
山西美食导游词(精选5篇)
每个人都曾试图在平淡的学习、工作和生活中写一篇文章。
写作是培养人的观察、联想、想象、思维和记忆的重要手段。
写范文的时候需要注意什么呢？有哪些格式需要注意呢？下
面是小编为大家收集的优秀范文，供大家参考借鉴，希望可
以帮助到有需要的朋友。

山西美食导游词篇一

说起美味佳肴，你们一定会忍不住地问是什么？我告诉你们
江西的美味佳肴可不同，它有着一股原汁原味的乡土气息，
那种感觉，一定大不相同！

江西的名点名菜，你都品尝过吗？记得在《豫章记》曾称江西
“嘉疏精稻，擅味八方”。赣菜，如史料记载，虽不属八大
菜系，却以广泛的选材和精良的制作而积淀出一股乡土气息。

我们江西的美味佳肴在烹饪技法上，注重火候，以烧、焖、
炖、蒸、炒为主。而在选料上，崇尚绿色、生态、健康理念。
江西生态环境很好，赣菜选料大部分都是本省的特产，如鄱
阳湖的藜蒿，井冈山的竹笋，军山湖的大闸蟹，余干的辣椒
等。这些都是赣菜不可缺少的条件，也是江西美味佳肴的根
本。

在味型上，赣菜以辣为主。与川菜的麻辣、湘菜的辛辣不同，
赣菜的辣是香辣、鲜辣、辣味适中。正如白糖糕、啤酒烤鸭、
粉蒸肉、南昌炒粉那样有滋有味，越吃越有劲。

说起江西的名菜，最有名的要属藜蒿炒腊肉了，这个做法容
易，作料又少，只要买些藜蒿、腊肉、干椒、姜末。这一切
轻松了，只要按照方法去做，一盘美味的佳代肴就好了。

“鄱阳湖的草，南昌人的宝。”说的就是藜蒿。藜蒿营养成



分，药用价值很高，有关它的故事也不少。相传当年朱元璋
在争夺天下时，他的战船被围困在鄱阳湖附近的草滩上，朱
元璋为此十天吃不下新鲜蔬菜，心情很不好。一天，一位伙
夫去采摘了一些嫩草茎，与腊肉同炒后呈上，朱元璋吃后味
品大开，精神振奋，一举挫败了敌军，之后赐名此草为藜蒿。
从此藜蒿身价百倍。“藜蒿炒腊肉”也成了江西的一道名菜。

江西的名菜有许多，但赣菜一直享有不同的地位，因为它的
魅力。江西美食的独特之处在于坚持原汁原味。烧也好，炒
也好、蒸也好，江西菜注重的就是突出原料本身的包、香、
味。王勃赞誉江西“物华天空宝”，这在赣菜中的取材中得
到了充分的表现。山青水秀的江西可谓是一处资源宝地——
单单鄱阳湖里的170多种鱼就能反映江西物产的丰饶。

赣菜的烹饪师傅们认为，原料里内藏的新鲜味儿是任何佐料
大替代不了的，三杯鸡、粉蒸肉、井冈山的烟笋、兴国豆腐、
萍乡熏肉、南昌狮子头等，都是原汁原味的江西风味美食的
代表。

山西美食导游词篇二

阎良区是我国甜瓜主要生产基地，今年早春甜瓜种植面
积5。5万亩，预计总产14。3万吨。阎良甜瓜以其甘甜爽口、
风味纯正、肉厚腔小、耐贮耐运而享誉全国，受到广大消费
者的青睐。眼下正值甜瓜上市旺季，阎良区在馥康甜瓜专业
合作社率先试点，在往年每个甜瓜都贴有“馥康”商标的基
础上，特别印制了“质量承诺卡”千余张，加盖合作社印章、
公布区农检中心监督电话，实行一户一号、每箱一卡，于5
月1日正式启用。

山西美食导游词篇三

各位朋友大家好!欢迎大家来湖南做客，今天呀就由我来给你
们介绍一下湖南的三大有特色代表性特产，分别是湘菜、醴



陵瓷器以及湘绣。

首先呢就来介绍一下我们的湘菜，想必有很多人就已经尝过
它的味道了吧!湘菜是以长沙、衡阳、湘潭为中心，是湖南菜
系的主要代表。它制作精细，用料广泛，口味多变，口种繁
多。其特点是：油重色浓，讲求实惠，在品味上注重酸辣、
香鲜、软嫩。在制作手法上以煨、炖、腊、蒸、炒诸法见称。
煨、炖讲究微火烹调，煨则味透汁浓，炖则汤清如镜;腊味制
法包括烟熏、卤制、叉烧，注明的湖南腊肉系烟熏制品，即
作冷盘，又可热炒，或用优质原汤蒸;炒则突出鲜、嫩、香、
腊，井市皆知。故有人称赞“辣味烈性一相逢，便胜却人间
无数。

”湘菜的主要名菜有“东安子鸡”、“红煨鱼翅”、“腊味
合蒸”、“面包全鸭”、“油辣竹笋尖”、“板栗烧菜心”、
“五元神仙鸡、“吉首酸肉”等。其中“红煨鱼翅”又
名“阻庵鱼翅”，是湖南地方名菜。烹调方法是用鱼翅加鸡
汤、酱油等，用小火煨制而成，汁浓味鲜，以清鲜糯柔著名。
清代光绪年间进士谭组庵十分喜欢吃此菜，其家厨便将黄煨
鱼翅的制法作了改进，加上鸡肉、五花猪肉和鱼翅同煨，使
鱼翅更加软糯爽滑，汤汁更加醇香鲜美。谭进士食之称赞不
已，从此闻名天下。因此，菜为谭家家厨所创，故称为“组
庵鱼翅”。

接下来介绍的就是闻名遐迩的湖南醴陵瓷器了，瓷器文化是
最具代表性的汉族文化，在英文里中国和瓷器都称为“china”，
可见中国瓷器在世界范围内的巨大影响。釉下彩瓷是中国汉
族传统的陶瓷装饰艺术，尤其是醴陵出产的釉下彩瓷，在世
界享有很高的声誉。醴陵瓷器的瓷质细腻，图案画工精美，
尤其釉下五彩瓷器，五彩缤纷，具有较高的艺术价值和使用
价值，是凝聚了古代汉族劳动人民智慧和艺术的结晶。漫长
的历史长河中，有许多仁人志士和能工巧匠，为醴陵瓷业的
发展呕心沥血，作出了重大贡献。1920__年，湖南凤凰人熊
希龄(辛亥革命后担任北洋政府)与曾参与“公车上书”的醴



陵举人文俊铎，本着实业救国的思想赴日本考察。在日本期
间，他们发现日本瓷业技术先进，产品精良。第二年回国后，
熊希龄在文俊铎陪同下，前往醴陵的主要粗瓷产地进行调查，
找出了醴陵瓷业生产落后的主要原因，同时又看到了醴陵进
一步发展瓷业生产的有利条件：消费市场广阔，瓷土资源丰
富，劳动力价格低廉。随即提出了“立学堂、设公司”等主
张，得到了湖南官府的大力支持。

。湘绣与苏绣、蜀绣、粤绣齐名，为中国四大名绣之一。湘
绣传统上有72种针法。分平绣类、织绣类、网绣类、纽绣、
结绣类五大类还有后来不断发展完善的?毛针以及乱针绣等针
法。湘绣擅长以丝绒线绣花，绣品绒面的花型具有真实感，
曾有“绣花能生香，绣鸟能听声，绣虎能奔跑，绣人能传
神”的美誉。湘绣起源于民间刺绣，已有20__多年历史。现
已发现最早的实物是1958年长沙楚墓中出土的一幅龙风图。
湘绣艺术特色，主要表现为形象生动、逼真，质感强烈，它
是以画稿为蓝本，“以针代笔”，“以线晕色”，在刻意追
求画稿原貌的基础上，进行艺术再创造。故其独特技艺，尽在
“施针用线”之中。湘绣以其独特的捣鬼魅力吸引着国内外
人士，1920__年在南洋劝业会上被誉为“浑笔墨于无
痕”，“字格簪花，迹灭针线”。湘绣先后参加过日本、巴
拿马、美国等地举办的国际博览会，多次获得优胜奖，在国
际市场上享有盛誉。 好了，我的讲解就到此结束了，谢谢大
家!

山西美食导游词篇四

火烧是山西省孝义县具有特殊风味的一种饼类小吃、孝义火
烧有咸火烧、糖火烧、菜火烧之分。咸火烧是内包咸盐和茴
香，上鏊烙烤。食时，若佐以葱花、大蒜、醋、酱油、盐、
味精，更是美味可口。

糖火烧的制作将老酵、碱面和凉水一起放入盆内搅成稀糊，
再倒入面粉和成团、面和好后，以手蘸凉水反复搓揉，直到



面团光润时，盖上湿布饧三十分钟。同时把红糖、芝麻酱、
桂花搅拌调成糖酱。然后把面团放在抹了油的案板上，搓成
长条、切块、摁扁，再横着擀成五寸长、三寸宽的厚片，然
后，左手(拇指在上，其它四指在下)拿着厚片的左端将面提
起，再反腕向案板右方一甩(甩时劲头要匀，动作要利
落)，“啪”地一声横落案板上成为尺把长的面片。上面抹匀
糖酱，用左手托起面片左端轻轻向外伸长，同时右手把面片
由右向左卷成卷，搓匀后揪成面剂，捏成桃形，收口朝上摁
成圆饼。按此法将其余面块全部做完。铁鏊在微火上烧热，
徐抹麻油，火烧饼坯放鏊上烙烤，烤约五分钟，再翻过来烙
正面(两面约烤十分钟左右)。随后放在烤炉中，用微火烤成
酱黄色即可。

菜火烧有荤素之分。荤火烧猪肉或羊肉剁成肉沫，配以萝卜
白菜，再加花椒、盐、姜沫、味精、葱，搅拌成馅。素火烧
纯蔬菜绡拌调料。面用温水和起，放入苏打，揉均匀，盖上
湿布饧30分钟。在案板上铺撒面粉，将饧好的面团放在上面，
搓成圆条，揪成面剂，并摁成圆皮，包馅，揪去收口处的面
头，再摁成圆饼，上鏊烙烤。

火烧的做法不一样，口味各不相同，但是共同的特点是它绵
软不粘，香鲜可口，层次均匀，质地酥脆，宜于热吃。

孝义火烧据说与“火烧中阳楼”有关。孝义旧城中央，有一
永安市场，市中心有一座宏伟高大、壮观绚丽的古楼——中
阳楼。此楼相传建自汉魏，自汉唐设郡以后，孝义为一方重
镇，车骑缤纷，商贾弥至，往来郡城者，多道出其间。凡事
至邑者，必身临其境，瞻仰其楼，而后赞之：真乃高矣!如此
数代相传，颇有名声。而孝义人也常以其傲之。逢人便
说：“俺孝义的中阳楼，半个还在天上头!”此话确有欺天之
意，久之惹恼上帝，遂派火神下界烬之。

清朝顺治辛卯年四月十五日，永安市场大会，中阳楼下的四
条大街，商铺错落，车水马龙，人山人海，热闹异常。小吃



摊上人们品尝着各种风味小吃。

中午时辰，街市正红火。中阳楼下又增添了一位头发斑白、
衣衫褴楼的卖火烧老翁。老翁眉头紧锁，似有忧闷之情。他
一面制作火烧，一面高声反复叫卖;“世人快来买火烧，吞掉
火烧，火就不烧”老翁奇特的叫卖声，引来众人围观。一个
年青的后生问老翁：“多少钱一个?”翁答：“百两黄金，千
两白银”。“小小火烧，这般昂贵，怪事!”围观的人们议论
纷纷，深感怪异，百思不解。老翁愤激地说：“嫌我的火烧
小，那你们等大火烧吧!”说罢，老翁收摊而去。中午刚过，
中阳楼突然起火，不到一刻，便成瓦砾一堆。

事后，人们把中阳楼火灾与卖火烧老翁的出现联在一起，以
为是神的点化。于是，城里人普吃火烧，认为不吃火烧，火
即烧房燃屋，随着乡里人也照做。此后，火烧便成了邑人的
食俗。至今，汾孝一带过年都吃火烧，多在大年除夕夜食，
谓之“翻身火烧”。

山西美食导游词篇五

“天下面食，尽在三晋”，山西面食从远古走向今天，也从
黄土高原走向全国，走向世界。山西面食，不仅是中华民族
饮食文化中的重要组成部分，也是世界饮食文化中的一朵奇
葩。

山西面食历史悠久，源远流长，从可以考证的时间算起，至
少有20__多年的历史。以面条为例，东汉称之为“煮饼”;魏
晋则名为“汤饼”;南北朝谓“水引”;而唐朝叫“冷
淘”……。面食名称推陈出新，因时因地而异，俗话说娇儿
宠称多，面食众多的称谓与名堂，正说明山西人对它的重视
和喜爱。山西面食种类繁多，一般家庭主妇就能用小麦粉、
高粱面、豆面、荞面、莜面做成数十种的面食，如刀削面、
拉面、圪培面、推窝窝、灌肠等。到了厨师手里，更被舞弄
得花样翻新，让人目不暇接。有据可查的面食在山西就有280



种之多。一般家庭妇女能做几十种，到了厨师手里，更是花
样翻新，达到一面多样、一面百味的境界。

刀削面

是山西最有代表性的面条，堪称天下一绝，已有数百年的历
史。传说，蒙古鞑靼侵占中原后，建立元朝。为防止“汉
人”造反起义，将家家户户的金属全部没收，并规定十户用
厨刀一把，切菜做饭轮流使用，用后再交回鞑靼保管。一天
中午，一位老婆婆将棒子、高粱面和成面团，让老汉取刀。
结果刀被别人取走，老汉只好返回，在出鞑靼的大门时，脚
被一块薄铁皮碰了一下，他顺手拣起来揣在怀里。回家后，
锅开得直响，全家人等刀切面条吃。可是刀没取回来，老汉
急得团团转，忽然想起怀里的铁皮，就取出来说：就用这个
铁皮切面吧!老婆一看，铁皮薄而软，嘟喃着说：这样软的东
西怎能切面条。老汉气愤地说：“切”不动
就“砍”。“砍”字提醒了老婆，她把面团放在一块木板上，
左手端起，右手持铁片，站在开水锅边“砍”面，一片片面
片落入锅内，煮熟后捞到碗里，浇上卤汁让老汉先吃，老汉
边吃边说：“好得很，好得很，以后不用再去取厨刀切面了。
”这样一传十，十传百，传遍了晋中大地。至今，晋中的平
遥、介休、汾阳、孝义等县，不论男女都会削面。后
来，“凤阳”出了朱皇帝(朱元璋)统一了中国，建立明朝，
这种“砍面”流传于社会小摊贩，又经过多次改革，演变为
现在的刀削面。刀削面柔中有硬，软中有韧，浇卤、或炒或
凉拌，均有独特风味，如略加山西老陈醋食之尤妙。

剔尖

这是山西人食谱中的精品，有白面剔尖、高粱面剔尖、杂粮
面剔尖等等。白面剔尖要在特制的铁板(俗称“剔面板子”)
上用特制的筷子来剔。高手剔出的剔尖，呈中间圆、两头尖
形状，有的用特殊技巧还可剔出宽于铁板2～3倍的长剔尖来。
技艺在于面条离铁板的一瞬间，用筷头顺势将面拉长，用筷



尾快速拨离铁板。这种面食操作别致，筋软爽口，易于消化，
配上大炒肉、炸酱、荤素打卤，别具一格。

擦面

把和好的白面按在扁眼擦子上，从擦子漏下掉入开水锅里煮
熟，配上各种浇头、打卤食用，这种面食易咀嚼、好消化，
适于老年及牙齿不良的人食用。

揪片

面和好后，擀成面片切成一寸多宽的条，用手一片一片揪入
开水锅里(大小与手指头肚相同)，煮熟后配上各种浇头食用。
这种面食做法简单，吃着筋滑。

河漏

把和好的面投入特制的河漏床，迫使面从下方均匀的孔内下
到锅里。待面压到一定长度，用刀从下方把面条截断，煮熟
配浇头或打卤食用。

拨鱼

把和的很软的面放在一个带把面板上，一手端面板，一手用
铁制筷子或木筷子一根一根往下拨入锅内，如小鱼在水里跳
跃。这种面柔软绵滑，易于消化，配上荤素浇头或打卤即可
食用。

猫耳朵

外形酷似猫的耳朵，小巧玲珑，吃起来有韧性，利口。做法
是用白面、莜面或高粱面等和好，把面擀成面片。切成小方
块，用拇指按推成薄片，自然卷成猫耳朵状，如果配以羊肉
佐料，味道就更美了。



莜面栲栳栳

用营养价值极高的莜面做成的，将面揉精，将小莜面团一揉、
一搓，再往手指上一绕，就变出了一卷卷的莜面栲栳栳，竖
立在笼中蒸熟即成。

头脑

头脑是太原市特有的一种名早点，为汤状食品。在一碗汤糊
里，放上三大块肥羊肉，一块莲菜，一条长山药。汤里的佐
料有黄酒、酒糟和黄芪。品尝时可以感到酒、药和羊肉的混
合香味，味美可口，越吃越香。具有滋补、活血功能。每年
农历白露到立春期间，太原市各清真饭店大都有“头脑”上
市。

沾片子

山西太原周边特色食品，煮食。以菠菜，芹菜等的叶部或者
豆角，茄子，裹以干面粉煮熟，拌醋调和(醋，盐，葱花炒
制)或蘸水水即可食用。


