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内容概要

本册《汤羹篇》所收汤羹菜品用料丰富，名贵者如鲍鱼、鱼翅、海参、蛇、鳖、发菜，寻常者如鸡、
鸭、鱼、肉，普通者如黄豆、萝卜、菠菜，无所不包；口味多样，有清淡、醇厚、鲜咸、成香、异香
、香辣等，风味独特；功效各异，有的开胃，有的佐餐，有的下饭，更有不少汤羹，或美容养颜，或
健体瘦身，或舒经活血，或提神醒酒；有些菜家喻户晓，耳熟能详，如翡翠白玉汤、疙瘩汤、冰糖莲
心羹、西湖牛肉羹、罗宋汤、八宝豆腐羹、三鲜汤等，有些莱则偶有所闻，甚至闻所未闻，如神仙汤
、太史蛇羹、西施玩月汤、甫里鸭羹、玉糁羹、鲅肺汤、八仙过海闹罗汉等，六十几道菜，道道菜有
一个或令人喷饭、或娱人心情、或增人知识、或启人心智、或发人深省的故事。
杯动箸、品尝美味之余，讲故事，说典故，道传奇，侃侃而谈，既助雅兴，又增知识。
既品美食本味，又能体悟无穷的故事余味。
     用段子点菜，拿故事下酒，其味也臻臻，其乐也融融！
如今我们讲究吃遍天下，到北京要吃烤鸭，到上海要吃大闸蟹，到杭州要吃西湖醋鱼，到福建要吃佛
跳墙，谁又能说出这些菜背后，有多少鲜为人知的动人故事?当品尝一道新菜之前，如果有关于这道菜
的生动文化内涵冲击你的听觉，你的食欲会不会更盛，你的兴致会不会更浓，你的精神享受会不会更
惬意?本书将菜谱和生动的故事有机紧密地结合起来，让读者看了以后上饭店点菜像美食家一样如数家
珍，在家里请客像厨艺家一样轻车熟路。
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章节摘录

书摘　　　　　　　　　　山珍海味融一锅，龙颜大悦福天下　  　　　　　　——全家福　　【典
出江苏·南京传世300年】　　关于“全家福”传说的版本各地都有，但最有说服力的还是出于当年乾
隆帝的南京之行。
　　当时乾隆还没动身，就被三省两江总督事先得知。
为了夸耀政绩进而邀功，率百官恭迎圣驾之外，更是大摆宴席为皇上接风洗尘自然不在话下。
　　这里单说迎圣驾的宴席。
先是派人向内廷打听皇上的口味嗜好，而后据此广招江南名厨。
文武齐全之后，短不了计议菜单，采购珍奇。
到将宴时，更是八仙过海，各显神通：煎炒烹炸，熘烩酿扒，山珍海味，佳肴罗陈。
不料看着那满桌美馔，皇上既不展眉，也不举箸，一副十分和气的样子。
　　待到传饭者又上了一道清汤蒸菜，乾隆更大失所望。
只见他微闭双眼，慢腾腾地说道：“到处是这老一套，又费工又费料，这哪里吃得出江南的味道?”　
　两江总督眼见此情，闻听此言，早已心领神会：乾隆皇上是想尝点儿新鲜玩意儿，换换口味。
连忙如此这般对众厨一说，有位老师傅早已胸有成竹，说：“这差事您就交给我吧。
”　　只见他从备好的原料中，飞快地拣出火腿、海参、鸡脯、鱼片、玉兰片、笋丁、干贝、海米、
虾仁等一二十种陆珍海鲜，而后不紧不慢地起勺烹调。
只见他舀汤、投菜、加料、调汁、一翻、两翻，淋芡点油，转瞬间，一碗热腾腾、香喷喷的杂烩汤菜
便摆上了宴席。
　　冷清的宴会，即刻又被这新上的一道菜添上了几分紧张的空气。
直到乾隆拿起汤匙，取汤品尝随即面有悦色时，陪宴者的情绪才舒展开来。
　　乾隆接连又尝了几次，连声称奇，便传旨召见献此菜的厨子。
那位厨子诚惶诚恐，连连叩头告罪，只听皇上笑道：“你这个菜做得别致，但不知何以名之?”　　厨
师忙回答：“启禀万岁，天下的福分，皇上占得最全，今天给陛下做菜，就应当是材料俱全，味道俱
全，所以就献了个‘全来到’，就不知该叫个什么好?”　　乾隆皇帝吃得有味又听得有趣，便接口笑
道：“这里的东西样样皆炒备，朕就给它取个名，叫‘全家福’吧!”从此，“全家福”这道菜就流传
到民间，成为一种全家团圆的象征菜。
　　【制作流程】　　选主料-选辅料-做法-成品特点　　主料　　水发海参、水发鱿鱼、水发鱼皮、
猪肉、水发鱼唇、虾仁、水发香菇各50克，荷兰豆1 00克。
　　辅料　　酱油、绍酒、水淀粉、高汤、葱油、猪油、姜、白糖、味精、葱各适量。
　　做法　　1．海参洗净切成抹刀片，用开水烫好；鱿鱼切成笔筒卷，用开水烫好；猪肉剁茸加淀
粉与调味品炸成小丸子；鱼皮、鱼唇切抹刀片；虾仁上浆过油；荷兰豆择洗干净，用开水烫好；葱、
姜切丝。
　　2．炒锅上火放猪油烧热，放葱、姜丝煸出香味，放酱油、绍酒、白糖、味精、海参、鱿鱼、鱼
唇、虾仁、丸子、鱼皮、高汤，旺火烧开，微火入味，再转旺火，加荷兰豆、香菇翻炒，用水淀粉勾
芡，淋葱油出勺即可。
　　　　此菜只应天上有，人间能得几回尝　　——八仙过海闹罗汉　　【典出山东·蓬莱传世300年
】　　相传“八仙”(铁拐李、钟汉离、张果老、吕洞宾、韩湘子、曹国舅、蓝采和及何仙姑)在山东
的蓬莱阁聚会饮酒，大家一时兴起，提出谁也不准乘舟，看谁用自己的绝技能渡到海对面的庙岛上去
。
于是八仙们各施展仙术、凌波而去。
可以想象，八仙过海时的情景，自然十分美妙。
　　有苏东坡在蓬莱阁一首诗为证：　　东方云海空复空，　　群仙出没明月中。
　　摇荡浮世生万象，　　岂有贝阙藏珠宫。
　　后来，孔府掌门孔令贻突发奇想，是不是可以根据这则神话，为宫中御膳创造一款“八仙过海闹
罗汉”的新菜来?　　于是孔令贻便张罗开了。
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他与几个弟子一道群策群力，终于完成了集多种名贵菜于一体的海碗汤菜：当中有造型奇特的“菊花
鱼翅”、“秦皇龟骨”、“御带虾仁”、“蝴蝶海参”及鲍鱼、火腿、芦笋、鸡8种鲜味，比喻“八
仙”；再用鸡脯肉剁成鸡肉泥，抹在碗底上做成罗汉钱，再制成罗汉鸡摆碗中央，辅以浓浓的鲜汤。
于是，一碗集多珍于一肴，聚红、白、黄、绿、黑多色于一体，鲜艳夺目，豪华气派的“八仙过海闹
罗汉”就这样出世了。
　　乾隆听说有这么一道热闹菜，自然迫不及待欲品尝一番。
而孔令贻为了让此菜更添热闹色彩，令此菜一上席，才能开锣唱戏，盛宴宣布正式开始。
乾隆更是心旌荡漾，感叹道：“此菜只应天上有，人间能得几回尝!”　　后来此菜被尊为孔府喜宴的
头道大菜。
在曲阜，更是融民间美食及宫廷风味于一体，以至乾隆皇帝7次到曲阜，7次向曲阜的孔府点名要“八
仙过海闹罗汉”。
难怪这道菜后来成为中华美食中的重要组成部分了。
　　【制作流程】　　选主料-选辅料-做法-成品特点　　【主料】　　鸡脯肉500克，白鱼肉250克，
水发鱼翅、海参、鲍鱼、鱼骨(明骨)、鱼肚、活青虾、火腿各1 00克，芦笋50克。
　　【辅料】　　绍酒、鸡汤、熟猪油、精盐、姜片、味精、青菜叶各适量。
　　【做法】　　1．取鸡脯肉150克剁成鸡泥，用其中一部分镶在碗底上，做成罗汉钱状；其余鸡脯
肉切成长条；白鱼肉切成条，用刀划开夹入鱼骨；活青虾做成虾环；将鱼翅与剩下的鸡泥做成菊花鱼
翅形；海参做成蝴蝶形；鲍鱼切成片；鱼肚切成片；芦笋发好后选取8根。
　　2．将上述食物用精盐、味精、绍酒调好口味，上笼蒸熟取出，分别放入瓷罐，摆成八方，中间
放罗汉鸡，上面撒火腿片、姜片及青菜叶，将烧开的鸡汤和少许熟猪油浇上即成。
　　P2-5插图
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