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内容概要

　　俗话说，吃在广州。
粤菜在民国初年达到第一个鼎盛期。
当时最负盛名的有两个代表性的家族，一个是谭家菜，一个江太史菜。
谭家菜北迁之后，已经融各菜系而成为顶级官府菜，只有江太史莱恪守粤菜特点并发扬光大，成为羊
城食坛第一家。
江太史菜由南海绅士江太史公创出，他是民国初年羊城食坛的首席美食家。
《钟鸣鼎食之家:兰斋旧事与南海十三郎》是一部江家的家族传记，讲述了民国初年这个南海望族从兴
至衰的戏剧性过程，全书以美食为主线，展示了江太史府第的鼎盛食风，依照时序，按春、夏、秋、
冬四季分章，把江家的沧桑故事与他们对精致美食的执着追求娓娓道来，介绍多款行将消失的经典菜
肴和点心；此外，江太公之十三子，是著名粤剧编剧，笔名“南海十三郎”，名震省港澳，《钟鸣鼎
食之家:兰斋旧事与南海十三郎》第五章记述南海十三郎坎坷传奇的一生。
　　全书充满怀旧意味，文字温婉细腻，感人至深。
读者通过《钟鸣鼎食之家:兰斋旧事与南海十三郎》故事可追溯精极入圣的粤菜传统，品味四时美食，
并为这个大家族创造的美食文化及其戏剧性的兴衰感怀不已。
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作者简介

江献珠，民国初年羊城首席美食家江孔殷——江太史之孙女，经典的太史蛇羹便是源于江家。
其早年毕业于香港中文大学崇基书院，负笈美国费利狄更逊大学（Fairleigh Dickinson University），获
商业管理学硕士，后在加州州立圣荷西大学（San Jose State University）营养系讲授“中国饮膳计划”
，并在卧龙里学院任教中国烹饪，更为美国抗癌会筹款，义务教授中菜筵席兼上门到会，烹制民初羊
城四大酒家名菜。
江献珠为国际美食会、烧烤美食会香港分会会员，中国首都保健营养美食学会特邀理事。
历年多次与中国各地名厨作烹饪技术交流，对中西烹饪均有深切知识及研究，并长期为《饮食男女》
美食杂志撰写“珠玑小。
“馆家馔”专栏，著作有《汉馔》；（Chinese Cooking英文版）、《兰斋旧事与南海十三郎》、《古
法粤菜新谱》、《微波炉中菜大全》等。
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书籍目录

关于钟鸣鼎食之家第一章 春口味的培养款客的情怀太史第女厨春节家馔家常素菜祈福素筵第二章 夏
荔枝时节话萝岗江兰斋农场的特产橙花蜂蜜从荔枝菌说起读者珍贵的来信礼云子之怀想礼云，礼云，
玉锦云乎哉?祖父咏礼云子的词太史食诗第三章 秋蛇季记趣蛇宴絮话正宗太史蛇羹传人之争议蛇季谈
私厨第四章 冬谢灶与过年馈赠酒家缘从太史第到北园饮食世家的没落附录江霞公太史轶事第五章南海
十三郎江家的十三郎我的十三叔附录一 南海十三郎见证：“十字架的救恩”附录二 《心声泪影》之
“寒江钓雪”附录三 粤剧仍有前途附录四 南海十三郎附录五 南海十三郎．本书资料及图片来源
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章节摘录

插图：1999年香港书展期间，香港出版界的一位朋友推荐我读一本书，她说：“有位名震省港澳的粤
剧编剧南海十三郎，你知道吗？
《南海十三郎》的话剧、电影都在香港轰动热播。
十三郎的父亲原来是广州大名鼎鼎的美食家，这本书讲的就是他们家族的美食盛事！
”这就是万里机构出版的《兰斋旧事与南海十三郎》。
我细读之下，唏嘘不已。
俗话说，吃在广州。
粤菜在民国初年达到一个鼎盛期。
当时最负盛名的有两个代表性的家族，一个是谭家莱，一个是太史莱。
这两个家族都诞生于广东南海。
谭家菜北迁之后，已经融合各莱系而成为顶级官府菜，只有太史莱恪守粤莱特点并发扬光大，成为羊
城食坛第一家。
太史莱由南海绅士江太史公创出，他是民国初年羊城食坛的首席美食家。
一百年前，江太史公曾倾力打造一个美食王国，把食事发挥到淋漓尽致的地步。
在他身上，我发现了广州人那种终生不减、执著于美食的精神来源！
我们日进三餐，却长期忽视世俗而具体的生活方式，忽视其中隐含的文化精髓！
这是一部非同寻常的家族传记。
江太史公名江孔殷，出生于同治四年。
常言道，三代富贵方知饮食。
江家祖上是号称“江百万”的巨富茶商。
江孔殷本人则是清末最后一科进士，点翰后，官衔太史。
江太史公精研饮食，几近出神入化之境。
他的嘴巴刁钻无比，鞭策着江家大厨精益求精，太史莱是在江太史公的百般挑剔和亲自参与下定型的
。
书里有这么一个故事：一天，江家大厨煮了礼云子（蟛蜞的卵子）炒蛋，火候稍欠，江太史公就说：
“蛋太嫩，油太多，再炒一碟。
”谁知大厨一紧张，矫枉过正，第二次端上来的礼云子过火了，太史公说：“这回又炒得太老了，再
来！
”第三次才过了关。
第一次第二次煮坏了的礼云子，太史公让大厨用来炒饭给大家吃，饭被礼云子染红了，再洒上葱花，
蛋黄葱绿混合着礼云子的红，斑斓一片。
江家孩子真想不到：这般美味异常的礼云子，在太史公眼里竟然是次品！
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编辑推荐

《钟鸣鼎食之家:兰斋旧事与南海十三郎》：中国粤菜第一家。
羊城首席美食家后人江献珠，美味家馔，分步图解。
比谭家菜更正宗，更纯粹，中国粤菜第一家，羊城首席美食家江太史公传奇重现老广州黄金时代食坛
盛事。
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