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内容概要

《北京小吃》讲述了：打着花杖烙烧饼，豆汁摊前无贫富，焦圈讲究“四六寸”，会买会吃懂门道，
皇城脚下小吃情，北京小吃的守望者。
北京风味小吃有辉煌的历史，凡到过北京的人，说到吃，除了提及全聚德的烤鸭，都一处的烧麦外，
都会对北京小吃颇感兴趣。
陈连生，肖正刚，一位是地道的北京人，一位是美食家，带您深入感受京汁京味的北京小吃！
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作者简介

陈连生　一位七十二岁的精干老人，戴着一副眼镜，颇有几分文人气质。
一口地道的北京话，透出京城人的练达与开朗。

    六十年的餐饮生涯，历尽沧桑；说不尽的传说故事，引人入胜；谈起小吃则如数家珍、滔滔不绝，
令人馋涎欲滴。
这便是被尊称为『京城小吃第一人』的陈连
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章节摘录

插图：第一章 烙烤类一咬20多层的烧饼和好面，摔着“山子”打着“花杖”烤着烧饼，等热烧饼出炉
。
“打”烧饼的师傅苦中取乐，吃烧饼的主儿满口喷儿香。
“鲜鱼烧酒剩烧饼”，老北京吃烧饼的极致是吃“剩烧饼”⋯⋯要说烧饼的历史可算是悠久，至少可
以追溯到汉朝。
那时，烧饼称为“胡饼”，大约与烧饼上所粘的芝麻当时叫做“胡麻”有关。
到后赵高祖石勒当政，为避“胡人”之讳，就把“胡饼”改叫“麻饼”，有如民国初年袁世凯为登基
称帝，认为“元宵”（谐音“袁消”）不吉利而下令改称“汤圆”一样。
后来配料、加工方法及名称几经演变，到明代之前，这种外粘芝麻、内抹芝麻酱的圆饼便正式叫了“
烧饼”，并最终以“烧饼”的名称流传至今。
历经两千年依然久盛不衰，烧饼真可称为面食中的元老和经典。
历史上虽有其他也称为“烧饼”的面食，但与今天的烧饼不大相同。
北京的烧饼也像其他著名的北京小吃一样，属于“原料简单、加工精细、风味独特、雅俗共赏”的大
众食品，无论知名度还是销售量都稳居龙头老大的地位。
烧饼个儿虽小，讲究却是不少。
做烧饼的讲究原料烧饼的原料就是“三大样”：面粉、芝麻仁和芝麻酱。
此外还有盐、花椒、小茴香之类的小料儿。
做烧饼对面粉的要求不高，普通标准粉即可，精制面粉反而不好，原因是精粉面筋质含量高，“劲儿
大”，影响烧饼的外形和口感。
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编辑推荐

《北京小吃》：小吃小，品种知多少，蒸炸煮烙花样全，解馋又解饱。
小吃小，讲究知多少。
冷热酸甜应时令，口味搭配好。
小吃小，故事知多少，豆汁馅饼羊头肉，处处藏机巧。
小吃小，名家知多少，宫廷市井四九城，贡献堪旌表。
小吃小，风情知多少，京城美食难割舍，魂牵又梦绕。
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