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内容概要

　　“创新”是《吃饭的故事》最鲜明的特点。
从“观念”上讲，在开拓掘深了“吃饭”的内涵的同时，也揭示了当今中国在吃饭中的物质财富、精
神财富和人才财富的新观念。
从“科学”上讲，开创了以饮食科学为核心，在多学科基础上研究吃饭的先河，既为创立吃饭学奠定
了基础，也为饮食文化科学与其他科学的结合开辟了新途径。
从“表现形式”上讲，突出了故事的趣味性，让读者在享受快乐中获得知识。
创新，正是《吃饭的故事》的实用价值和学术价值之所在。
此外，《吃饭的故事》新颖、独特、实用，具有大众性和哲理性、知识性和趣味性、艺术性和休闲性
、现实性和历史性相结合等特点。

　　总之，《吃饭的故事》是一部讲述中餐的吃饭故事“专集”，适用于中餐从业者和消费者阅读，
有助于中餐企业的发展，也有助于世界了解中餐文化，促进中外餐饮文化的交流和发展！
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　　杜贤中，男，1940年出生，武汉大学经济与管理学院教授，享受国务院特殊津贴专家，原武汉大
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章节摘录

　　2.游西湖细品佳肴　　一年春天，许总陪同外宾到杭州游玩，来到西湖菜馆吃久负盛名的西湖醋
鱼。
　　许总点了两条鱼，一条加醋加糖，另一条加醋不加糖。
　　西湖醋鱼既加醋又加糖是有来历的：宋朝时，宋家兄弟在西湖旁以打鱼为生。
兄妻美貌，当地恶霸害死宋兄，想霸占其妻。
叔嫂告状，不但不成，反遭毒打。
宋嫂只好让弟弟远逃他乡。
分手时，宋嫂特意先加醋后加糖烧了一碗鲩鱼，并对弟弟说“这菜有酸有甜，望你努力奋斗，有朝一
日出人头地，报仇雪恨，过上好日子。
”后来，宋弟中了状元，回到杭州，惩办了恶霸，叔嫂团聚。
于是就有了“叔嫂传珍”的西湖醋鱼。
　　许总说，关于“叔嫂传珍”这一道西湖醋鱼名菜来历的故事有各种不同的传说，但这些故事大都
只是从“先酸后甜”这一意思来说的。
“叔嫂传珍”西湖醋鱼这一道菜还有另外一种故事和含义。
他点两种不同作料的西湖醋鱼的目的，是想研究和体会一下这一道美食的多种功能。
　　这时，两盘香气扑鼻的鱼放到了他们的餐桌上，一盘是放了糖醋的，另一盘是只放了醋没有放糖
的，两盘鱼的味道都很好。
许总认真、细心地体验着这两盘鱼的区别。
他感到那没有加糖的鱼，清清淡淡，微微透明，鱼眼明亮，汁薄泽润，无土腥，有现杀活鱼鲜美之原
味；加糖的鱼，浓汁满溢，香甜可口，但少清淡活鲜之原味。
他问外宾，两鱼有何区别。
外宾说，两条鱼都很好吃。
　　许总哈哈地笑了。
他说：“是呀，两条鱼都好吃，但这两条鱼却有两种美味、两种文化内涵，可以满足两种不同的身体
需要和精神享受！
”　　原来，多年前，楼外楼饭店门外有一大池子，以清水养育从西湖捞来的肥鱼。
那时真正的醋溜鱼是汁里加醋，不要太浓，上面不加葱丝，也不加糖，色彩清爽美观，味道清淡中略
带酸味，鱼肉极嫩，筷子有时几乎夹不起来。
也许因为那时西湖没有任何污染，鱼肉也就格外细腻，那时的“叔嫂传珍”西湖醋鱼，比现在的更有
西湖原味。
加糖的“叔嫂传珍”西湖醋鱼这道美菜的文化内涵，主要在于“醋+糖”，也就是“先辛酸后甜蜜”
。
而只加醋不加糖的“叔嫂传珍”西湖醋鱼的文化内涵主要在于“醋”，在于“牢记辛酸，永远保持艰
苦奋斗的精神，扬善惩恶，追求美好”。
　　3.外宾北京吃烤鸭　　许总请韩国客人金先生到北京吃烤鸭。
在烤鸭店落坐等待间隙，许总向他讲述了北京烤鸭的来历。
　　北宋时期，杭州人丘敬学家里贫寒，念了几年私塾，就到酒馆学做厨子。
认识了养鸭人王立。
一天傍晚，王立父子来酒馆找丘敬学，要用鸭子换酒喝，掌柜的不肯用鸭子换酒，丘敬学偷着从酒坛
子里舀出一壶酒来交给王立。
王立父子回来，喝完了一壶酒，喝醉了，不小心把油灯碰倒，引起了火灾，人是跑出来了，鸭棚里的
鸭子全烧死了。
丘敬学赶来，闻到了一股糊鸭子的味道，把鸭棚子扒开，看到了烧得焦糊的鸭子，他把外面糊了的一
层去掉，露出里面的鸭子肉，撕下一块放到嘴里，感到挺好吃。
受到烤糊鸭子的启发，丘敬学与王立开始做烧鸭子卖，生意立刻火起来。
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不久，丘敬学把烤鸭店搬到开封去了，王立一直留在杭州做烤鸭。
后来，元军攻破了杭州，大将伯颜吃过杭州的烤鸭后赞不绝口，他强迫数十个会做烤鸭的厨子和他一
起到了北京，专门给皇宫里的人做烤鸭吃。
经过多次改进就成了现在的北京烤鸭。
　　这时，鸭子已经烤好，放在餐车上推到金先生面前。
一位师傅先拿着鸭子给他们看了一眼，然后在一旁运刀如飞，转眼之间一盘烤鸭肉切好了。
师傅问他们：“鸭骨架子您们是包上带回呢？
还是现熬汤呢？
”许总说：“现熬汤吧。
”几味菜加上骨架汤和鸭舌、鸭肫肝、鸭脚掌，一桌“全鸭宴”。
吃的时候用一张小薄饼裹上两三片烤鸭肉，用大葱丝、黄瓜条蘸上甜面酱，人口一嚼，烤鸭酥脆的皮
、鲜嫩的肉口感极佳，烤鸭特有的浓香溢满唇齿之间。
　　许总又接着向金先生介绍：全聚德北京烤鸭之所以有一种绝妙的美味，与其原料来源和制作方法
有关。
北京烤鸭的原料主要是玉泉山填鸭，皮薄肉嫩，肉质特别好。
这种鸭子成长快，60-65天体重可达3-3.5公斤，前45天任其取食，最后15-20天人工喂养，平均每6小时
填喂一次，故称北京填鸭，经过填喂进一步提高了烤鸭的肉质。
全聚德一般采用果树木柴明火烤制的挂炉烤制方法：先在填鸭身上开一个小洞，将内脏掏出，然后从
洞口向里打气，等气体均匀地充满填鸭全身后，将其挂起，再以沸水浇烫全身，使气体膨胀，再用汤
水浇淋两次，风干备用。
此时洞口处已被系住，而肛门也被塞住，然后进行烧烤。
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