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内容概要

　　食色性也。
吃饱饭与绵延后代是人类生存和发展的根本底线。

　　孔子曾曰：“食不厌精，脍不厌细。
”而古代的那些大权在握的帝王，可谓钟鸣鼎食，餍享群鲜。
每日御膳皆山珍海味，飞潜动植，水陆八珍。
御厨们绞尽脑汁，其所烹制出的菜肴无不造型优美、脍炙人口，足以令人闻香下马，知味停车。

　　凭着一手响当当的招牌菜及过人的智慧，有的御厨鲤鱼跃龙门，出人头地，甚至官至权倾天下的
宰相。

　　但俗话说：伴君如伴虎。
宫廷内更是权欲纷争的生死场，御厨们有的心怀异志，或是发动宫廷政变，或是忍无可忍，拔刀向主
，一失足成千古恨；也有的因此被扫地出门，甚至走上奈何桥：商纣王因为吃煮熊掌硌了门牙，就砍
了御厨的头；晋灵公因为熊掌煮得未到火候，便把厨师杀头示众；出现在嘉庆皇帝饭碗中的一粒稻壳
悄然索走了御厨的性命；至于在慈禧太后手里，仅因一粥一饭的小错而遭殃的御厨更是让人唏吁不已
。

　　《御厨秘笈(帝王宴上的招牌菜)》将历史与中国御膳文化融合为一体，纵横捭阖，游弋千年。

　　《御厨秘笈(帝王宴上的招牌菜)》不仅涉及朝代更迭、历史珍闻、宫廷斗争，还对宫廷食谱、食
疗、御膳机构和中国饮食各大菜系的沿革发展做了最大程度的披露，通过一道道鲜为人知的御宴招牌
菜揭示出历代王朝以及宫廷御厨的悲喜命运。
本书由肃慎编著。
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作者简介

　　肃慎，1965年出生于黑龙江省鸡西市。
曾任黑龙江省《雪花》文学期刊编辑，文化部《中国酒文化报》编辑，现为北京某文化公司编辑部主
任。
发表短篇小说、散文、诗歌若干。

　　已出版《权力与魅力——透视普京》、《超越比尔·盖茨——宜家王朝的崛起》、《Google的盈
利法则——简单创富》、《中小学生学古诗写作文》及传记文学《赵维臣——见证中国经济大变革》
等书。

　　著有原创作品：武侠小说《夺命佳人》、《我的芳名叫妞妞》；长篇史话《给帝王把脉——行走
在宫廷的御医们》；战争小说《趟过血之河》及电影文学剧本《IT侠女》。

　　是央视二十六集少儿系列电视喜剧《乐酷小子》主创编剧、央视电视电影《洗手》主创编剧。
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章节摘录

版权页：每个行当都有个祖师爷。
伏羲氏和黄帝被后人奉为烹饪行的鼻祖。
不过，说到御厨就得首推长寿之星彭祖了。
厨字作名词讲，就是庖屋、厨房，也是它的本义；作动词时，即烹饪、烹调的意思。
厨房为烹制菜肴饭食之处，厨师是以烹调为职业的人。
而御厨可是厨师行中的白领，在古代是专门给皇帝做饭的人，现在则是指专为国家的元首、王室、高
层领导人，或者国家礼宾部门服务的厨师。
要想当御厨绝不是谁想干就干得了的事情。
第一，他必须身怀绝技。
或擅长煲汤，或烹调肉类最为拿手，或精于制作素食，或会制作精美的糕点、馅饼。
第二，个人简历要求完美无瑕，没有犯罪前科，另外还要定期检查身体和做各种化验，患有甲肝等传
染病的绝不能问津御厨行当。
第三，经过严格筛选后，要到指定的地方实习若干年，最后才能到御膳房掌勺。
第四，决不能透露有关国家机密和领导人的任何隐私。
第五，除了关心如何提供一个能够使国家元首保持身体健康的菜单之外，还要防止元首在日常就餐时
和国宴上中毒。
在古今中外的历史上，倒霉的御厨也比比皆是。
如法国路易十四的御厨瓦泰尔，就是因为在国王大摆宴席的时候第一道菜没能按时端上去，羞愤之下
，横剑自杀。
曾横扫欧洲的拿破仑大帝何等荣耀，他的御膳房总厨吉皮埃也因此感到面子有光。
可就在吉皮埃跟随主子远征俄国时，拿破仑被俄国战神库图佐夫击败，不得不从莫斯科狼狈撤退，吉
皮埃不愿弃皇帝独自逃亡，结果被活活冻死。
2005年2月，美国白宫的“第一御厨”沃尔特·斯盖布遭遇下岗。
由于斯盖布的厨艺难合第一夫人劳拉·布什的口味，这位曾为两任美国总统尽心尽职服务了11年的老
御厨接到了要他“辞职”的通知。
在白宫当厨师年薪10万美元，可事实上工作非常辛苦，家宴国宴都得操劳，事必躬亲。
尽管斯盖布对总统夫妇鞠躬尽瘁，可到头来还是落了个被扫地出门的下场。
能为第一家庭服务绝对是一件足以荣宗耀祖的事情，这更是世间所有厨师心驰神往的目标。
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编辑推荐

《御厨秘笈(帝王宴上的招牌菜)》：五千年宫廷食疗食补秘方重见天日中华食文化最高成就的最新科
学总结现代人理应知晓的最高端养生方法教你以吃养生的最高境界史上最强厨师阵容联袂出招五千年
御厨最高人气招牌菜一网打尽品鉴美馔佳酿，不见刀光剑影，御厨真英雄  细说后官琐事，只有饮食
男女，帝王亦凡人美容养颜新风鳗鲞冰糖燕窝清蒸鹅掌延年益寿罗汉全斋商芝肉羊肾韭菜粥药蒻凉拌
维护心血管蒟弱凉拌圣旨骨酥鱼牡丹燕菜补肾益气皎月香鸡鼋汁狗肉水盆羊肉独家详尽解析最全面的
皇室食补大全。
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