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内容概要

《满汉全席之饽饽》专门讲述清宮御膳的主食系列。
“饽饽”是满族人对面食的称谓。
绵延清朝三百多年的饽饽全盛时代，诞生和改良了几乎所有现在的主食与点心，而“外路”面食也都
臣服于饽饽麾。
上屉蒸的是“撒糕饽饽”、“苏叶饽饽”，火炉烘烤的是“光头”、“核桃酥”，下锅水煮的是“煮
饽饽”（水饺）。
北平俗曲《鸳鸯扣》专道“煮饽饽”：“仆妇们端上了饽饽送亲的就让，先说姑爷请用⋯⋯勉强的咬
点边儿仍然吐掉，阿哥他嚷是生面就笑坏了旁人，大奶奶笑骂：猴儿你怎么好傻！
快吃了不要胡说，那就是儿孙。
”百年前餐前饭后最为熟稔的“饽饽”盛名不在，其实尚存，萨其马、豌豆黄、枣儿糕，当然还有“
煮饽饽”。
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章节摘录

　　世界上没有哪个国家用海量面食当作国宴的，除了清帝国。
六个等级的满席，全部以面食为主，赴宴的人会得到一个“饽饽桌”，这是一张大红油漆矮桌，上面
纵横成列地摆着各种各样的面食与点心，一层叠一层，成为一座点心山，点心摞得特别瓷实，要是抽
出一块来吃，就可能使整个点心山倾倒。
“满人嗜面，不常嗜米，种类极繁，有炕者、蒸者、炒者，或制以糖，或以椒盐，或做龙形、蝴蝶形
，以及花卉形；另一种中有肉馅，另外有酱者数种，又有绿豆糕、花生糕数事，配以糖制之汤。
”如此多样的满式饽饽，也并不能涵盖“饽饽桌”上的所有内容，实际上，饽饽桌上有满族面食、蒙
古面食、回族面食，还有汉族面食⋯⋯随着满族定鼎中原，被定为国宴的“饽饽桌”也很快地进行了
民族融合，全国各民族最有特色、最精美的面食被集中到一张桌上。
这时，即使同一种点心，也不再纯粹了。
一只小小的奶卷，本是正宗的蒙族点心，在清朝国宴的餐桌上，它的奶皮来自蒙古，馅心却是来自长
芦的蜜渍荸荠。
被清朝人叫作“饽饽”的食品，流传到现在大部分成了“点心”，比如“自来红”、“自来白”、“
萨其马”，现在北京仍然有，却是作为茶余饭后的点心而存在的。
而被清朝人叫作“点心”的食品，以现在的眼光看，差不多都是日常主食，比如蒸饼、烫面饺、包子
、发糕等。
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编辑推荐

　　满汉全席是中华饮食文化的代表，在华人甚至亚洲人的印象中，它代表顶级豪华筵宴。
现在，除了名字，它已沦为虚幻。
街头巷尾酒楼餐室与娱乐节目所炮制的它并不得到人们认可。
有谁知道真正的满汉全席包括哪些菜品？
由哪些材料烹成？
如何烹制？
《满汉全席之饽饽》在历史的碎片中找到真相，还原史实。
书中所有菜品在《清宮膳底档》都可以找到，每一种烹饪方法都有它的历史源头。
鱼翅、燕窝、熊掌、雪蛤离你我固然很遥远，但令人欣慰的是，历史上实实在在存在过的珍馐佳肴也
可以很平凡。
食物没有高低贵贱，它们永远是最纯洁的。
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