美食从来不是
单一的味觉体验，它承载着历史记忆
与人文情怀，更需要我们用心挖掘、
创新传承，让老味道焕发新活力。
  美食里藏着文明的根脉，传承就

是守护文化记忆。从殷墟出土的青铜
器皿里，能窥见先民蒸煮食物的智
慧；《齐民要术》里“作酱法”的记载，延
续着千年的调味技艺；江南古镇时令
的青团，保留着寒食节的习俗印记。这
些食物，都是把历史、习俗、技艺串在
一起的文化符号。如今，仍有不少的老
字号从古籍里翻找菜谱、按古法制器
具，让现代人的舌头穿越时空，尝到古
代人食案的雅致食韵，这种对历史细
节的挖掘，正是传承的应有之义。
  美食传承从来不是守着老方子

不动，而是顺应时代发展，不断改良。
现在不少年轻人不爱吃传统糕点，觉
得味道太甜、样子不时尚。这时候，不
少老字号的传承人就得开始思考如
何创新。现在，人们能看到，不少品牌
纷纷推出低糖款、流心款，让老点心
成了新网红；许多非遗美食加入了
“毛绒化”“盲盒”“跨界联名”等种种
潮流玩法，满足年轻人追求个性时尚
的消费心理，IP大获成功。创新不是
丢了本味，而是在保留核心技艺和文
化内涵的基础上，贴近现代人的生活

习惯，当老味道有了新模样，才能走
进更多人的日常。
  传承美食文化，还得让更多人参
与进来。现在，各地社区举办“家宴大
赛”，阿姨们带着拿手菜讲背后的故
事，家常菜的温情就传了下去；学校
开设“美食实践课”，孩子跟着师傅学
做豆腐、包粽子，传统文化就种进了
心里；博物馆举办“古代食谱体验
展”，观众亲手复原古菜，历史就变得
可感可触了。夏天，各地纷纷举办“非
遗美食市集”，老师傅现场做糖画、酿

米酒，游客边看边学，当传承从少数
人的坚守变成多数人的参与，美食文
化自然能“活起来”。
  从灶台上的家常味，到宴席上的
精致菜，美食里有我们的过去，也该
有我们的未来。让老师傅的手艺传下
去，让老菜谱接上新时代，让更多人
愿意为美食文化花心思，这样一来，
不管时代如何变迁，我们都能在袅袅
不绝的烟火气里，尝到生活的本味，
感受文化的温度。这，就是对美食最
好的传承。


