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前言

这是一本专门写给对饮食有兴趣的朋友们的“闲书”。
与一般的菜谱不同，《私房菜》的出发点，并非教人怎样煮菜，而是侧重对书中菜肴的源流、相关的
历史、人文以及食材的配搭，以及营养的均衡、味型等进行演绎与点评。
对每一道菜，都力图透视其所蕴涵的文化内涵。
多年来．国内不少平面媒体、电台和电视台都曾邀请我开辟美食专栏，与不同人群分享美食的阅历与
饮食的心得。
2004年，应广州日报之邀，我与香港美食家蔡澜先生同时在该报开设《饮食杂谈》栏目，笔者的《庄
臣“弹”尽百味》得到广大读者的关心与支持；2006年，继而在《广州曰报》的实用新闻版增设每日
一“单”的《庄臣食单》，亦得到众多热爱饮食的人士的厚爱，并且建议将“食单”汇编成书。
因此，《庄臣食单》饮食文化丛书之《私房菜》一书中的文章，大多是从《广州日报》出版过的文章
中精选，书中所涉猎的题材，主要是参考读者与身边朋友的意见而定：之所以命名为《私房菜》，是
因为书中每一道菜肴，均为笔者亲闻、亲见、亲尝，更有相当一部分是经餐厅的大厨、老板乃至妙手
“煮”妇切磋，再经过整理、消化和实践后归纳总结而成。
所以，“食单”带有笔者浓郁的个人品位，也算是对美食的一种质朴的感悟，故而命名。
其中，书中有一些配制是师傅们的秘方，或是家传配方，在征得他们的同意后将其公之于世，以供大
家参考。
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内容概要

　　《庄臣食单私方菜》所列菜肴并非鲍、参、燕、翅等高档食物，大多为平民百姓之家常菜。
每道菜都没有花哨的装饰，即便有所装饰，也都是以可以食用为原则，突出的是菜肴的原汁、原味与
原貌，这也是本书所要表达的一种美食态度，即以最自然的手法烹食，删繁就简，将复杂问题简单化
，以取返璞归真之效。
记得有位佛学大师曾经说过：“终日寻春不见春，芒鞋踏破岭头云，归来偶把梅花嗅，春在枝头已十
分。
”过多的环节常会弄巧成拙。
　　近三十年来，作者对饮食的学习、实践和研究，可谓全身心投入，几近痴迷。
作者常把在全国各地和欧洲、拉美、澳洲、亚洲和非洲交流访问时的所见所闻记录在案，作为研究、
学习的素材积累。
这些年来，作为葡萄酒文化的传播者，作者几乎遍游南北半球的葡萄酒产国。
在享受精彩纷呈的美食、美酒之余，作者的美食素养也在不断提高。
尤其是近几年，连同《美食导报》开设的《与庄臣同醉》和其他杂志上的葡萄酒专栏，作者每年创作
及出版的作品的字数均有数十万，所以在《庄臣食单》饮食文化丛书里，拟分别出版《环球食趣》、
《葡萄酒人生》和《养身滋味》等书，以供诸君览趣。
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作者简介

庄臣，专栏作家、饮食文化学者，全国饭店业国家一级评委，广州饮食行业商会荣誉会长、广州西餐
协会常务副会长，广州海味干果商会高级顾问。
　　曾获2005年广州市政府授予的“年度餐饮风云人物”和“饮食文化推广家”殊荣；2006年荣获中
国饭店协会授予的“饮食文化成就奖”，法国国际美食会授勋美食博士。
　　出生在广州西关的文艺家庭，曾在英国攻读酒店管理，1983年加入广州中国大酒店。
担任五星级酒店饮食总监多年，对中西饮食文化有较深的见地。
1996年开始为不同媒体撰写饮食文章和主持节目。
近年开设的专栏分别有广州日报《庄臣食单》、美食导报《与庄臣同醉》、中国饭店杂志《红酒摇》
、广东珠江电视台《庄臣品酒论味》和星空出版社的饮食特辑等。
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章节摘录

插图：豆腐篇老少平安且腐价廉物美，它可与便宜或昂贵的食材配搭，可谓“大众情人”。
无论红烧豆腐、客家豆腐、鲍汁豆腐、汤煮豆腐等，都是惹味的菜馔。
其中，有一款在广东家喻户晓的汤肴——成鱼头煲豆腐汤，便是公认的降火靓汤。
很多家庭主妇都懂得烹制成鱼头豆腐汤，尤其是在秋燥时节，广东人常有烹制此汤的习俗。
记得孩童时候常喝此汤。
那时笔者住在西关，爷爷去世后奶奶便是一家之主，后来虽然分家了，但没有分住，还经常能和长辈
、叔伯兄弟一起。
那时候的人家不像现在的各扫自家门前雪，总是有好吃好喝的就共同分享。
母亲喜欢吃鱼，也爱吃咸鱼，更喜欢自己动手弄好吃的。
她是粤剧演员，广东粤剧学院科班出身，12岁便开始她的演艺学习。
但在“文化大革命”期间，她基本是“休息”的。
在那时候，我可以常吃到她做的家常菜。
其中最拿手的好菜是成鱼蒸肉饼，那时会把鱼头留下来，以留作烹制美味的咸鱼头豆腐汤时使用。
还有一道就是“老少平安”。
这道菜与咸鱼头没有关系，它是以豆腐为主角的菜式。
这款菜式适合有牙齿和没牙齿的人吃，四代同堂之家就最合适。
它是把豆腐、鱼肉剁碎之后，和鸡蛋一起蒸制而成，当中加入虾米来调味，这菜的食味和谐，口感柔
软，别具风味，在酒楼食肆曾经流行过一段时间，后来慢慢被人们遗忘了。
但偶尔在一些酒楼里，还是可以吃到这款旧菜。
前一段时间，笔者在老朋友的餐馆里吃过此菜，觉得回味无穷，不免缅怀起那一段孩提时期的幸福时
光。
这道菜的做法是先将150克鲮鱼肉剁碎，然后放入器皿内，下少许盐，顺时针方向拌至起胶。
接着加入2盒嫩豆腐、20克虾米、2只鸡蛋的蛋白、10克葱花，同时加入10克生粉，适量盐、糖、胡椒
粉拌匀上碟。
中火蒸约10分钟，然后淋上少许酱油、熟花生油和麻油即可。
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编辑推荐

《庄臣食单私方菜》为广州日报品牌栏目系列丛书之一。
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