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前言

我还纳了闷儿了，这家里做饭买菜的事还能写书，写完了谁瞧呀？
这书可又怎么写呀？
    那是春节长假中的一天，当年的老街坊大刚来访，给父亲送来点什么东西。
我和他也多年没见了。
送他走的时候，他让我写一本关于餐饮方面的书。
他说得倒轻巧，什么你就写写你父亲怎么做饭，张奶奶、玉爷怎么做饭，你怎么做饭；你在饭馆吃过
的什么饭⋯⋯写成《老饕漫笔》那样儿的，可读性强，写出来准保有人爱看。
    《老饕漫笔》是赵珩先生所著，作者和我算是同辈人。
赵先生的大作，我确实认真拜读过。
他在书中提及的那些铺子，我几乎都知道；那些吃过的东西，有很多我也吃过。
他提及的那些人物，有相当部分我也都认识。
可是我和赵珩先生不一样，我小时候没怎么上餐馆吃过饭。
    我从小儿就不爱到馆子吃饭，倒不是没人带我去，刚上初中那会儿，有一段时间父母每个星期日都
上外头馆子吃饭。
我哪儿去呀？
临出门就找不着我了。
什么“康乐”、“五芳斋”，这个楼那个馆的，有什么好哇，我就去过一回，不就是烹大虾、桃花泛
吗？
还有什么翡翠羹，有什么可吃的？
还不如在家随便吃点什么，不比那几个菜好吃！
去烤鸭店？
我更不去了，那鸭子那么腻，还有甜面酱，我自小就不爱吃甜面酱，也不爱吃烤鸭。
也许是十一二岁，青春期在我身上的反应吧，越让我上哪儿，我越不上哪儿。
这些品尝的机会都让我一一错过了。
    真正吃馆子，还是更小的时候祖父带我去的，但那印象就太浅了。
我那时毕竟太小了。
可祖父带我去公园赏花、去戏园子听戏、看杂耍、看马戏，怎么印象那样深刻？
馆子有什么值得记忆的，做的也和家里差不多，有的还没家里做的好哪，也就是热闹热闹眼睛。
    到了我能够自各儿上街的时候，不管上哪儿玩去，多晚，也必得回到家再吃饭。
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内容概要

　　在北京，有不少人被称之为“吃主儿”。
什么人算“吃主儿”呢？
“吃主儿”不是厨师，他们有一套“信条”。
您了解了这套“信条”，您就知道了“吃主儿”的独特之处。

　　文物专家王世襄先生以及他家的两位老家人就是“吃主儿”，作者在这里讲述的就是他们的故事
。

　　介绍“吃主儿”，就不能不讲他们怎么采购、怎么做、怎么吃的种种讲究。
《闲趣坊一：吃主儿（新版）》介绍的这些菜肴大多没用什么名贵原料，有些是老北京的家常菜而今
天难得一见的，有些是经“吃主儿”改良而与众不同的，更有令有缘品尝者念念不忘、报刊文字屡屡
推介却是偌大京城只此一家的。
可喜的是，对这些菜的制作精要，作者可谓倾囊相授。
如果您跟着实践，您也可以成为“吃主儿”。

　　从《闲趣坊一：吃主儿（新版）》中还能了解当年老北京的风情和旗人的生活侧面。
但是，它首先是让“馋人”过瘾的书，尤其是倾心烹饪之道且有心得的读者。
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章节摘录

版权页：   食用其他三对蟹腿时就不必小心翼翼了。
放心大胆，该掰的掰，该抽的抽，抽出肉来随口吃掉。
抽不出来也无所谓，有这两样工具在手，任何一节中的蟹肉都可以用它们捅出来。
只是在捅的时候稍稍注意，要把工具顺棱插入被捅的那段肢节，否则是捅不出来的。
 手法正确、工具得心应手，把全部蟹腿全部吃完全也用不了多少时间。
下一步该剥蟹螯了。
 螯的最前头那节“蟹钳”是螃蟹用于取食和自卫的。
尤其是尖脐的蟹钳，从整蟹外观来看，非常醒目抢眼。
那毛茸茸的钳体庞大、粗壮，明显粗壮于其他几段肢节。
 钳体内肉极厚，自古为人所爱食。
《晋书·毕卓传》：“右手持酒杯，左手持蟹螯，拍浮酒船中，便足了一生矣。
”宋梅尧臣《凝碧堂》诗：“可以持蟹螯，逍遥此居室。
” “吃主儿”对于蟹螯的剥食程序是这样的：左手的拇指和食指分别捏在蟹钳的外侧和内侧。
这实际上是用左手把蟹螯翻个儿后捏在手上，右手捏住“钳把儿”，注意避开上面的尖刺，左手持平
，右手往下反关节一掰，掰下蟹钳时就有可能把“钳把儿”里的肉抽出来。
 再用左手捏住“钳把儿”，右手捏在“三棱儿”那节上，也是左手持平，右手反关节往下一掰，“钳
把儿”的顶端就有可能把“三棱儿”中的蟹肉带出釆。
 蟹钳是状如钳，但蟹钳与钳子的构造是不同的。
蟹钳靠壳体一侧的那根钳刃与钳体为一整体，外侧那根钳刃在基部长着一个小关节，在小关节的下面
长着一片白色坚挺如圆形树叶状的骨质甲片，插在钳体之中，以小关节成为钳轴，外侧的钳刃开张自
如，而内侧钳刃挺直不动。
 “吃主儿”用左手拇指和食指捏紧内侧钳刃的两侧，右手捏紧外侧钳刃的两侧，当然也不能捏在钳刃
上，否则那锯齿般的尖刺会把手刺破，一定要捏在钳刃的两个侧面上。
捏紧之后双手向两边用力掰开。
在手力的作用下，外侧钳刃连同小关节及插在钳体内的骨质甲片，把包含小关节那部分钳体的壳壁挤
碎，使它破壁而出，把骨质甲片上的蟹肉从钳体中带出来。
若是直观，带出来的这部分是一大块蟹肉，但在蘸料食用时他非常小心，因为他知道这块蟹肉分上下
两部分，中间以骨质甲片为隔，在甲片的两面都是白色条状集束肉丝。
蘸作料吮食的时候，这两面的蟹肉丝是不会轻易从骨质甲片上嘬下来的，它有点像贝类的闭壳肌附在
贝壳内壁上的意思。
“吃主儿”都是采用先轻轻嘬嘬，然后用保留工具之一——爪尖的尖部在骨质甲片的两面细细刮下肉
丝，刮时还很小心，因为如果刮力太猛能把甲片边缘碰碎，使肉丝中混有破碎的甲片。
最不可取的是在口中使劲儿嘬食，因为那骨质甲片的边缘又薄又脆，极易断裂下来。
那碎片硬不可食，有的碎片还很尖利，蟹肉没嘬干净，碎片先在口中添乱，往往连已嘬下的蟹肉都不
能吃到就得吐掉。
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后记

《“吃主儿”》已经脱稿了，近日即将和读者见面了。
如果读者认为本书还值得一看，无疑是我最大的荣幸。
    在本书中，本人向读者讲述的是我儿时的一些生活片段以及我亲身经历的一些往事。
在上世纪五六十年代的北京，我生活在一个较为特殊的环境之中，我的那三位至亲都是“吃主儿”。
一我和他们生活在一起，在某些方面，尤其是在餐饮方面的一些经历，不同于我的同辈人。
    本书虽然较为详尽地介绍了当年家里制作的上百种家常菜、甜品、小吃和饮料，但是如果把本书仅
仅看成是一本菜谱就太片面了。
因为“吃主儿”认为，只有选用最合适的原料才能制作出最精美的菜肴；换言之，如果没有了合适的
原料，做出来的东西也好吃不了。
    几十年过去了，当年制作的某些菜肴的原料已经从市场上消失了，且不要说按照以前的做法去仿制
，就是“吃主儿”本人也不能做出和以前一个味儿的东西了。
如此看来，《“吃主儿”》与其说它是一本介绍餐饮方面的书，不如说它是对“吃主儿”饮食生活的
记录。
    可是，倘若真的这样看待这本书，那可真是违背了本人的初衷了。
那是因为不同时代有不同的“吃主儿”，他们可以在不同的环境中遵循“兼收并蓄，为我所用”的原
则，用不同的原料制作不同的菜肴。
可有一点，他们亲手实践的信念是不会改变的。
    对于“吃主儿”来讲，没有办不到的事儿，市场变化大，那是好事儿。
以前没见过的那么多蔬菜、鱼类、肉类以及全国各地乃至世界各国进口的、引种的各类食品，都出现
在北京的市场上，这还不是天大的好事！
    没吃过的、没见过的怕什么，随心所欲地用吧，只有探索求新，才有可能制作出精美的菜肴。
    如果您能听我的，不妨亲自试一试，身临其境体会体会。
说不准，再过二年，我还把您尊称为“吃主儿”了哪。
    王敦煌    二○○五年三月
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编辑推荐

《吃主儿》是文物专家王世襄之女讲述父亲以及家中的两位老老人的吃主儿故事；再现老北京的风情
和旗人的生活侧面。
我这三位至亲都是“吃主儿”，做东西讲究随心所欲，想怎么做就怎么做。
有条件时做，没条件时创造条件还要去做。
做出来的东西可能不是名馔，但绝对是美味。
美食家似乎都可以称之为“吃主儿”，并且是其中的佼佼者。
其实不尽然，因为“吃主儿”必须具备三点，就是会买、会做、会吃，缺一不可。
“吃主儿”之所以称之为“吃主儿”，是因为他不甘心于道听途说，不甘心于人云亦云，不甘心于先
入为主。
“吃主儿”，讲究不糟践东西，每天做饭时若有蹬下来的肉皮、剔下来的骨头、剁下来的鸡爪子、鸭
翅尖，剥出来的鸡鸭内金，吃西瓜、南瓜留下的西瓜子、南瓜子以及剥下来的橘子皮都没有一扔了事
的习惯。
一定是想方设法把它用上，一时用不上的，也要妥善保存起来，以备不时之需。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<吃主儿>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 9


