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北京饭店的发展





第一章　　广东菜的源流和特色

一、历史久远，史书留迹

年在广州

广东菜即粤菜。在中华烹饪文化中，广东菜一直占据突出的

位置，以独特的风格著称。我国著名诗人郭沫若

曾为广东菜吟诗一首。郭老写道：

盘中粒粒皆辛苦，槛外亭亭入画图。

齐国易牙当稽颡，随园食谱待耙疏。

隔窗堆就南天雪，入齿迴轮北地酥。

声味色香都具备，得来真个费功夫。

在这首赞美粤菜烹饪的佳作中，郭老将春秋时代齐桓公的专

厨易牙稽首称善，古代著名烹饪书籍《随园食谱》需要以此重新整

理为喻，可见评价之高。广东菜的确是中华文化的一笔宝贵遗

产。

广东沿海一带，是中国经济文化发展比较早的地区之一。据

说，远在周夷王时，就开始建筑广州城。广东气候与北国绝然不

同，物产特出，加之绵延南岭成为天然屏障，使这里早在秦汉时

代，就有了独特的饮食风格。在西汉人刘安的《淮南子》一书中，

就有“越人得蚺蛇以为上肴”的记载。这说明，广东菜系中的蛇菜

至少已有两千年的历史了。晋朝葛洪在《抱朴子》一书“诘鲍篇”

中，甚至说到“越人”因分蛇肉不均，而发生一场大战。唐代大文

学家韩愈贬官潮州，曾有《南食》一诗，其中也写到蛇菜：“我来

洁魑魅，自宜味南烹。惟蛇旧所识，实惮口眼宁。”把其北方人

害怕吃蛇肉的心情尽书纸上。
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，刽之为片，红肌白理，薄如蝉翼，沃以醋酱，和

秦代以后，广东人独处岭南的情况已开始改变。据记载，秦

皇平定越地以后，建立了“驰道”，派遣了官吏，随之而来的不仅

是政治联系，还有经济和文化的交流。更重要的是人口的迁徙，

从秦汉开始，历经东吴、东晋、南朝，乃至隋唐，中原人不断南

迁，构成了广东人口的主流之一的“客家人”，他们带来了中原的

饮食风尚，也使闭塞的南国烹饪文化与中原烹饪文化接近、

、以鲥、以嘉、

广东菜吸收北方风味，主要从北宋末年，宋皇南逃时成为一

股潮流。当时，皇帝带御厨，高官带家厨，逃到广东，不少御制

食品、官府食品渐渐流入当地茶楼、酒肆，乃至寻常百姓家。到

了明末清初，广州成了南方要塞，同内地的水陆交通也渐渐方便

了，皇朝经常派来文武官员。这些官员比较讲究饮食，他们比一

般客家人对广东饮食习惯影响更大，而且他们来自各地，于是山

东菜、淮扬菜、四川菜，以及京菜（宫廷、官府菜）与广东菜产生

了自然的交流。广东菜至今还保留了许多中原古代食法。商周时

期有鱼脍，隋唐时有“五生盘”，今日广州有鱼生、虾生、蚝生。

据《潮州志》载：粤人嗜鱼生，“以鲈、以鳆、以

以 、以青鲚、以雪鲙、以黄鱼不一其类。邑人则间用鲢鱼、黄

隻鱼、凤尾鱼，常食以鲩为上。取出水泼刺，盈尺以外，去其

皮，洗其血

以椒芷，复切萝卜为丝，杨桃为片，糁而食之，入口冰融，甘美

胜于常味。每当碧水如天，凉月欲霜，佥日维其时矣。此外有蚝

生、虾生，亦珍味。”“腩肉”自南北朝之后，中原久不闻此名，至

今还保留在粤菜典谱中。周代宫廷饮食中有蜗牛、蚂蚁子之属，

而岭南粤地一直有此食，明代尚有“蜗牛脍”、“蚁子酱”之制，至

今闽粤琼海仍有此食。关于食鼠之俗，据《山海经》记载，唐代即

有“蜜唧”之食。豆蔻、砂仁等香料在元明宫廷食馔中曾盛行一

时，后来内地不传，在两广由于气候湿热，尤需“辟邪”散发之

味，反而一直是粤菜的重要调料。

秦汉以来，广州又是中国最重要的海口，特别是到了晚清，

融

合。



二、广东菜的三大分支

广州被辟为五个通商口岸之一，外国商人和旅游者首先来到此

处，这使广东菜又最先有机会吸收西餐烹饪技术之长。这些，就

使广东菜得以吸收中原和外国饮食文化的精华，根据本地居民习

惯和气候条件等，加以改良创造，逐渐形成了有独特风味、格调

的粤菜系，而且很早就出现了“食在广州”之说。

广东菜由广州菜、潮州菜、东江菜三个分支菜系组成，以广

州菜为代表。还有一种观点，认为广东菜由四个地方分支菜系组

成，即除上述分支外，还有海南菜（琼菜）。

把广州菜、潮州菜、东江菜归之为粤菜，不是根据地理位

置，而是根据它们风味、技法、原料上的共同点，在本章论及粤

菜的特点时，实际上论述的正是这一共同点。在这里，主要记述

一下三大分支的不同风格。

民间食谱丰

广州地处亚热带，气候炎热，南面临海，江河纵横，动植物

种类繁多，蔬菜瓜果时鲜不断，为美味佳肴提供了丰富的原料。

以此为基础的广州菜，配料较多、注重装璜，讲究鲜、嫩、爽、

滑，以小炒见长。广州菜又是集“南（海）、番（禺）、东（莞）、顺

（德）、香（山，即今中山）”地方风味的特色，兼京、苏、扬、杭

等外省菜以及西菜之所长，融汇而成一家。南海、顺德诸县，地

处珠江三角洲，物产饶富，为广东著名的鱼米之乡。

富，茶楼酒肆林立，烹饪技巧精良。如顺德的“凤城（大良）炒

卖”，佛山的柱侯食品，百多年来，风靡一时。广州菜就是在这

类菜肴的基础上发展起来的。

广州以蛇作菜由来已久，所以，广州菜还以蛇菜闻名于世。

近半个世纪以来，发展到运用烩、炒、炖、泡等多样的烹制方

法，做出来的蛇菜，其味鲜美，富于营养。如豹狸烩三蛇、竹丝

鸡烩五色、五彩炒蛇丝等，独具地方特色，深受群众欢迎。广州

菜的主要特点是：制作精巧，花色繁多，美观新颖。在烹调技术

上，吸收了许多西式菜的优点，重视蒸炸，烧烩也很精湛，花色



三、广东菜的特色

菜也较多，形态生动。在动物性原料方面，除猪、牛、羊、鸡、

鸭、鱼、蛇以外，还有猴、猫、鼠、穿山甲等制成佳肴，各有特

长。

广州菜也擅长博采众长，善于在模仿中创新。例如，脍炙人

口的“松子鱼”，就是由江浙名菜“松鼠鱼”演化来的；家喻户晓的

“咕噜肉”，也源出于北方的“咕溜肉”。广州菜最注重质和味。食

味讲究清、鲜、嫩、爽、滑、香，而且随季节时令的变化而变

异。夏秋力求清淡，冬春偏重浓郁。菜肴类别重视配套。调味品

的种类繁多，遍及酸、甜、苦、辣、咸、鲜，使用煎、炸、泡、

浸、煀、焗、炒、炖等三十六种（或归纳为二十一种）烹饪方法，

制成的菜肴有香、酥、脆、肥、浓之美，即所谓“五滋六味”。

潮州菜以烹调海鲜见长，而汤菜最有特色。刀工技术讲究，

注意保持主料原味。口味偏重香、浓、鲜、甜，甜味较浓，爱用

鱼露、沙茶酱、梅羔酱、红醋等调味品。甜菜比较多，如“芋

泥”、“马蹄泥”、“羔烧白果”等，款式在一百种以上，都是粗料

细作，香甜可口。

潮菜还有一个特点，是喜欢摆十二款。上菜次序又喜欢头、

尾甜菜，下半席上咸点心。烧雁鹅、豆酱鸡、潮州大鱼丸、炊鸳

鸯羔蟹、玻璃白菜、护国菜、佛手排骨、沙茶肉片、咸菜牛肉

等，都是颇具特色的名菜。此外，潮州的小食亦有盛名，如鱼什

锦汤、粽球、糯米猪肠等，均受群众喜爱。

东江菜以惠州菜为代表。下油重，口味偏咸，用的酱料比较

简单，但主料突出。喜用三鸟，很少配用菜蔬，河鲜海产也不

多。名菜有盐焗鸡、八宝窝全鸭、东江春卷、糟汁胘胱、豆腐煲

等。

广东菜虽然博采众长，吸收了中国各地风味菜和西餐的许多

烹调技法，但是却有着十分独特的风格。这些特色是：

第一，广东菜收料广博，穷水陆之珍，有“脊背朝天人可食”



月，苏联最高苏维埃主席团主席年

之说。凡是天上飞的、地下爬的、水中游的，几乎都能上席。鹧

鸪、禾花雀、豹狸、果子狸、穿山甲、海狗鱼等飞禽野味自不必

说，猫、狗、蛇、鼠、猴、龟，甚至不识者误为“蚂蝗”的禾虫，

亦在烹煮之列。而且一经厨师妙手都变成佳馔，每令食者惊奇赞

赏，叹为“异品奇珍”。这珍品中最著名的是“蛇餐”，不仅有悠久

的历史，而且发展到今天可运用烩、炒、炖、泡等多种烹饪方

法，制出几十种名菜。许多海外人士，包括一些国家元首，到了

广州都要品尝蛇馔。

伏罗希洛夫访问广州时，还专程到过桨栏路蛇店，观赏师傅们赤

手空拳制服一条上丈长的眼镜王蛇过山峰，只用一把小刀就宰杀

得那样干净利落。后来伏罗希洛夫回到北京，还念念不忘在广州

吃过“龙虎斗”。日本专营中国菜已有五十多年的东京银座亚寿

多大酒楼，从六十年代起，每逢交易会都派出业务人员到广州各

茶楼、酒家考察，学习粤菜的烹调工艺。每次到来，他们总要尝

一下猫头鹰、葵鼠、蛇、果子狸、金钱龟之类的特殊风味。

煀、烤、

第二，选用调料和烹调方法有浓厚的地方色彩，调味多用蚝

油、虾酱、梅膏、沙茶、红醋、鱼露等，烹调常用焗

烩等手法，独特的名菜有烤乳猪、龙虎斗、大良炒奶、东江盐焗

鸡、煲狗肉等。

龙虎斗”；还有大拼

第三，广东菜注重装璜，富于想象力，菜名瑰丽。如将豹狸

与蛇同烩，摆成犹如龙蟠虎踞之势，取名为

盘“孔雀开屏”、“百鸟朝凤”等等，更是形态栩栩如生。

黄称作“珊瑚”，青菜誉为“碧绿”，菜

粤菜许多菜肴的名称，也很擅长谐音就形予以艺术化。如蟹

谓之“玉树”，鸡蛋美称

“凤凰”，蛇、虾均称为“龙”，虾胶叫作“百花”，蛇皮称作“龙

衣”，蟹肉、蛋白呼为“银瑚”，鸭称为“鸾”，乳鸽称为“鹊”，肾

球誉称“红梅”，豆苗比作“龙须”，鸡翼冠称“华袖”，鱼肚名为

“棉花”，两种原料或两种颜色合拼称作“鸳鸯”⋯⋯。这些别称都

很雅致和富于形象，体现了粤厨的文化基础和丰富的想象力。

一部分菜肴的名称，是以制作原料和制作方法比喻的。如百

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



结果是皮爽肉滑，美味不凡。

花酿鸭掌叫“满掌黄金”，蟹肉扒豆苗叫“雪染龙须”，鱿鱼炒鸡片

叫“游龙戏凤”，竹笋炒猪天梯（猪上牙膛）叫“祝君进步”，等等。

也有一些是以原料名称的谐音隐喻的，如螺片称为“罗衣”，冬

鹑松叫作“春满桃花”，鲜莲鸭羹呼为“夏赏荷香

菇、菠菜合称“东坡”等。还有一些是以四季时令命名，如核桃鹌

，干炸虾胶芋丸

虾丸），京都坛子鸭（海参扣肉

叫“秋光蝠丽”，冬笋炒鹌鹑片叫“冬行春令”等。又有一些是取吉

祥意头的，如海狗鱼炆山瑞称“九如献瑞”，虫草炖白鹤叫“鹤寿

松龄”，蚝油红烧乳鸽叫“孔雀开屏”，核桃虾丸名为“珠联璧合”，

等等。此外，尚有一些以地名命名的，如海南椰子盅，东江窝全

鸭，大良炒牛奶，增城挂绿（菜

扒鸭），镇江鸡脯（煎糯米鸡脯）等。

有一些菜式名称，源出有“古”。如顶有名的广州菜白云猪

手，传说是白云山麓的白云仙观创制的。道观何以会精于烹调猪

手？原来是有两个道童，趁师傅出外化缘，偷买两只猪手要祭一

祭自己的“五脏庙”。猪手脱了毛刚刚煮熟，突见师父回来了，情

急之下只好向窗外一丢了事。窗外是个泉水长流的山坑，第二天

道童居然把猪手找回来了，发现经过山水一夜冲浸，洁白异常。

他俩不敢继续煲煮，就试用醋浸，

后来这个制法在饮食行业传开了，便冠称为“白云猪手”。著名的

“黄埔炒蛋”也有一番来历。一天黄昏，湾泊在黄埔一带的水上居

民突有亲友到访，一时买不到什么好菜。水上人家习惯在艇尾养

鸡，于是随手拾蛋炒了款客。急切间连葱花都没有，但那碟蛋炒

得香嫩无比，客人连连赞妙。以后这类炒蛋方法就叫“黄埔炒

蛋”。诸如什么“太史豆腐”⋯⋯等名菜，传闻中都于人于事有关。

当然，这些菜式经过名厨历次加工提炼，色、香、味都更臻完善

了。

一部分以历史掌故命名的菜肴，褒之赞为奇妙，贬之亦可斥

为荒诞。但在茶余饭后聊作谈资，甚至作灯谜猜玩，亦可添情助

兴。如蟹黄燕窝叫“鸿门宴会”，竹荪鸭舌汆虾丸叫“辕门射戟”，

网油糯米卷叫“范蠡献西施”，蟹黄鸡蛋虾卷称作“虞姬伴霸王”，



马师曾编演的“苦凤莺怜”（凉瓜鸡肝鸭片）都被

（菜心的上部最嫩处）川鲈清汤鸽蛋酿鸭掌谓之“月下追贤”，菜

鱼片叫“蟠溪独钓”，上汤酿竹荪称为“西施浣纱”，蟹黄鲜菇扒冬

瓜叫做“赤壁连环”，等等。

一些以戏剧剧目命名的菜式也饶有兴味。如：姜芽鸭掌田鸡

片叫“龙虎渡姜公”，凉瓜明虾鸡片称为“凤仪亭诉苦”，夜香（花）

红菱火鸭羹名为“夜盗红绡”。粤剧名伶薛觉先主演的“海角寻香”

（夜香响螺鸡片），

搬上菜谱，成为趣谈。

喱马铃薯炆鸡，

还有一些以世界各国地名命名的菜式，乍看是“舶来品”，其

实多已带有广东风味。它反映了粤厨与五大洲烹饪技术的交流。

如“非洲酿龙虾”即炸酿龙虾，“印度薯仔鸡”即咖

“意大利乳鸽”即辣酱油（喼汁）煎乳鸽，“葡萄牙多士”即煎酿多

士，“美利坚虾球”即吉列虾球，“俄罗斯肉扒”即汁（辣酱油）焗

猪扒，“暹罗鱼块”即煎糯米鱼块，等等。

，冠以“金盘玉

一些本来很普通的菜式，冠上了华美的名称，有如一登龙

门，声价倍添。如炒牛奶这味凤城小炒，洒上一撮榄仁就变成

“玉乳秋蝉”（榄仁的纹路颇似蝉翼）；北菇扒菜

树”或“绿树挂金钱”的美名之后，也似乎变得高贵起来。在满汉

全席中，菜式名称更别出心裁，连最普通的马蹄、菱角，也被冠

上“御香马蹄”、“菱花照影”等美称。

第四，吃法讲究，尤其注重滋补营养。如“杏元山瑞”、“菊

花烩三蛇”、“淮杞炖香肉（狗肉）”、“虫草蚬鸭”等，都是与名贵

补药同烩，既是美味佳肴，同时也具有较高的营养价值。

香、松、脆、肥、浓）、第五，口味多样。广州菜有“五滋

“六味 酸、甜、咸、苦、辣、鲜）之说，而且吃法多变，有生、

鲜、嫩、脆、爽、滑之分，一般是夏秋力求清淡，冬春偏重浓

醇，做菜不亮油，以清淡不腻见称。这一特色虽以广州菜为最，

确也代表了整个广东菜。

广东菜有这五大特点，使它不可能不引起世界范围的注意，

在世界各地的大量中餐馆中，有很多是经营粤菜的。



四、名菜与传说

粤菜究竟有多少菜式？像所有中国名菜一样，这也是一个不

年，广东省曾在“广州酒家”举办了“广东名易搞清的问题。

中，有几位种，点心

菜美点展览”，展出了六百多种。据展览会统计，广州市面出售

种。据说到会的名厨的菜式，有

能烹制二千多种菜肴。可见，广东菜品种是极多的。

在广东菜的诸多菜肴中，大体可分为三类，一是以海味山珍

为上品，如用蛇、果子狸、穿山甲、山瑞、蛙蛙鱼等烹制的名

肴；二是以猪、牛、羊、狗、三鸟（鸡、鸭、鹅）、咸淡水族菜品

为一般宴会或家宴菜；三是以水果入菜的菜品为时新菜。这里特

介绍几种广东传统名菜，以增加对广东菜的了解。

美妙的蛇餐

广东人吃蛇不独历史悠长，烹蛇艺术亦堪称冠军，而且几乎

无蛇不吃。一条蛇，从蛇肉到蛇皮、蛇肠，都可以炒、炖、炆、

烩、煎，烹成美馔佳肴。对于最珍贵的蛇胆，吃法也很讲究。

蛇餐以“菊花龙虎凤”、“烧凤肝蛇片”、“五彩炒蛇丝”、“煎

酿鲜蛇脯”、“蒜子南蛇腩”、“龙虎凤生翅”等为佳，而以“菊花龙

虎凤”最为著名。“菊花龙虎凤”，是用“五蛇”、竹丝鸡（凤）、豹

狸（虎）为主料，配以冬菇、木耳、姜丝烩制成羹，美味滋补。随

同上席的菊花，先用高锰酸钾作消毒处理，再用冷开水冲洗干

净。吃时将菊花瓣放在碗底，倒上滚热的羹汤把它烫软。品蛇馔

兼得尝秋菊的清香，滋味特别美。

所谓“五蛇”，是指眼镜蛇（俗称饭铲头）、金环蛇（俗称金脚

带）、过树榕、三索线和白花蛇。前两种有剧毒，后三种无毒。

烹蛇馔常用的就是这五种蛇。此外，还有水律、乌稍、过山峰

（眼镜王）、五步蛇、银环蛇、青竹蛇等。以水蛇肉最鲜，三索线

最甘，眼镜蛇、青竹蛇等次之。祁蛇（又名蕲蛇）、五步蛇、百步

蛇、白花蛇入药各有特殊疗效。

烹蛇要讲究配料和营养，调制时都配以鸡、猫，或配豹狸、



广东溢，的确诱人食欲。

高，肉味特别鲜美。同时，野生动物又因往往具有某种膻

息，必须烹调得法，才能成为佳肴美食。

广州俗语说“狗肉滚几滚，神仙企唔稳（即站不稳的意思）。”

七伤，补血脉，实

“原煲狗肉”是野味中最受顾客欢迎的食品。狗肉的肉质比较粗，

但美味香浓，营养滋补。在《本草纲目》中，就记载着吃狗肉能

“安五脏，轻身，益气，宜肾，补胃，暖腰、膝，壮气力，补五

劳 下焦。”烹狗的方法很多，炒、炖、炆、煲皆

宜，雷州半岛一些地方甚至有“白切狗”这种菜式。但广州最为大

众化的菜谱就是“原煲狗肉”。冬令围着炭炉用瓦罉烹煮，香气四

甚至有过“当棉被，吃狗肉”的谑说。

东江盐焗鸡

上席，

鸡有多种多样烹饪方法，盐焗鸡可说是最有特色的一种。这

款菜式，皮爽肉滑，骨香味浓，高级筵席或家庭便饭皆宜

上品。历来被视为粤菜的

取代了习惯上的腌食方法，其味特佳。以后很快

盐焗鸡始创于东江地区，已有三百多年历史。东江惠州一带

产盐，相传当地百姓有用生盐腌鸡的习惯。经腌过的鸡，皮色黄

净，能够久贮。随时蒸食，其味香浓。有一次，当地盐商设宴请

饭，厨师以盐焗

便传开了。由于制法源出东江，因此盐焗鸡与“东江”二字常常联

在一起。盐焗鸡，有三种不同的制作方法，食味各有千秋。第一

山瑞、海狗、鲍鱼、水鱼、蚬鸭之类，使之相得益彰。

广州有句谚语：“秋风起，三蛇肥。”吃蛇最好在秋季，因为

蛇在冬眠前要贮足养份，这时长得又肥又壮，最为滋补。

烹制蛇羹，一般都将宰好的蛇煮一小时左右，然后拆肉，加

姜、葱、酒，用瓦钵扣制，再与鸡、冬菇等原料烩制成羹。

蛇餐馆还供应蛇胆汁和三蛇胆。蛇宴讲究即席宰取，胆汁冲

酒饮用。

诱人的野味菜

广东人所说“野味”指的是三牲、三鸟以外的各种野生动物，

其中也包括猫和狗。“野味”所含蛋白质比率一般都比家禽家畜

臊气

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



种是盐焗。将鸡 净，晾干水份，用精盐 克擦匀鸡腔，加入

葱、八角。先用刷油的沙纸包裹鸡身，再包上一层素净纱纸。旺

火烧热炒锅，下粗盐炒热至略呈红色时，填入沙锅约占四分之

一，把鸡放在盐上再填热盐盖满，用文火焗二十分钟。这种制法

是正宗的传统方法，色味具有盐焗鸡的各种优点，但微带氯的气

味。

第二种方法是气焗。将沙姜末、精盐、麻油等调好，涂在鸡

腔内外，隔水蒸十五至二十分钟。这种方法快捷了当，肉香而

滑，但不够爽口。

第三种方法是水焗（即水浸法）。把鸡放在热汤内浸熟后，撕

离骨、肉、皮，用麻油、精盐等味料拌和，再砌成鸡形上碟。这

种制法肉滑皮爽，但香味稍逊于传统盐焗鸡。相传宁昌创制此法

有一段故事。广州解放前的某一天，有个警察头目向宁昌饭店订

了盐焗鸡而又迟迟不来，饭店已经多次因此吃过亏。当晚十时已

过，老板为了不至赔本，这回把焗好的鸡端给另一客人。正要收

市时，那几个恶棍式的人物却大摇大摆前来吃鸡。按传统方法再

焗一只已经来不及了，厨师灵机一动，想出了快捷的“水焗”法，

应付过去。结果，不但救了急，而且特别能以肉滑皮爽取胜，顾

客纷纷赞好。由是盐焗鸡又添了新的品种。

不论用哪种制法，吃盐焗鸡时佐以沙姜油盐，味道更加香

美。

宝窝全鸭”，与盐焗鸡堪称东江菜中的“双绝”。这款菜是

用糯米、香菇、莲子、虾米、鱿鱼、肉粒、咸蛋黄等各种原料作

馅，填入鸭腔内，经过汆、煲、蒸等手续巧制而成，以上汤佐

食。浓郁芬香，软滑可口，日本客人尤其爱吃。

脆皮炸子鸡

脆皮炸子鸡，简称脆皮鸡，是广东菜中的名肴。

老办法炸鸡是腌制后生炸的，也有用老抽上色熟炸的，但食

味都不甚佳。后来厨师们不断改良，采用了一种新制法：将鸡放

在煮沸的白卤水盆中浸至刚熟，然后涂上麦芽糖粉浆，晾干后落



借助鸡、猪肉熬制的

油锅炸。这样炸出来的鸡果然不同凡品：皮脆、肉鲜、骨香，脆

中有滑，鲜中带香。后来又加以改进，在开麦芽糖浆时加入小量

浙醋，使鸡皮更脆。这就是闻名中外的粤菜“脆皮鸡”。

鼎湖上素

这是传统素菜中之名品，关于这个菜的来历，有一段有趣的

传闻。

三十年代，广州六榕寺有间斋菜馆叫“榕荫园”，经营素食颇

有法度。其中一款素菜选用“三菇”、“六耳”等上乘原料精制，堆

成十二层，形象雅丽，质、味特优，特以佛祖尊号命名为“如来

上素”，意思是顶儿尖儿的最高级斋菜。由是传名远近，招来不

少食客和香客。当时广州四大名园之一的西园酒家设在六榕寺附

近，生意顿受影响，西园的老板谋求对策，四处寻访做斋菜的能

师，后来访得鼎湖山庆云寺有个老和尚善烹斋菜，就派人拜他为

师。在老和尚指点下，制出一款名为“鼎湖上素”的上等素食（另

一说是庆云寺庆云大师有次赴六榕寺讲学，到西园把鼎湖上素的

制法传于该酒家）。老板乘机大肆吹擂，一时也吸引不少食者。

但“鼎湖上素”质味都不如“如来上素”，不久生意又淡下来。西园

酒家的老板绞尽脑汁，最后竟不惜开斋

上汤，煨制这味斋菜。同时在形款上亦加以变动，使色、香、味

比“如来上素”更佳。这样，又吸引了许多食客。西园老板遂列之

为筵席第一道菜。

传说当时广东军阀陈济棠之妻莫秀英好吃斋菜，听到“鼎湖

上素”盛名，便请西园厨师上门制作。由于西园不是素菜馆，恐

怕带有荤食，又声言进门的素菜原料及厨具均要检查。老板闻讯

大惊，耽心此菜如不按原方调味则食味欠佳；若按原方调味就会

“露底”，等于自拆招牌。后来厨师心生一计，用白毛巾吸取浓肉

汤，晒干以后带去。届时用水浸出毛巾内的肉素调味，果然顺利

过关。现在的“鼎湖上素”大致沿用西园制法，但纯用黄豆等素食

原料熬汤煨制，保持素菜的本质而食味不减当年。

鼎湖上素的特点是：色彩雅丽，层次分明，鲜嫩爽滑，清香



州百姓正苦于“海潮秋咸”时食水咸广

喱

适口，爽而不腻。

沙河粉

白云山下沙河饭店精制的山水沙河粉，是广州米制粉食的一

绝。这种粉食，先经浸米、磨浆，然后蒸成大块薄片，用刀切成

宽条。可以热炒也可以汤煮。一般不制成干品，因此外省难以尝

到它的滋味。

。还有用咖喱

这家粉店的沙河粉配制多样，咸甜酸辣苦，五味俱全。有干

炒牛河、滑炒肉丝河、蚝油郊菜河、麻糖炒河和五柳河等十数

款。干炒和滑炒本是两种常见的烹饪河粉的方法，可是由于这里

的沙河粉质地特佳，食味确实优于凡品。麻糖炒河是别饶风味的

甜食，将河粉拌以白糖、芝麻酱和橙花酒，入口甘香。“炸酱河”

酸中有辣，滑中带爽。这种别具一格的吃法，最受日本人以及东

南亚华侨的欢迎。新创制的“可可奶河”，是用可可、炼奶配制，

具有西餐风味 、榨菜丝、韭黄、叉烧丝制成的“咖

河”，麻辣美味独具一格。

薄而透明，韧而爽滑，这是沙河饭店沙河粉最大的特点。如

果随手拈起一条，两头轻拉，就会发现它韧性好而张力大。该店

的沙河粉何以具有如此优质？首先，是他们取白云山山泉水制

作。白云山山泉水含矿物质多，杂质少，水质好，千百年来为广

州人所称道。宋代大诗人苏东坡到广州游白云山，就发现这座名

山的泉水很甘美。当时，

苦，苏东坡在蒲涧泉看见有滴水岩，就曾提出凿通大竹将山泉水

导入城中，方便百姓饮用。沙河饭店无论浸米或磨浆，都取用水

质特优的白云山泉水。其次，米是选用隔造优质米（新米起胶，

有黏性），使用石磨磨浆、窝篮拉粉等传统方法精制。当然在烹

调上亦讲究工夫，譬如炒粉，既要讲火候，又不能加水。加了

水，就容易把粉炒碎。



第二章　　北京饭店的广东菜

一、在广州风味的基础上发展

北京饭店的广东菜是 年引进的。从这年开始，先后调

来了广东菜名厨张桥、康辉，厨师李厚光等，以及广东点心师郭

文彬、黄楚云等。从此，广东菜成了北京饭店四大名菜系之一，

广东菜班子也达到六十多人。

东传统菜肴。其中“蜜汁叉

广东菜有广州、潮州、东江之分，这三种风味各有千秋。北

京饭店经营的广东菜是以广州风味为主，兼祧潮州、东江，手法

上擅长烧、烤等烹制方法。如“明炉乳猪”、“挂炉烧鸭”、“挂炉

烧鹅”、“蜜汁叉烧”等，都是著名的广

内咸外甜，烧”是将猪肉用挂炉烤炙，熟后瘦肉焦香，肥肉甘化，

口蘑、草菇、榆耳、银

蜜味香浓，很有特色；因起源于顺德县大良而得名的“大良炒鲜

奶”，对火候要求极严，炒好的鲜奶晶莹乳白，酷似凝脂，吃起

来鲜嫩爽滑，别有风味。另外，这里的广东素菜也很有讲究，其

中有名的“鼎湖上素”，传说是肇庆鼎湖山上寺庙和尚做的素斋。

此菜选料精致，加工复杂，是用冬菇、

而成耳、黄耳、冬笋、竹荪、胡萝卜、油菜心等十几种原料蒸

的，多为山林野生珍品，五颜六色，菜形美观，爽滑清香，味鲜

可口，实为上等素斋。

北京饭店的广东菜千姿百态，美味无穷，其中之名肴不胜枚

举。如：鸡吞翅、蟹黄鱼翅、上汤鳘肚、葵花鲍片、姜芽炒鸭

片、八宝全鸭、炸脆皮鸡、果汁铁扒鸡、奶油咖哩鸡、烤威化金

钱鸡、果汁鱼、清蒸三夹鱼、油浸鱼、糖醋脆皮鳜鱼、香露元



北京饭店广东菜的奠基人和发展者

年就进店的几位广东菜名师，技艺高超、各有特长，

鱼、油泡虾仁、纸包虾仁、菜心炒虾球、鲜虾烩冬茸、彩色凤眼

肝、鲜莲冬瓜盅等等，都是广东菜中的上品。

北京饭店的广东点心更是制作精美，品种繁多，特点是：清

香爽脆、甜咸适口、形状美观。广东点心之所以品种繁多，是和

制做方法变化多端分不开的。仅皮子就分六大类：一、发面皮；

二、无酵多油面皮；无酵少油面皮和无酵无油面皮；三、米粉

皮；四、蔬果皮（如蕃薯、马铃薯、山药、芋头、莲子、云豆、

慈菇等，均与澂面一起和成皮）；五、鱼鲜皮（虾肉、鱼肉做成

皮）；六、蛋皮、豆制皮。点心皮子种类就如此之多，馅的种类

就更多了，比如广东月饼，肉、火腿、蛋黄、枣泥、莲蓉、五仁

等均可入馅，品种多，味道好，甜咸香酥，十分著名。

北京饭店供应的广东点心（北京饭店点心另有专册介绍）比较

有代表性的有：架樱擘酥角、蚝油叉烧包、荔脯芋角、大地鱼烧

麦、佛山盲公饼、皮蛋莲蓉酥、奶皮猪油包、杏仁饼、鲜肉虾

饺、娥姐粉果、酥皮鸡蛋挞、鸡仔饼、伦教糕、鸡粒擘酥批等，

都各有特色。还有的点心模仿小鸡、小鸟、小鹅、金鱼、小兔、

企鹅和各种花卉的形态，造型优美逼真，制做小巧玲珑，十分逗

人喜爱。

上牛肉片、

广东面条和粥的做法也很讲究，例如童叟皆爱的“沙河粉，，要

用广东上好的齐眉米，使沙河县白云山清冽的山泉水泡透。再磨

成细浆，加入花生油搅匀，然后平摊在大平底盘上，上笼沸水旺

火蒸熟，最后切成一厘米宽的条。“沙河粉”吃时可配

猪肉片、猪肝片、牛脯、虾仁等做成汤食，也可用各种配料炒着

吃。吃起来软滑爽口，是典型的广东风味。还有“云吞面”、“伊

府面”、“艇仔粥”等，都别有风味，在宾客中留下了极为美好的

印象。

二、

从

并且根据科技的进步和宾客的情况（外国宾客多，领导人、名人



岁的康辉逃难年广东省沦陷后，

年，

多，中国人中北方人多），不断博采众长、推陈出新，为高水平

步，在国内烹饪界取得了独立的地位。现在，

的北京饭店广东菜奠定了坚实的基础，将其技艺向前发展了一

很多宾客都知道了

“北京饭店的广东菜”。而这是与北京饭店广东菜的几位奠基人和

发展者分不开的，他们就是张桥、康辉、李厚光、郭文彬、黄楚

云。

质量好。李厚光擅长于制作各

张桥和康辉对广东菜的烧、烤、腊、卤、炸的菜特别拿手，

如“烤乳猪”、“挂炉烧鸭”、“百花酥鸭”等。他们还擅长于蛇、猫、

狗、鼠、果子狸等野味烹制各种佳肴美味。张桥还有一手出色的

雕花技艺，凭着一把小刀，在冬瓜和西瓜上雕出各种花卉、山

水、蝴蝶、小鸟等，意趣盎然，美在其中。他发海参也是首屈一

指的，不但发的快，而且出头大，

种冷菜，富于幻想，可以把冷菜拼摆成“孔雀开屏”、“丹凤朝

阳”、“龙飞凤舞”、“喜鹊登梅”等各种图案，真是巧夺天工，使

人们感到摆在自己面前的不仅是精美肴馔，还是一种精致的艺术

佳品。这在五十年代确实是一种罕见的艺术，时至今日，许多人

都已学会了这样的技艺。郭文彬和黄楚云都是广东点心名师，他

们善于钻研、创新，制作的点心不仅味道鲜美，营养丰富，而且

造型也很美丽。能够模仿许多动物、花卉的形态，把点心做出栩

栩如生的形象。

年，广东省顺德县人，现年

下面，专门介绍一下康辉大师。

康辉生于 年岁。

年被授予北京市劳动模范称号。评为特级厨师，

法国名厨协会授予他烹饪大师称号。

康辉出生的顺德县，位于繁荣的珠江三角洲，民间饮食业一

直很繁荣兴旺，大小餐馆、茶楼比比皆是，而他的父亲又恰是一

个中等茶楼的点心师。

到上海后，就开始了他的厨师学徒生涯。上海的饭店、酒楼，

都经营广东菜，聚集了大量的广东菜名家大师，他也在永安

此后，他又在金门饭店等几家公司的大东酒店开始了学厨生活
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