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岛上食录
□青岛日报/观海新闻记者 崔 燕

最近，百年名团费城交响乐
团造访青岛，与青岛交响乐团在
青岛大剧院合作演出。古典乐乐
迷争相目睹，见证青岛交响乐团
史上首次与“五大名团”之一的
合作。

1973年，费城交响乐团史上
第一次造访中国，主打曲目为贝
多芬《第六交响曲“田园”》，当时
一位 15 岁的上海中学生未能获
准入场。半个多世纪之后，费城
交响乐团再次把“田园”带到中
国。著名指挥家张国勇在下半场
开场前特意介绍：自己就是那位
抱憾的中学生——以执棒名团、
名作的方式实现“重逢”，也算是
以交响乐的逻辑弥补了交响乐的
遗憾。

交响乐可能是成本最低的走
出舒适圈的方式。此次费城交响
乐团与青岛交响乐团联合演绎的

“田园”，第二乐章用长笛、双簧
管、单簧管呈现乡野里夜莺、布谷
的鸣叫，在充满木质感的声场里
还原一种野趣；第四乐章的电闪
雷鸣，则将大自然的残酷一面展
露无遗。

青岛大剧院音乐厅的“田园”
距离崂山村居的“田园”不过5分
钟车程，然而，这种形而上的“田
园”不同于带着秋季淫雨气息的
田园——好比是干制前后的鲍
鱼，形制和体量不可同日而语，理
解这种“形而上”需要一种审美上
的程式浸泡和听觉上的对照。那
晚，在晚 10 点的朋友圈里，乐评
人纷纷分享本场音乐会的感悟，
一 场 音 乐 会 的 余 波 将 会 漾 出
很远。

以费城交响乐团这样一个百
年名团的资历，依然要走出熟悉
的演出路线，去其他国度触碰新
的合作对象。当下，古典乐市场
不容乐观，各大交响乐团为了拓
展市场不断出新。上海交响乐团
推出“晚高峰音乐会”：晚上 6 点
半开演，一个小时结束，让下班的
乐迷可以错开晚高峰堵车时间，
同时为夜生活留出了空间。可以
想象，上班族在格子间打拼 8 小
时后，需要类似莫扎特、巴赫、圣·
桑的音乐来回补文化上的心力，
在潜移默化间构建对城市文化的
认同。从城市交响乐团入手认识
这个城市，从音乐体验开始融入
城市生活，交响乐团可以看作是
一个城市的体面。

大致到了什么年纪，交响乐
才会成为一个人的必需品？从消
费者角度来看，演唱会往往要听
那些“顺耳”的，而交响乐要听那
些“逆耳”的。

流行音乐往往与我们的人生
阅历“顺周期”，校园民谣、说唱、
摇滚、情歌、民谣；而交响乐会越
听越艰深，开始是甜美的小作品、
返场时的舞曲，接着是贝多芬、柴
可夫斯基的大部头，直至遇见了
马勒，公认这道坎儿很难过去。
今年，全国各家乐团争相演奏“肖
斯塔科维奇”，上海交响乐团要用
横跨4个乐季的5年时间来演奏
大师的 15 部交响曲全集。对于
福至心灵的乐迷来说，应该申请
旁听乐队的训练课，在指挥与乐
手的训练交流里感受指挥真正想
要表达的音乐意图。

我们正处在一个文化膨化食
品饱和供应的时代，严肃文学、文
艺电影、长篇剧集的市场被短视
频、网文小说、微短剧全面挤占。
如何供应一个时代的文化体力？
交响乐试图为我们的精神世界提
供一种高贵且带有诠释自由度的
内在供给。演唱会是听一个人的
引吭，交响乐是听一群人的无语，
甚至乐章间禁止鼓掌，以免打断
我们在作品里的沉浸和思考。

文化体力
□米荆玉

跟着节气吃“青岛”

古代中国人就讲究“不时不食”。这一“食不
厌精”的说法出自《论语·乡党第十》，即一年四季
应当根据时令安排合理的膳食。孔子非常懂得
饮食和养生的道理，食在当季，既有利于身体健
康，也有利于环境保护：当季生产顺应天时与生
物自身规律，顺应生物发展平衡而健康。

“善万物之得时”。在很多人印象中，青岛的
海鲜“大吃四方”，实际上，青岛的果蔬亦有着独
特的风物密语。春日，樱桃季开启甜蜜之旅，接
下来便是草莓季。草莓原本对温度的要求极高，
每年只在暮春早夏时收获。现在有了大棚对温
度的各种科技设置，四季草莓每年可以采摘四次
左右，完全跳出了时令水果的拘束。即使是严
冬，也有鲜嫩欲滴的草莓面世，给萧瑟的季节植
入几多味蕾上的真实幻象。几乎与草莓同季的
蓝莓，是青岛近年来的新晋网红特产。万人迷的
崂山蜜杏在盛夏，比任何冷饮都清新。青岛的麦
香杏全身橙黄又泛有红晕，高度饱和的色调，外
表一层淡淡的绒毛，让蜜杏洋溢着油画般的斑斓
质感。咬一口，先是像冰激凌一样清美甜香，然
后是一点点果子特有的酸味，隐隐混在蜜汁一样
的柔美中。崂山蜜杏的浓情蜜意尚在回味，葡萄
季的热情已经在青岛的平度升腾酝酿。盛夏，也
是桃子的收获季，崂山水赋予了桃子特别的果
香，在一众热带水果中也会脱颖而出。在青岛四
季的瓜果飘香里，收尾的是柿子。最有名的“柿
子红了”，当属即墨的鹤山。柿子是中国土产水
果之一，里里外外泛着亲切素朴的乡土氤氲，像
从年画里走出来的某种欢天喜地的气息，温熙
踏实。

海鲜的盛产时期不同，其适宜食用的节气也
就不同。在青岛，惊蛰前后是吃开凌梭的最佳时
节，这时候开凌梭肉质厚实，且腹内少杂物，味道
纯粹鲜美。其实，开凌梭叫“半月鲜”更加精准，
因为它的鲜味差不多只有从立春到惊蛰之间十
几天的“保鲜期”。青岛还有一个美食谚语叫“谷
雨到，丈人笑”，这六个字没有一个跟海鲜有关，
实际上却是专指鲅鱼。学名为鹰爪虾的蛎虾，是
青岛人最热爱的海捕虾，个头不大，味道极鲜甜，
金钩海米即以此制作，春分时节是吃此虾的佳
时。清明时节，皮皮虾、虾虎、虾爬子、濑尿虾来
了。不，这些虾其实都是一种虾，在青岛叫作琵
琶虾，肉质鲜美紧实 Q 弹，须鲜活下锅为上佳。
小满前后，青岛的蛤蜊达到一年中最喜悦的时
刻，这时候青岛本地的特产“红岛蛤蜊”，也以蛤
蜊节的形式成为青岛春季活泼、有趣、乐活的风
物，人们可以尽情品尝蛤蜊，也可以感受赶海挖
蛤蜊的乐趣。崂山王哥庄黄山社区是有名的“海
蜇第一村”，处暑时节是海蜇丰收的旺季，喜欢这
道菜的人可以去往产地遍尝海蜇宴，渔民们也在
这个时候对海蜇进行深度加工，形成完整的海蜇
产业链。没有螃蟹的秋天是不完整的。梭子蟹
和石夹红是秋天第一鲜的主流与顶流，在秋分的
时候最肥美。

小吃大家乐

小吃是每个地
方的草根符号，尤
其是带着海味的小
吃，是青岛人的心
头爱，也是外地人
的寻鲜记。

多 年 前 ，石 花
菜就像当下的奶茶
一样，有着饱满地

道的亲切感，饭店的便民窗口、闹市区的阴凉处、
海边的风景区，出售石花菜凉粉的小摊随处可
见。来一碗，既消暑解渴又充饥。时至今日，石
花菜凉粉依旧是青岛各大酒店的经典小吃之
一。尤其夏天，几乎每店必有，每桌必点。

最地道的当属崂山农民自制的石花菜凉
粉。每到春天，包着各色头巾的农妇会在崂山蜿
蜒山路上的背阴处支一张小桌和几个小板凳卖
凉粉，招揽春游踏青的路人小憩。游人坐下后，
她们会从白铁皮桶内捞出一个晶莹剔透、呈透明
啫喱状的碗状半圆形凉粉盛到粗瓷大碗里，用小
刀随意划几刀，切成不规则形，然后依次放入蒜
泥、香菜、海米、胡萝卜、榨菜和醋、盐、味精等调
料，看上去琳琅满目，有着美食特有的视觉美感，
让人很有食欲。吃一口爽滑弹牙，凉丝丝、滑溜
溜、酸辣又爽口，一碗下肚，惬意开胃，暑意全无，
整个人通体舒畅清爽。

20世纪80年代，青岛出现了由鮟鱇鱼做成的
烤鱼片和大鱿鱼做的烤鱿鱼条。这两种海鲜零
食被烤制成焦黄色，鲜美、有嚼劲，瞬间征服了无
数人的味蕾，一跃成为青岛最受欢迎的海鲜零
食。很多年后，物质极大丰富，大商超里偶尔还
会有现场烤制的这两种零食，海鲜特有的焦香
味道特别“出挑”，成功勾起了不少人的食欲与
回忆。后来，很多人在品尝米其林美食后才发
现，海鲜的焦香是米其林餐饮大师追求的极致
美味之一。

鱼片和鱿鱼条自然不是青岛最早的海鲜零
食，如果算起来，各种鱼干和海米算是第一代海鲜
零食。青岛美食里的“三鲜”，其中一味即金钩海
米。不过，现在很多人把海米这一鲜替换为“蛎
虾”，其实，金钩海米就是晒干的蛎虾，说起来都
算是一种海鲜“美物”。这几年，喝茶成为休闲
的主流，青岛特有的茶点就是金钩海米和大虾
干。这种茶水“就”虾的配搭，在海边渔村尤为
点睛。

鲅鱼是青岛最常见的经济鱼种之一，除了日
常入菜，鲅鱼的籽、头、尾、皮、骨头等看似“鸡肋”
的下脚料，在巧做之后竟成零食上品。20世纪90
年代中期后，青岛沿海渔村遍布简陋的“野生”渔
家饭店。所有的食材几乎都是从渔船直接“飞”
到后厨，厨师也不过是一个做饭相对较讲究的渔
民，一切皆以鲜活取胜。有意思的是，渔家饭店
虽然粗犷而狂野，但无一例外都用一道少而精的
甜晒鲅鱼籽作为饭店档次的一种标签认证。这
道小吃为春鲅鱼籽加一点生抽或者酱油甜晒后，
切成透明薄片油煎而成。因为金贵，每片春鲅鱼
籽切得极薄，对着太阳照一下，一束绛红色的光
从天空打到脸上。除了鲅鱼籽，甜晒鲅鱼、鲅鱼
干和鲅鱼刺所烤制的鱼排，皆是青岛人的爱物。

这几年流行一个词叫“网红食品”，海鲜零食
即以“四两拨千斤”之势成为当红美食。诸如小
袋包装的墨鱼仔、蛤蜊干、手撕鱿鱼、香酥带鱼、
香烤小黄花、香炸鱼皮等好吃到“爆棚”。尤其是
鱼酥类零食，表面金黄，骨头和肉都酥脆掉渣，咬
一口咔嚓脆，层层酥香，丝丝入味，伴随着绵酥感
入口即化，滋味鲜香却不腻，连肉带骨畅快咀嚼，
不会有一点儿腥味，更不用担心鱼刺会扎到，对
害怕鱼刺的小朋友来说非常友好。

早些年生活贫瘠单调，很多人的童年最盼望
的只有两件事，一是过年，一是推虾酱。将虾酱
这种今日看起来等同于咸菜意义的佐餐小吃与
过年相提并论，足以见虾酱在百姓餐桌的影
响力。

全国的旅游景点有两个共性，一是旅游纪念
品雷同，二是都少不了轰炸大鱿鱼。尤其后者是
青岛小吃街的当红小食，焦香鲜美的味道，隔着
几百米，就袅袅地飘散过来。除了这种小吃，青
岛人制作海鲜全家福和鲁菜经典的爆炒双脆，都
离不开漂亮妖娆的鱿鱼花。

香肠是很多青岛酒店出场最频繁的高级小
吃之一，墨鱼香肠与排骨香肠、黑猪肉香肠是很
亮眼的三款高级香肠。其中外表黑亮的墨鱼香
肠是用墨鱼肉和少许的五花肉，加入适量的墨鱼
汁，搅制为细细的泥状物，然后加入手切颗粒状
的墨鱼丁制作而成，猪肉与墨鱼的香味美美与
共，鲜甜多姿。

招招鲜成就“青食记”

“我通常先吃一份干鱼肠、两份鱼皮汤佐
白饭，吃完了再吃一碗鱼粥，如果时间不赶，则再
加点一碗鱼头汤。”作家焦桐曾在美食书籍中描
写一条鱼被制作成多种美味的妙不可言。

当下，青岛各酒店为了出新，经常推出创意
菜，其中一种出奇制胜的宴席就是全鱼宴。厨师
通常将一条大鱼分解，然后再做成不同的鱼味美
食。比如一条大十几斤重的牙片鱼，鱼头通常用
来炖汤，鱼尾则被做成红烧划水，鱼骨头则油炸
为鱼排。鱼肉的一部分被片成鱼片用来做水煮
鱼片；一部分会被制成鱼丸，用来做一碗酸辣鱼
汤；还有多余的鱼肉，会被包成牙片鱼饺子。甚
至，砂锅鲽鱼头这道以前少见的海鲜菜，在这几年
也成为青岛很多饭店的主打菜，食客追捧者众。

一鱼几吃，是对食物最大的珍重与善待，通
常会被认作是“四两拨千斤”的鲜美飞升法。一
条大鱼的鱼肉丰腴而厚实，如果按照惯常的红
烧、油泼、清炖等做法，再鲜美的鱼肉也会食之无
味。如果将一条鱼进行有效分割，可以做成砂锅
干烧鱼头、红烧划水、红烧肚裆、红烧鱼块、椒盐鱼
排等。此前，这是南方人的精细做法，现在已经被
青岛所接纳和创新，荣升为本地的美味特色。

青岛多渔家饭店，除了寻常所见的一些菜
肴，许多饭店将从前被视作“下脚料”的鱼杂，进
行红烧、滑炒。通常的鱼杂中含有鱼肚、鱼籽、鱼
肝、鱼鳔等，把这些原料放在一起混炒，特别好
吃。这种炒鱼杂较之正常的菜肴一般价格适中，
但也并非敞开供应，而是限量供给，先到先得。
一般是卖鱼的摊主替买家收拾好鱼后，把别人弃
用的鱼杂收起来卖。这种鱼杂可遇不可求，在很
多店里都是招牌菜，这几年随着需求量增大，也
是水涨船高，甚至超出了鱼的身价。鱼杂无论是

爆炒还是辣炒，都异常鲜美，各种蛋白质“爆棚”，
一度成为新晋的网红菜。

值得玩味的是，即使是同一种菜品，每家也
都有自己的一招鲜。比如几乎每家青岛的饭店
都有炒蛤蜊这道菜，但是每家的味道都有所不
同。比如，川菜店会带入麻辣的炒法，创意菜的
店家则以冰镇藤椒味蛤蜊的新潮做法示人。每
家大饭店的主食，几乎皆以海鲜饺子作为主打。
以前的老城区多是一些不起眼的小店，多数只有
四五张桌子，当家菜就那么几道。有的饭店干脆
就以某种海鲜名字命名，比如 X 氏小蛤蜊、老 X
家鲅鱼饼子店……直白的名片化语言，既开宗明
义，又表明了自我的一招鲜特色。

有的店只有笔管鱼炖豆腐和鱿鱼炖豆腐两
道菜，但每天顾客都要提前预约，卖完为止。这
两道炖菜看上去非常平淡无奇，而且也是多数青
岛家庭的家常菜。但这家的海鲜炖菜就是与众
不同，汤鲜美且浓稠，米饭也油光锃亮。二者的
香气在不大的房子里交融渗透，形成一种独特
的、迷人的气息。那时候还没有浓汤宝这一奇物，
有人说饭店老板往汤里兑了奶粉，米饭添加了花
生油。这种说法无人考证，也未经店家证实，后来
饭店也在拆迁中消弭。但对于青岛的资深吃货而
言，这种承载着青春的海味，让吃海的物化满足代
入了精神的回味，也是一种人生的小美好。

目前，越来越多酒店推出青岛本帮菜的名号，
作为这座城市的味觉名片，承载着青岛人的生活
记忆，也体现着这座城市的文化品格。从码头的
新鲜海味到山野的时令野菜，从传统的鲁菜技法
到中西结合的创新菜式，青岛菜在山海之间不断
生长，在历史与现代的交融中焕发出新的活力。

●10月20日
第五届山海城名家优秀作品

展——向海·图强（油画篇）
地点：里院美术馆

●10月21日
第七届青岛国际当代艺术双

年展
地点：纺织谷1902美术馆

●10月22日
笔墨相融——高波、单继宏书

画作品联展
地点：青岛市文化馆
山间谱——得真的音律水墨
地点：市北区坤画廊 KUN-

GALLERY

●10月23日
奈美兔&太平羊的秘密乐园
地点：朗艺美术馆
九果乐队“被爱是自由的”

2025巡演-青岛站
地点：青岛 Downtown Live

●10月24日
2025青岛·大剧院艺术节
京剧《大保国·探皇陵·二进

宫》
地点：青岛大剧院

《天赐的声音》“天作之合”演
唱会青岛站

地点：国信体育中心体育场
2025 张杰 未·LIVE—「开往

1982」世界巡回演唱会-青岛站
地点：青岛市民健身中心体育

场
2025 国风雅韵·青年演奏家

专场演奏会
地点：城阳开心麻花大剧院

《噢麦嘎》魔术开放麦
地点：伟东乐客城乐秀剧场

●10月25日
2025青岛·大剧院艺术节
儿童剧《木偶奇遇记-被拐骗

的匹诺曹》
地点：青岛大剧院多功能厅

“金钟之星”赵越独唱音乐会
地点：青岛大剧院音乐厅

青岛交响乐团 2005-2025 音
乐季

音乐与诗歌·《情暖槡榆·交响
礼赞》

地点：青岛人民会堂

柏松【寻常岁月里的光】巡回
演出青岛站

地点：黄岛 CaperLand雀跃之
地

狒狒《拉拉家常》脱口秀专场
地点：麦凯乐青岛一支麦小剧

场

Norah/Frankie 领衔·全明星
英文脱口秀·SpicyComedy

地点：永安大剧院

《甜蜜蜜》——陈佳 2025邓丽
君经典跨时空专场演唱会

地点：青岛东方影都大剧院

●10月26日
纪念小约翰·施特劳斯诞辰

200周年
《2025 维也纳男声合唱团音

乐会》青岛站
地点：凤凰之声大剧院

2025青岛·大剧院艺术节
开心麻花爆笑奇谈大戏《开心

聊斋·三生PLUS》
地点：青岛大剧院歌剧厅
伦敦西区原版儿童音乐剧《老

虎来喝下午茶》
地点：青岛人民会堂

时间生长，吐故纳新。每隔一段时间，
青岛这座带有“青春”标签的城市便会制造
属于本土的生活时尚，比如美食。之于一
方以旅游著称的地域，青岛的美食历来吸
纳八面来风，又彰显山海之姿。风味密码
洋洋洒洒，写就鲜活、清新的味觉诗行。

爱吃、爱生活的青岛人，热衷推出各种
创新菜。这种生发于民间烟火的岛上食
录，有口味刁钻的食客的倾情贡献，也有大
大小小酒店的自由飞扬。近日，青岛发布
了一份涵盖老字号饭店、深夜食堂及经典
菜品的青岛特色美食清单。30个代表性
美食坐标，从百年老字号到市井小店，各有
所长，各鲜其鲜。

10月10日，青岛首届里院美食节亦
开启“打擂”模式，其中不乏来自民间的排
骨、疙瘩汤、大白菜、红烧肉、饺子、馒头等
家常菜走上“大台面”争艳，聚拢起城市深
处的人间烟火。

■青岛首届里院美食节暨满汉全席厨皇争霸赛中，青岛市民踊跃参加“百姓厨神”大赛。


