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中国十大名“鸡”

叫花鸡原产于江苏常熟。 一般
采用鹿苑三黄鸡为原料， 调味腌制
后用猪网油紧包鸡身， 外加荷叶包

扎， 再用细草绳扎紧呈枕形， 整鸡
外面涂上揉粘黄泥， 最后在火上烘
烤四至六个小时即成。 吃的时候打
开泥壳 ， 满屋飘香 ， 入口酥烂肥
嫩， 风味独特。

叫花鸡

汽锅鸡是云南独有的高级风味
菜，它以烹制特殊，鸡肉滋嫩、汤汁

鲜美、原汁原味 ，芳香扑鼻 、富于营
养而广为流传，在国内外均享盛誉。
早在清代乾隆年间， 汽锅鸡就在滇
南地区民间流传，已有200多年历史。

汽锅鸡

符离集烧鸡属于安徽沿淮风味，
已有千年的历史。 最早在煮熟后要
抹上一层红曲， 故而过去不叫烧鸡

而叫红鸡， 然后在学习了道口烧鸡
的基础上几经改进提高， 逐渐形成
现在的符离集烧鸡。 其与道口鸡所
不同处，主要在于香料。此鸡肉烂脱
骨，肥而不腻，鲜味醇厚，齿颊留香。

符离集烧鸡

河南省安阳市滑县的道口镇是
全国闻名的烧鸡之乡。 道口烧鸡由
道口镇义兴张烧鸡店所产， 是河南

名特产食品之一 。 其造型 、 色泽 、
味道、 软烂被誉为四绝， 冷食或热
食均回味无穷。 道口烧鸡创始于清
顺治十八年 (1661年 ) ， 距今已有
300余年历史。

道口烧鸡

白斩鸡始于清代的民间酒店 ，
因烹鸡时不加调味白煮而成， 食用
时随吃随斩， 故称 “白斩鸡” 又叫

“白切鸡”。 又因用料是上海浦东三
黄鸡， 故又称三黄油鸡。 后来上海
各饭店和熟食店都经营 “白斩鸡”，
不仅用料精细 ， 而且还用熬熟的
“虾子酱油” 同鸡一起上桌蘸食。

白斩鸡

德州扒鸡是由烧鸡演变而来，又
称德州五香脱骨扒鸡，是著名的德州
三宝之一。德州扒鸡最讲究的是鸡的

摆放形态，“两腿盘起， 爪入鸡膛，双
翅经脖颈由嘴中交叉而出”， 口味讲
究酥嫩软烂，五香脱骨。菜品具有色
泽红润，鸡皮光亮，肉质肥嫩，香气扑
鼻，味道鲜美的特点。

德州扒鸡

文昌鸡号称 “海南传统四大名
菜之首”， 因产于文昌而得名， 在海
南素有 “没有文昌鸡不成席” 之说。

食文昌鸡以白切为主， 另有椰汁郛
鸡、 酥鸡炸子鸡等。 白切文昌鸡皮
黄且脆， 肉嫩且美， 骨酥且鲜。 食
法以白切为主 ， 配以独特的佐料 ，
令人大快朵颐。

文昌鸡

沟帮子熏鸡始于清光绪年间 。
据说， 创始人叫刘世忠。 刘世忠在
安徽老家就是售卖熏鸡的， 到了辽

宁北镇沟帮子后仍以熏鸡为业，为了
使熏鸡好吃，在当地老中医的提示下
他增加了调味药品， 又对加工工艺、
配方下料进行了改进， 质量明显提
高。 “鸡熏刘” 之名传遍辽西。

沟帮子熏鸡

口水鸡是一道热菜， 佐料丰富，
集麻辣鲜香嫩爽于一身。 有 “名驰

巴蜀三千里， 味压江南十二州” 的
美称。 此菜主料选择十分讲究， 一
定要家养土仔公鸡， 重在调味， 佐
料丰富， 集麻辣鲜香嫩爽于一身。

口水鸡

盐酥鸡是风靡宝岛 ， 席卷大陆
的美味休闲食品， 以台湾所独有的

近二十几种调味料精心调配腌制而
成， 是真正地道的台湾美食。 其畅
销台湾各地已有数十年的历史， 至
今久盛不衰。

盐酥鸡

东兴楼

东兴楼饭庄， 创业于清光绪
二十八年（1902年），被同行誉为
“八大”鲁菜饭庄之首。今日东兴
楼还依现代口味儿， 改进传统鲁
菜的不足和开发、创制新的鲁菜。
东兴楼的名菜并非都是高档菜
肴，不少普通山东风味菜肴，颇受
老北京们喜欢。

特色菜：芙蓉鸡片 、酱爆鸡
丁等

地址:东直门内大街5号

功德林

功德林创始于1922年， 是一
家具有八十多年历史的著名老字
号品牌企业 ， 享有素食鼻祖之
称。 北京功德林饭庄于1984年开
业， 是完全仿照上海功德林建造
和生产经营的。 功德林饭庄以扬
州风味为主 ， 结合北方人的口
味， 选料精良， 刀功精细， 烹调
方法丰富， 讲究原汁原味原汤，
擅长素菜素烧。 该店的菜品显著
特点是以时鲜为主， 选料考究、
品种繁多。

特色菜：素鸡等
地址：东城区前门东大街甲

2号

泰丰楼

泰丰楼是名噪京城的 “八大
楼 ” 之一 。 它以精湛的烹饪技
艺， 烹制出以 “清鲜脆嫩” 为特
色 的 菜 肴 而 名 誉 京 华 。 这 里
对 于 汤头十分讲究 ， 每天要用
活鸡、 肘子吊汤， 保证每个火眼
都有汤锅。

特色菜： 板粟扒鸡 、 香酥
鸡等

地址：东城区前门西大街2号

峨嵋酒家

峨嵋酒家是北京川菜老字
号， 创建于1950年。 峨嵋酒家的
菜肴以精细见长， 在 川 菜 的 做
法 上 按 照 成 都 流 派 ， 讲究色 、
香 、 味型 ， 在味上以多 、 广 、
厚 、 醇为特色 ， 讲究刀工 、 造
型， 五味调和， 其菜肴十分受北
京人欢迎。

特色菜：宫保鸡丁等
地址：西城区北礼士路58号

曲园酒楼

曲园酒楼创建于清光绪年间
（约1890年）， 是北京经营湖南菜
最早的老字号， 据今已有110多
年历史。 曲园酒楼的湘菜是由湘
江 流 域 、 洞 庭 湖 区 和 湘 西 山
区 三 种地方菜所组成 ， 以长沙
菜为代表， 其菜系特点是常用熏
腊原料， 烧、 蒸、 煎、 炒等烹饪
手段并用， 讲究入味， 具有酸辣
鲜香软嫩等特色， 在京城独树一
帜。

特色菜：东安鸡、左宗棠鸡等
地址：西城区展览馆路48号

春华楼

春华楼是清末京城八大楼之
一，开业于民国初期，为八大楼中
唯一经营江浙菜的饭庄。2013年1
月15日， 春华楼重新开张， 延续
“京南雅园之所”雅号。新春华楼
以清朝乾隆年间李斗所著 《扬州
画舫录》为基础还原了满汉全席，
并增添了臭鲑鱼、 胡适一品锅等
传统徽州特色名菜。

特色菜：锅贴鸡、黄山野生石
鸡等

地址：西城区马连道9号院

同和居

同和居饭庄创建于清代道光
二年 （1822年）， 以同怀和悦之
意而命名店名 ， 为旧京城著名
“八大居” 饭馆之首。 同和居饭
庄以经营山东风味菜肴遐迩闻
名， 以善于烹制海味、 河鲜而著
称。 厨师精于熘、 爆、 扒、 炒、
烩等技法 ， 菜品突出清 、 鲜 、
嫩、 脆、 色等特点。

特色菜：贵妃鸡等
地址： 西城区地安门西大街

51-2号

西来顺

西来顺饭庄创建于1930年 ，
菜式华贵、 典雅， 精于小炒， 杂
糅西菜手法， 品种十分丰富， 在
北 京 众 多 的 清 真 餐 馆 中 自 成
一派。

特色菜：龙凤丝等
地址： 西城区和平门北新华

街116号

砂锅居

砂锅居始建于清朝乾隆六年
（1741年）， 主打砂锅系列。 以其
特有的烧、 扒、 白煮等手法将猪
肉类精粹烹于一延， 赢得 “名震
京都三百载， 味压华北白肉香”
的赞誉。

特色菜：蔬香富贵鸡等
地址： 西城区缸瓦市西四南

大街60号

大地西餐厅

大地西餐厅是北京较早经营
西式菜点的老字号， 创建于1945
年。 大地餐厅经营的俄式大菜以
重油、重色，且油大味厚，讲究甜、
酸、辣、咸为特点，高中低档兼有，
品种丰富。

特色菜：罐焖鸡肉等
地址：西城区西四南大街 4

4号
本报记者 卢继延

2017年， 是我国农历的丙申年， 也是十二生肖中的鸡年。 自古以来， 中国人就有吃鸡肉的传统。 鸡肉肉质细嫩， 滋味鲜美， 由于其味较
淡， 因此可使用于各种料理中。 鸡肉的蛋白质的含量颇多， 可以说是蛋白质最高的肉类之一， 是属于高蛋白低脂肪的食品。 鸡肉的药用价值
也很大， 民间有 “济世良药” 的美称， 中医认为鸡肉具有温中益气、 补精填髓、 益五脏、 补虚损的功效。 在全国各地， 有不少关于 “鸡” 的
特色美食； 在京城不少老字号的当家菜品中， 当然也缺不了 “鸡” 这个重要的食材。


