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前言

　　20多年前，我曾经和张廉明、李秀松、熊四智三位先生应中国展望出版社之邀，出版过一本《烹
调小品集》。
我撰写的部分叫“苏扬编”，收录了34篇写苏州、扬州饮食的随笔。
　　在以后的岁月中，尽管我又写了不少谈当今饮食烹饪、各地菜点的文章，但由于忙于其他事情，
一直没有顾上结集出版。
　　令人高兴的是，就在近五六年间，谈饮食烹饪的散文集出版热闹起来。
粱实秋、唐鲁孙、汪曾祺、聂凤乔、王子辉、熊四智、王仁湘、车辐、赵珩、逯耀东等人的集子我均
读过，因为有内容、有文采、有真情，我获益良多。
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内容概要

本书为饮食文化类图书，作者为我国饮食文化研究专家，长期从事饮食文化研究。
是作者将其发表的烹调小品文集结成册，对中国饮食文化的研习、认知、感受为主体，约100多篇，融
饮食文化的专业性、知识性、趣味性为一体，是餐饮业内人士及饮食文化爱好者值得阅读的一本好书
。
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作者简介

邱庞同，男，1944年生，江苏扬州人。
北京师范大学中文系毕业。
1975年起，从事中国饮食烹饪史的教学和研究工作。
扬州大学烹饪与营养科学系前系主任、教授，兼任中国烹饪协会理事。
曾参加《中国烹饪辞典》《中国烹饪百科全书》《中国食经》的编写，分别任副主编、历史分支
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章节摘录

　　“竹外桃花三两枝，春江水暖鸭先知。
蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时。
”这是苏东坡写的《惠崇春江晚景》诗。
其末尾两句，形象地道出了河豚春季溯江而上时的季节特色。
　　我国人民对河豚了解很早。
远在先秦的《山海经》中就有记载，称之为“赤鲑”“鲜鱼”。
其后，《金匮要略》中称之为“缑姨鱼”，《吴都赋》中称之为“缑鲐”，还有称为“鲑鱼”“鹕夷
鱼”“规鱼”“吹肚鱼”“河纯鱼”“气泡鱼”的。
　　我国人民食用河豚当在唐代以前，有蒸、煮等法，及至唐代，已积累了解河豚毒的经验。
如名医孙思邈说：“凡中其（按：指河豚）毒，以芦根捣汁和蓝靛饮之。
陈粪清亦可。
”　　往后，人们尽管知道河豚有毒，但因知其味美非常，又有“主补虚，去湿气，理腰脚，去痔疾
，杀虫”（《开宝本草》）等功效，不忍舍弃，所以就出现了“拼死吃河豚”的民谚，并在实践中摸
索出了一些吃河豚的方法。
李时珍在（本草纲目）中说：“吴人言其（河豚）血有毒，脂令舌麻，子令腹胀，眼令目花，有油麻
、子胀、眼睛花之语。
”李时珍所述的，似可看作江南一带人吃河豚的痛苦经验总结，而这经验也在古菜谱中得到了反映。
明代松江人宋诩在
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编辑推荐

　　《一江之隔味不同：八方饮食漫笔》主要以作者对中国饮食文化的研习、认知、感受为主体，将
其发表的烹调小品文集结成册，具有较强的专业性、趣味性、可读性，是一本餐饮及饮食文化方面不
可多得的佳作。
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