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梁实秋、唐鲁孙，两位美食家给我们留下了关于旧京风物与美食的掠影；美食家戴爱群
、鲁菜名厨张少刚爬梳文字，进而寻找原料、操弄锅铲，将美食家的文字变为现实：恢
复传统的烹饪技法，实实在在地复制了26道旧京美食。在这本“跨界”的美食书里，你
会读到美食掌故、烹饪技法、历史钩沉、京华风物等内容，驳杂，有趣。
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作者介绍: 

戴爱群

美食爱好者，电视系列纪录片《中国美食探秘》总策划，著有《舌尖上的舞蹈》《春韭
秋菘 ——一个美食家的寻味笔记》《口福 —— 今生必食的100道中国菜》。

高振宇

当代著名陶艺家。中国艺术研究院研究员。鲁迅美术学院客座教授。

1964年出生于江苏省宜兴市的陶艺世家，1982年拜顾景舟先生为师，学习紫砂传统工
艺。1990年考入东京武藏野美术大学工业工艺设计系陶瓷专业研究生院，师从加藤达
美先生。1993年毕业，获硕士学位；同年进入中国艺术研究院，创立陶瓷艺术创作研
究室并筑窑于北京。1985年至今，在国内外多次参展、举办个展，作品被海内外文化
团体广泛收藏。

主编《顾景舟 —— 中国工艺美术大师》，著有《器皿之心 —— 高振宇、
徐徐陶瓷艺术》。

张少刚

中国烹饪大师，北京“御珍舫”总厨，擅长制作山东菜、北京菜。18岁入北京“泰丰楼
”学艺，师从李启贵先生。从业26年，第六届烹饪技能大赛荣获热菜金奖。曾任北京“
天地一家”总厨。
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评论

其情可感，其心可嘉
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-----------------------------
让我对北京菜的印象大为改观 就是内容太少 形式太重

-----------------------------
【藏书阁打卡】作者从梁实秋、唐鲁孙两位老一代美食家的文章中摘出关于一些品鉴的
文字及菜谱，让当今的名厨去“复刻”出来，虽然相隔不过到一个世纪，然而当年的一
些美食在今日已经很难按当时的做法来还原，一个原因是一些食材在当时还数常见，今
日已经成为稀罕物；另一个原因是一些料理的技法在老一代厨师中失传，后辈厨师只得
习其章法，难以获得精髓。书里相当一部分篇幅补充介绍了民国时期的北京餐饮行业的
状况，包括一些知名的餐馆及其代表的菜品，很多餐馆经历了社会变革之后消失在历史
之中，少数几个经历种种坎坷后多少保存了招牌，仍延续其品牌的生命，从餐饮的变革
其实特别能反映一个时代的风貌，仔细研究今日国人所日常的饮食，应该是一个很好的
社会史学研究对象。

-----------------------------
看这本书的时候，是我最饿的时候

-----------------------------
20180809 电子书，KH比较简单的看过了，还行。

-----------------------------
拼凑的感觉，略无新意，能看看。

-----------------------------
很用心的编排，但实际上，形式大于内容……

-----------------------------
蛮别致的，但是，我不是吃货，所以除了藤花饼之外都不太感兴趣呢。而且书里大多是
北方吃食，南北差异还是很明显的。另外，那个“奶油栗子面儿”和凯司令的栗子蛋糕
异曲同工嘛。

-----------------------------
当作食谱则无趣，当作食记又画蛇添足

-----------------------------
作者好认真从梁实秋唐鲁孙的书里摘出来各式吃食，又好认真请大厨复制出来写好菜谱
，还好认真地写了这菜的由来与注释。甚至还为此专门烧了各种餐具。态度是很值得赞
赏的。虽然有些菜式太复杂不适合日常搞来玩，但是宴客时候来一发，也是很能唬人。



-----------------------------
有新意，将梦呓般的佳肴变成现实的菜谱，实属不易，可惜内容太少，而且从色香味来
看，出品的摆盘显然没有西餐有冲击力，中餐看起来更像是一坨或者一堆的感觉，语言
的表达比图片的视觉来的更强烈一些，

-----------------------------
读《先生馔》，感觉想要涵盖的东西越多，反而更易杂乱。太贪心不好，专心写一个题
的话，可能风格会更统一一点，不会让人觉得就像是三个不搭的人硬要凑在一起干活，
扯。 不过出发点还是好的，有点可惜了。

-----------------------------
查随园食单偶遇到的书，讲的是梁实秋和唐鲁孙先生文章里提到过的佳肴改良做法，中
国人食里文化厚重，有愿意研究古菜新做的都应该支持。

-----------------------------
“黄帝烹谷为粥，蒸谷为饭”。故食旧馔，一粥一饭，娓娓道来，望梅止渴，以慰愁肠
。

-----------------------------
有匠心。

-----------------------------
作者似乎要把自己的美食笔记掏出来，大量摘取了别个作者或食家的文字，东拼西凑出
了一本书，这是一本让我读了生气，不得不跳跃式阅读的书，毫无快乐可言，只是我的
个人看法

-----------------------------
梁实秋和唐鲁孙书里说过做法的菜拿来做一遍。然后说啥材料不好或不好找，按他自己
的想法换了材料。最后女徒弟把菜谱写一遍，配个很难看的显biger的碗。书名说是向
俩先生致敬。幸亏看的电子版。雅舍谈吃晚上看越看越饿，这本书看睡着了。说致敬估
计梁先生棺材板压不住了。

-----------------------------
能与它书印证，但趣味不强。



-----------------------------
对于一个认为来到这世间最美好的两件事莫过于体会人间真情和满足口腹之欲的人来说
，对于美食类的书总是格外包容。
（从另一本被传抄袭的书我依旧看得津津有味可见一斑。）
此书最大的作用其实不在菜谱，家常菜并不会如此考究，最大的收获在于知道如何评价
美食，而不是只会说：噢噢噢贼好吃！！ 例如：
【描述口味】味型多样，以咸鲜为主，讲究盐味提百味，百味藏盐味，调必匀和、咸而
不重、淡而不薄、滋味适中。
【描述用料】讲究的火锅，紫蟹银蚶、白鱼冷蟾，众香杂错，各致其美。
【彩虹屁】先生素性澹泊，风度宛如汪老先生曾祺的作品——说句晚辈不应该说的话，
其实他也是汪老最成功的作品之一，知青这一代人里如此雍容宽厚、雅量高致、聪明绝
顶而毫无乖戾之气的人委实稀如星凤。

-----------------------------
节选了一些食谱，但太重技，没有太多生活趣味，更接近菜谱了。尽管也挺有意思，还
是适合特别闲心里没事情的时候看吧。
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