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内容概要

本册《禽畜篇》所收菜品均以猪、牛、羊、驴、狗等牲畜和鸡、鸭等家禽及其蛋为主料，材料丰富；
制作方法包括蒸、炒、烧、煎、煮、酱、熏、焖、汆、爆、扒、烤等，手法多样；口味有清鲜、醇厚
、鲜成、香酥、成甜、酸甜、香辣、麻辣、酒香、蒜香等，风味独特；有些菜家喻户晓，耳熟能详，
如宫保鸡丁、东坡肉、无锡排骨、叫化鸡、北京烤鸭、狮子头等；有些菜则偶有所闻，甚至闻所未闻
，如游龙戏凤、笏板鸡、龙抱凤蛋、文山肉丁、佛跳墙等，六十几道菜，道道菜有一个或令人喷饭、
或娱人心情、或增人知识、或启人心智、或发人深省的故事。
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—龙凤腿  【典出江苏传世百年】赵吉妖鸡惊乾隆，两蛋走进御膳房——龙抱凤蛋  【典出江苏·扬州
传世300年】席上珍馐蜂拥解馋，京官闻香流连忘返——沙锅焖狗肉  【典出云南·文山传世400年】生
暖解毒不腐烂，补虚养胃助消化——试量狗肉  【典出河南·鹿邑传世千年】黔之宴狗不上桌，百姓
餐首推花江——花江狗肉  【典出贵州·安顺传世百年】地羊入馔沛公留，误食鳖肉异香出——沛公
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—佛跳墙  【典出福建·福州传世千年】陆母本欲羞儿媳，反让唐琬现灵巧——三不粘  【典出浙江·

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<一道菜一个故事>>

绍兴传世近千年】郭氏进城卖牛肺，倚品牌创夫妻店——夫妻肺片  【典出四川·成都传世80年】使者
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章节摘录

书摘昔日朝中贡品，而今百姓美餐——黄雀酢    【典出河南·开封传世近千年】    关于“黄雀酢”，
许多古籍上都有颇为详细的记载，但最可信的，莫过于河南开封的说法。
    相传宋徽宗在位时，政治腐败，奸臣当道，加上外族大举入侵，老百姓终日过着提心吊胆的日子。
开封府尹王黼颇有心计，投靠专横跋扈的宰相蔡京，很快受到提拔重用。
宣和二年，蔡京失宠，王黼取而代之。
他立即采取了许多和蔡京掌权时完全不同的行政措施，暂时缓解了民怨，威望迅速上升。
    可是，就在有人吹捧王黼为“贤相”的时候，他已经开始玩弄权术，极力搜刮民脂民膏，假公济私
，中饱私囊。
皇上昏庸，反倒备加宠信王黼，特派他去金国议和，以屈膝投降换得局部利益。
王黼为宋徽宗出谋，竞用巨款从金国占领下讨回一座燕京空城，从而邀功请封，擢升少傅。
权势显赫的王黼，生活奢靡，专好享用山珍海味，几乎吃遍了人间美食。
他看到有人向徽宗皇帝进贡的“黄雀酢”使得龙颜大悦，退朝后，他便想方设法寻此物品尝，果然味
美无比。
    后来有钻营之徒，在向皇上进贡“黄雀酢”的同时也给宰相王黼送去“黄雀酢”，立即得到青云直
上的好机会，于是争相仿效。
进献者用此物买官发财的事不断传到社会上，老百姓无不痛骂宰相王黼。
在史书上此人也被列为误国殃民的北宋“六奸”之一。
    据说当时“黄雀酢”成为官场时尚礼品。
后来由于黄雀繁衍甚快，民间也普遍食用“黄雀酢”了。
还出现了“披绵酢”、“酿黄雀”、“煎麻雀”等多种雀馔，传留后世。
    【制作流程】————视觉冲击    选主料→选辅料→做法→成品特点    【主料】    肥嫩黄雀20只。
    【辅料】    酒糟5斤，糯米甜酒250克，红曲150克，花椒、葱姜汁、精盐各适量，橘皮丝50克。
    【做法】    1．把黄雀宰杀后，煺毛除去内脏剁掉膀尖、雀爪，用绍酒1000克洗净(切忌用水洗)，再
摊开晾去1／5的水分。
    2．把糯米甜酒、红曲、酒糟、花椒、葱姜汁、精盐、橘皮丝合在一起搅拌成糊状，再把黄雀放入拌
匀，装进瓷坛内，封好珐口，焖腌6～7日入味。
    3．食用时取出黄雀，用绍酒洗净附着的糟粕，晾干黄雀身上的水。
再上笼蒸熟即可食用。
        延年又益寿，皇帝也孝子——百鸟朝凤    【典出北京传世300年】    清朝乾隆皇帝向来以孝子自诩
，标榜以孝治天下。
话说当年乾隆为了给太后钮祜禄氏庆贺六十大寿，讨得母亲欢心，并为了消弭与母亲之间的隔阂，颇
下了一番苦心，专门为祝寿而建造了大报恩延寿寺，并派人四处采集山珍海味，收集奇珍异宝，将新
建成的清漪园装饰一新，到处张灯结彩，高搭彩棚。
    光阴似箭，转眼千秋期已到。
这一天，天气格外晴朗，湖水碧波微荡，万木青翠欲滴。
时辰一到，太后在众妃子、宫女和太监的簇拥下，满面春风地来到贺殿，接受贺拜。
只听得礼乐喧天，万寿无疆声此起彼伏。
先是乾隆皇帝给太后祝寿。
接着是皇后、宫妃及亲贵大臣等为太后敬贺千秋，齐颂皇太后寿比南山，福如东海。
    为了迎合太后笃信佛教的心愿，表现太后慈悲为怀的美德，乾隆皇帝特地安排了放生的节目。
贺拜完毕，即请皇太后到院中放生。
宫女们抬来了100只笼子，每个笼子中装一只鸟，恭请太后放生。
    皇太后满面春风走上前去，高兴地打开了第一只笼子，一只小鸟一下子冲了出来，展翅在空中飞翔
。
在一片太后千岁的欢呼声中，众宫女、太监一齐打开另外的99只笼子，一时间，百只小鸟在院中不停
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地飞舞，并唧唧喳喳地叫个不停。
顿时，大报恩延寿寺内百鸟齐鸣的声音在清漪园久久回荡，好不欢快热闹。
    在祝寿的宴席上，御厨们根据放生时的热闹场面，精心制作了一个十分有意味的菜来助兴，这个菜
就叫“百鸟朝凤”，皇太后吃后连声称好。
于是，重赏了烹制这个菜的厨师。
    从此“百鸟朝凤”这道菜便流传下来，经常在欢庆的宴席上作为主菜以飨宾客。
    【制作流程】————视觉冲击    选主料→选辅料→做法→成品特点    【主料】    肥嫩母鸡1只，鸽
蛋10个，熟瘦火腿，肥蟹黄，油菜心10棵，水发香菇5只，鸭胗5只。
    【辅料】    猪油1汤勺，绍酒、精盐各1中勺，白糖1小勺，味精、胡椒粉各半小勺，大葱、生姜、菱
粉各适量。
    【做法】    1．将鸡洗净，鸡脯朝下，用刀把鸡背骨拍平，鸡脯上龙骨也用刀拍平，再把鸡翅膀别起
来，再把鸡腿盘起来，使鸡成卧趴形，然后放入开水锅内烫透，鸭胗挖刀后也放在开水锅内烫透，连
鸡一起捞出，放凉水盆里洗干净。
    2．半张新荷叶，放在开水中烫一下，垫在沙锅底下，再把鸡和鸭胗放入沙锅里，加入绍酒、葱段、
姜块，然后加汤没过鸡，先在中火上烧开，再把沙锅放到小火上慢焖2小时。
    3．把炒勺放在火上，加上猪油，烧热，将蟹黄下勺，炒出黄油和香味，倒入沙锅中，加盐、胡椒粉
，再盖严锅盖，在小火上慢炖1小时左右。
    4．用10个酒盅，抹上一层猪油，盅内用香菇、火腿摆成鸟的翅膀和尾形，每一盅内打入1只鸽蛋，
点上一滴盐水，上屉蒸5分钟左右取出，扣出鸽蛋即成小鸟形，放在大平盘中摆成一圈，再将沙锅内
鸡取出背朝下，扣在大平盘中间，摆上鸭胗。
把锅内汤汁加味精、芡粉，浇淋在鸡和鸽蛋上即可。
P2-5插图
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编辑推荐

中国享有“东方美食王国”的美称，中华饮食本身之丰富、其所蕴涵的文化底蕴之深厚，有口皆碑，
世人共识。
中国美食一向为世界文化的宝贵财富，深为国人所骄傲；中国美食也早已跨越国界，走向世界，征服
世人。
    本书将菜谱和生动的故事有机紧密地结合起来，让读者看了这套书，上饭店点菜像美食家一样如数
家珍，在家里请客像厨艺家一样轻车熟路，而且在举杯动箸、品尝美味之余，讲故事，说典故，道传
奇，侃侃而谈，既助雅兴，又增知识。
既品美食本味，又能体悟无穷的故事余味。
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