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作为苏轼第三十二代世

孙，苏鹤从后厨的烟火气里

长大，却选择以东坡菜走出

自己的路。他查史料、承谱

系、复原“东坡回赠肉”，又

把古法带进 “苏公瓦舍”，

让徐州东坡味经得起推敲，

也上得了当代餐桌。

苏鹤是苏轼第三十二代世孙，也是“餐二代”。

1988年出生的他，如今还有一个身份———徐州市非

物质文化遗产徐州“东坡肉”制作技艺代表性传承

人。父亲苏化友从事餐饮行业数十载，苏鹤小时候

便常在逸鹤山庄当“传菜工”，端着盘子在后厨与

前厅之间来回跑。那时他记住的不是某道菜的名

字，而是后厨的烟火气、前厅的招呼声，还有父亲对

食材和口味的反复叮嘱。耳濡目染，他对餐饮产生

了浓厚的兴趣。但真到自己做选择时，他没有直接

接手家族生意，而是想走一条自己的路。

这条路，他选的是东坡菜。一来自己是苏轼

后人，对东坡有天然的亲近；二来徐州是苏轼重

要任职地之一。北宋熙宁十年（1077年）四月，苏

轼调任徐州知州，上任不久便遭遇黄河决口，他

率军民筑堤抗洪，筑成一道长达九百四十八丈的

防洪大堤，又劝农兴学、开发石炭，留下黄楼等文

化印记。苏鹤觉得，东坡菜若只借个名头，总显得

单薄。做之前，他花了大量时间考证，并在徐州市

苏轼文化研究会的帮助下，阅读大量宋代史料、

苏轼在徐任职史实及饮食文献，让菜品研发、文

化场景打造、故事体系搭建都有据可查，再把散

落在古籍和民间记忆里的线索，一点点整理成可

以端上桌的味道。

如苏公瓦舍镇店特色菜之一的 “东坡回赠

肉”，相传便是“东坡肉”的起源。这道菜属徐海菜

系，以五花猪肋条肉为主料，经焯水、砂锅焖炖而

成，为“东坡四珍”之一。相传苏轼任徐州知州时，

黄河泛滥，他率众抗洪，挡住了洪水。徐州百姓为

感谢苏东坡，杀猪宰羊送往苏府，苏轼烹制后回赠

百姓，此后成为传统名菜“东坡回赠肉”。这道菜

从诞生之初，便带着“与民同享”的温情底色。

苏鹤介绍道，“东坡肉”的传承谱系从未中断，

从清末名厨翟世清，到近代宗师胡德荣，再至苏鹤

的祖父苏耀忠、父亲苏化友，一代代厨师口传心授

至今。

此菜色红油亮、软嫩适口、甘香四溢。苏轼在

《猪肉颂》中写道：“净洗铛，少著水，柴头罨烟焰

不起。待他自熟莫催他，火候足时他自美。”苏鹤做

这道菜时，对照《猪肉颂》记载，结合苏轼在徐州

治水后回馈百姓的故事，反复调整工艺，让肉质酥

而不烂、肥而不腻，既保留古法意韵，也更贴近当

代人的口味。

2016年，苏鹤在滨湖新天地开了第一家店。当

时徐州餐饮市场以传统正餐和快餐小吃为主，还没

有类似的文化餐厅。他把茶和餐结合起来，主打宋

代休闲氛围，在当时的徐州餐饮圈算是个新鲜事。

店名“苏公瓦舍”四个字，是他反复斟酌后定

下的。“苏公”指的是北宋大文豪苏东坡，“瓦舍”

一词，在宋代指的是集饮食、演艺、休闲于一体的市

井娱乐场所。热闹、开放、雅俗共赏，正是苏轼笔下

“人间有味是清欢”的市井注脚。苏鹤想做的，就是

借这一方“瓦舍”，把东坡文化从书本里请出来，让

它重新回到普通人的日常生活中。客人坐下来，先

喝一杯宋式清茶，再慢慢品菜，感受菜品背后的文

化与故事。

这种新模式能否被大众接受，他起初并没有把

握。也有人劝他选更热闹、更容易复制的品类，他却

觉得，徐州需要一张能坐下来慢慢品味的文化餐饮

名片。那段时间，他一边经营一边观察食客反馈，不

断打磨调整，让这个新模式慢慢在徐州餐饮圈站稳

了脚跟。

做东坡菜，苏鹤最在意的就是能不能经得起推

敲。他不仅自己深耕古法，更用心带团队、育新人。

店里的90后总厨韩阔，就是他一手培养起来的核心

骨干。前不久，韩阔代表苏公瓦舍登上湖南卫视《家

乡美食大赛》舞台，和全国各路名师大厨同台比拼，

凭借扎实的古法功底和贴合徐州本土风味的改良

技法，他制作的东坡肉获得评分第一，让徐州东坡

味道站上全国舞台。这份成绩，既是对韩阔的肯定，

也让苏鹤更确信，守住古法、贴近本土，东坡菜就有

走向更大舞台的生命力。

苏鹤做东坡菜，不是照搬老菜谱，而是让老

味道适应今天的餐桌。老式菜重油重腻，他就创

新采用黑茶、普洱茶汤焖煮肉类，解腻增香；普

洱茶属全发酵茶，茶性温和，用以入菜可去油

腻、增清香，使菜品口感更为清爽。菜品跟着二

十四节气换配菜，山楂、柚子、鲍鱼轮番上新。这

些年，他带着团队复原了“东坡四珍”等多道失

传老菜，创新“黄楼盛烩”“东坡醉清虾”“白土

寻煤”等菜品，打造出“苏公宴”主题宴席，既串

起苏轼的诗词与故事，也把徐州的风物、历史和

人情味端上桌。

一脉东坡，几代火候
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苏化友向苏鹤（右）传授“东坡回赠肉”秘制酱料选材方法。

2025年徐州市伏羊节活动火炬传递现场。

苏鹤获评徐州市“东坡肉”制作技艺非遗传承人。

苏公瓦舍东坡文化餐厅所获荣誉。

苏鹤与餐厅茶艺师研究普洱茶汤“东坡回赠肉”制作。


