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访善话当年，悠久名吃说南北，便宜坊和全聚德，柳泉居与沙锅居，煎饼果子锅巴菜，
玉堂酱原松花蛋，北京的老小吃，杭州的旧茶馆，天津的烧酒，新疆的特产……本书一
百多篇美味佳肴的文章，既有名菜佳肴，也有地方民间风味、佳酿名茶和蔬菜鲜果，书
中还穿插了许多关于吃的趣闻轶事、传说掌故，很多著名的老小吃还追溯其历史渊源，
读来令人兴味盎然。

=====================================

涉笔成趣，理路天成，于琐碎中见精神，于细微处见全面，让人读后，如食橄榄，回味
无穷！——季羡林

周简段早年常住北京，后来来往与北京和香港之间，交游广阔，亲身经历过不少重要的
往事，如今追忆往事之际，备感亲切翔实。读者每阅其中一篇，仿佛与周氏把臂京畿，
细说从前，令人低回不已！——香港《大公报》

北京的老小吃，杭州的旧茶馆，天津的烧酒，新疆的特产……关于吃的趣闻轶事、传说
掌故……令人回味。图文并茂。收录100多幅难得一见的关于吃的老照片。

======================================

便宜坊和全聚德

吃过北京烤鸭的人无不称好，却往往只知其好而不知其所以好。今得知者相告，很值得
一记。

原先京都有两家烤鸭店——前门外鲜鱼口的便宜坊和前门外肉市的全聚德。前者于清咸
丰五年（1855年）开业，经营焖炉烤鸭；后者于清同治十二年（1873年）开业，经营
明炉烤鸭。

焖炉和明炉有何不同？据了解，前者使的是高粱秆，填满炉便点火，俟炉中烟净无焰，
便置宰好洗净的鸭子于炉中，关上庐门焖烤，因火力不很旺，烤出的鸭特别鲜嫩、柔软
，尤其适合老年人食用。不过一炉只能烤五、六只鸭。后来全聚德发明用明炉烤鸭开业
，将净鸭置于炉中，使用果木燃料（最好是枣木），一炉就能烤好二、三十只，烤出的
鸭特别香酥。

入炉以前的净鸭已经过一段工序繁多的处理过程。选鸭是京郊特产的“填鸭”，十分丰
腴。然后是宰鸭、去毛。以光鸭到净鸭还须经过打气（鼓起骨架）、掏膛和洗膛（均不
得破皮漏气）、挂钩（选在合适处）、烫皮（用开水浇）、打糖（用饴糖水浇）、晾皮
（阴干）等工序。每道工序都要求十分严格，若有不慎把皮弄破一点，便会因漏气而不
能入炉。烤鸭的时候，还须用高粱秆塞住屁股，用开水灌入膛内，以弥补本身水份不足
，以保持鲜嫩，并达到外烤内煮、成熟均匀。鸭胸脯部份皮嫩，烤的时间不宜过长；鸭
的侧面和背部，以及后膛部份，都因较为背火，烤的时间应稍长一些。总之，掌握火候
均须恰到好处，处处燎匀。这是一门高超的制作技术。现在仍然健在的著名老技师张文
藻和田文宽，都掌握得极为娴熟。还有一些技术也相当好的年青技师，如甄华民、任春
德、刘德长等，已为日本友人聘为专家，前往日本开业传技。

便宜坊和全聚德两家烤鸭的烤法虽有不同，却有异曲同工之妙。烤好的鸭都是皮酥肉嫩
、色艳味鲜、油多不腻、久吃不厌的特点。吃时佐以黄瓜、萝卜、大葱、蒜泥，配食荷
叶饼、甜饼或空心烧饼。最后，鸭架子做汤，汤色乳白，鲜美可口，解渴消食。

后来烤鸭的吃法更加细致，发展到吃“全鸭席”。用烤鸭身上的不同部份，分别做出炸
鸭胗、炸鸭肝、卤鸭膀（去骨）、拌鸭肠、糟溜鸭三白、鸭四宝、鸭脯、金鱼鸭、炒鸭
心、酥炸鸭卷、会鸭舌等几十种菜。



由便宜坊和全聚德两家烤鸭店发展起来，王府井、和平门外以及有些大饭店都有烤鸭店
或兼营烤鸭业务，生意兴隆。

仿膳话当年

友人馈我仿膳细点一匣，内有荟豆卷、豌豆黄、小窝头、甑儿糕等。

仿膳座落在北海公园漪澜堂。品尝着细腻的豌豆黄想起当年在“仿膳茶庄”小酌的情景
。

1924年，冯玉祥命部下鹿钟麟驱逐溥仪出宫，宫中御厨也就散落民间。大约在1925年
，原在御膳房菜库当差的赵仁斋，约了御膳房名师孙绍然、王玉山、赵承寿等在北海公
园北岸办起“仿膳茶庄”，这便是“仿膳”的创始人了。

坐在高爽的舒卷自如的天棚下面，面对着邻邻的太液柔波，望着蓝天和变幻的白云，品
着香片茶，吃着仿膳特制的美味佳肴，真是如临仙境。该处茶点，非同一般，用料考究
，做工精细小巧玲珑，别具一格。如所制豌豆黄，定要用京东四眼井之白豌豆，在豌豆
煮烂后，要用马尾编成的箩过筛，故而十分细腻可口。再如肉末烧饼这道小吃，烧饼用
炭火细烤，外酥里软，肉末则炒得不腥不腻。记得一位食客说：慈禧某夜梦见吃烧饼，
次日早点，果有肉末烧饼，以为替她圆了梦，便将做烧饼的赵承寿叫去，赏了尾翎和20
两银子。肉末烧饼从此出了名。

至于小窝头，据说是八国联军占北京时，慈禧仓皇出逃，路经昌平西贯市，“老佛爷”
饿坏了，一个姓李的农民献一个窝头，慈禧吃得很香，后来便让御膳房照做。这倒难坏
了厨师，只得用细玉米面、黄豆面精制而成。外间传说小窝头是栗子面的，其实不确。
此段趣闻，倒颇似相声中所演朱元璋爱吃“珍珠翡翠白玉汤”的故事。

记得当年仿膳茶庄也做一些官中传统炒菜，印象最深的是“四抓’、“四试”、“四酥
”。所谓“四抓”是抓炒腰花、抓炒里脊、抓炒鱼片、抓炒大虾。这是慈禧封为“抓炒
王”的王玉山的拿手菜。所谓“四酱”则是炒黄瓜酱、炒胡萝卜酱、炒榛子酱、炒豌豆
酱；所谓“四酥”，则指酥鱼、酥肉、酥海带、酥鸡。这些宫中名菜做工精细，色彩美
观，味道醇鲜清淡，很受顾客欢迎。此外加清炖肥鸭、清沌鸭舌、溜鸡脯、樱桃肉、响
铃以及夏令美味西瓜盅等等也都是仿膳的拿手好菜，无不脍炙人口，色、香、味、形俱
佳。

作者介绍: 

周简段，著名文史作家、专栏作家。早年生活在北京数十年，交游广阔，熟读前贤文章
，博物强记，广泛涉猎北京的文史掌故、艺苑趣闻、名人轶事和文物珍宝，对风土民情
了如指掌。1976年定居香港后，来往于香港和北京之间。自二十世纪八十年代开始，
以周续端、周彬、司马庵等笔名，在香港《华侨日报》《大公报》、台湾《世界论坛报
》等多家报纸开设“京华感旧录”“九州逸趣”“神州拾趣”等专栏，琐谈社会轶闻和
文史掌故，深受读者欢迎；之后谈及内容遍及全国各地，专栏易名为“神州轶闻录”。

1986年，其专栏结集“京华感旧录”，分艺文、风土、掌故等多种，由香港南粤出版
社出版；之后，大陆又先后以
“神州轶闻录”出版他德望文史专栏文字多种，都深受读者喜爱。本次出版，仍以“神
州轶闻录”为名，精选周简段原出版过的内容和散轶文章，陆续出版，全面反映周简段
先生所谈到的那个时代的戏曲、诗文、楹联、民俗、书画、人物、饮食和社会秘闻等。
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序
年节纪胜
“书春”逸闻
北京人买年货
门神·挂钱儿·窗户花儿
佳肴美酒醉除夕
迎春福、禄、寿
北京人吃饺子
春节逛厂甸
侗族春节习俗
漫话“初五开市”
舞狮与耍龙灯
曲阜元宵点天灯
正月十六妇女走百病
二月二，龙抬头
清明时节话上坟
六月六天贶节
放荷灯与烧法船
九九登高倍思亲
福州冬节搓丸风俗
腊八节的来历
新春话年画
北京人年关搪债
平民之家做年菜
爆竹声中一岁除
探亲访友话蒲包
北京“杂拌儿”
晚清官场拜年习俗
春节话青田年糕
元宵之夜灯如昼
“竹马舞”琐谈
春节接姑奶奶之俗
朝日坛与太阳糕
蟠桃盛会三月三
端午拉杂谈
“七七”鹊桥会
月到中秋分外明
冬至大如年
《九九消寒图》
“小年”祭灶时令记趣
春饼、春菜和春酒
立夏尝新
伏天话扇
五月旱与六月雨
炎夏之冰
蟋蟀声声秋意浓
北京的糖葫芦
寒冬话火锅
围炉夜话
腊月京城有鲜花
春回大地话风筝
热在三伏
六月浮瓜
夏虫诗情



暑滞夏和贴秋膘
秋风吹来烤肉香
十月一，送寒衣
风雪大酒缸
冰床乐事市井闲趣
旧京庙会
京城秧歌
骑毛驴逛白云观
荷花市场拉洋片
古拙的民间玩具
“鬃人儿”与“毛猴儿”
鸟趣
玩交嘴雀
冬日斗蟋蟀
哈巴狗儿与袖狗儿
金华斗牛风俗
赵州龙牌会
妙趣横生“抬花杠”
金陵茅山会
安塞腰鼓
民间花会琐谈
闲话踩高跷
雍和宫“打鬼”
北京民间杂戏
敲糖锣与捏面人
春意盎然小金鱼儿
空中音乐——鸽哨
驯养苍鹰
驯蛙、驯蚁艺人
角灯·泥花·铁蛋
曲阜祭孔
太行山麓“捉黄鬼”
蜀中药王会盛况
敖包相会
巷陌风情
北京的五大“镇物
京华“八”字何其多
龙年说龙俗
老北京人的称谓
闲话小脚儿
北京四合院琐谈
里巷徜徉话门墩儿
老年间的北京儿歌
旧京百业话绝技
闲话北京“打鼓的”
井窝子与挑水的
京都花轿
街头棋摊
漫话拉洋车
驼铃断想
平湖西瓜灯
满族风俗拉杂
赛画眉
苗族儿女的自由恋爱



广西盘瑶入赘婚俗
绍兴小儿“寄名”或“偷名”
老鼠入年画
旗袍的变迁
柳阴蝉鸣话胡同
天棚·鱼缸·石榴树
纸窗之趣
长街叫卖声
旧京测字先生
茶馆·茶摊·大碗茶
闯线·摸驴·拴娃娃
京城澡堂子
乞丐王国种种
北京的四轮大马车
旧京三次大出殡
晋南民居地窨院
旗人吃喝习惯
渔民婚俗情趣
畲族人的婚恋习俗
浙东生育风俗后记
从“京华感旧录”到“神州轶闻录”
· · · · · · (收起) 
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美食
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历史

食·玩·居·行·乐·赏

老滋味

饮食文化

饮食
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评论

心里悲凉

-----------------------------
点到为止是好的，可惜往往点不到，一大硬伤

-----------------------------
做法写得倒细，可做菜谱来看。但无甚情趣。有些篇章接近软文了。

-----------------------------
哦，我不打算再看关于吃的文章了，看顶了，这本写的也不坏，而且全面的很，我饿了

-----------------------------
老北京，老风俗。

-----------------------------
2009年8月24日
上海图书馆。桂谚云：“食在梧州，玩在桂林，死在柳州。”（P157）北京人把烧饼
叫火烧...北京最有名的是京东通州大顺斋产的糖火烧。...大顺斋创建于明朝崇祯末年...
普通火烧以面粉为主，其他配料为辅。而大顺斋的糖火烧，面粉只点25%；芝麻酱、红
糖、桂花、香油搅拌后，统称“调和”，约占75%。...成熟出炉的糖火烧，外形扁圆，
呈深棕色，散发着浓郁的麻酱、红糖、桂花香气。吃在嘴里酥绵松软，又甜又香，营养
也很丰富，有温补的药用功效。（P174-175）

-----------------------------
感觉一般 老北京的东西就那么点被唐鲁孙写光了，这里也写。。。
而且几篇文章写的特别像广告。。。

-----------------------------
这一套书都看过，不过都是冯大彪先生所作，周简段是臆造人物，其实是冯大彪的笔名
，呵呵。内容还算不错，但有一种攒书的感觉，很多老年间的事，只怕冯先生也是道听
途说了。



-----------------------------
文字真的不错，说起各地美食和往日风俗来头头是道，只是有种报章杂志味道。

-----------------------------
除了说鸽子和鸣虫儿那段儿，其他都是知之了的；似乎每一本儿北京风物的书都是这些
玩意儿；

-----------------------------
一没新意，二没文笔。

-----------------------------
越看越馋。

-----------------------------
很有趣

-----------------------------
老一辈文人的京华感旧录，旧时风物，涉笔成趣；往事追忆，令人低回不已。

-----------------------------
这算不算八卦呢？

-----------------------------
建议改名北京老俗事！！！！失望！

-----------------------------
"馋游天下"是每个美食家的梦想,但梦想也需要一张精致的地图

-----------------------------
好玩，可是能把封面换成正确的么？



-----------------------------
谈中国食文化，这样的书市场上并不少。这些作者基本有三特点，一要有强大的经济基
础，二要秉承孔夫子“食不厌精、脍不厌细”之精神，三要乐游善交。看完此书亦总结
出三条:一是北京的大菜小吃，除清真佳肴外，绝大多数来自山东省；二是不少名吃的
故事传说喜欢攀龙附凤，不是乾隆之最爱，便是慈禧之珍藏，最不济也和纪晓岚、严嵩
用关；三是有些名吃来自是意外事件，熬干了锅造就了烂烂的酱肘子，无奈间为防止豆
腐过期成就了臭豆腐。

-----------------------------
涉笔成趣，理路天成，于琐碎中见精神，于细微处见全面，让人读后，如食橄榄，回味
无穷！ ——季羡林

-----------------------------
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书评

题目貌似跟感情有关。实际没有。
下班前，我去社长办公室抽他的烟，随便拿了本《老滋味》。看完，社长进门，我跟他
说这书还不错啊，为什么发行说不好卖？社长说：“你看这书是给谁看的？不高端，也
不低端。”他说的是装帧定位。 装帧是挺平淡的，但是内容也是淡淡的，讲了各...  

-----------------------------
平时不大看报纸杂志之类，又不是文史哲出身，所以不知道周简段老先生名号。在卓越
上想找几本美食类书看看时顺手买了这本书。
随便翻了翻，觉得特有意思，像听老先生拉家常讲故事，好看！老先生肯定是个杂家，
博古通今，无所不知，不管戏曲、诗文、楹联、民俗 、...  

-----------------------------
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