
責任編輯：陳淑瑩 美術編輯：麥兆聰

A19 專題 2025年5月25日 星期日

從
香
港
故
宮
到
北
京
街
頭

透
歷
史

清初，御廚一般都是跟隨清
軍入關的滿族人組成，他們精通
各種滿族菜餚。御廚多是子承父
業，傳男不傳女，父親在宮裏做
到一定歲數，便可以帶着兒子入
宮，看自己做菜，培養接班人，
如果沒有子嗣，有些菜式便會失
傳。

後來因應皇帝的不同口味需
要，清宮開始四處搜尋名廚，御膳
房這個英雄地，講究的不是學識，
而是比拼廚技手藝。要成為御廚，
不局限滿族人，而乾隆時期既有滿
漢全席餐單，自然有漢人廚師立足
之地，即使是前朝留下來的山東廚

師，亦會得到接納。而皇帝有時為
博愛妃一笑，亦會召來偏遠地區的
少數民族廚師入宮獻技。又或皇帝
微服出巡時，也有看中民間小攤販
手藝，而讓其當御廚的事例。可以
說，只要 「煮得好味」 便有機會被
看中入職御膳房。

乾隆是出名的 「美食控」 ，鍾
情蘇州菜。據說，乾隆下江南的時
候，在蘇州織造普福家偶然品嘗了
廚子張東官的廚藝後，讚不絕口，
將他帶回京城，任為御廚。此後，
乾隆幾乎每日都點名讓張東官做
菜。蘇造肉、五香鴨就是張東官創
製的菜式。

御膳房英雄地，怎樣可當御廚？

清代皇帝入京後，仍保留了滿族人
多吃肉的飲食習慣，普洱茶茶味醇
厚，有助消化，清代帝后甚為喜愛。
普洱茶當時很是珍貴，能享用的只有
皇帝、皇太后、皇后。普洱茶與鹿
茸、人參並稱為 「宮中三寶」 。

雍正七年，雲貴總督鄂爾泰奏請
實行改土歸流政策，在思茅（今普洱）設總茶
店，以集中普洱地區的茶葉貿易，由官方經
營茶葉。為了保證皇帝能享用到最好的普洱
茶，進貢給宮廷的普洱茶採摘講究「五選八

棄」。五選：選日子、選時辰、選茶山、選
茶叢、選茶枝；八棄：棄無芽、棄葉大、棄
葉小、棄芽瘦、棄芽曲、棄色淡、棄蟲食、
棄色紫。在嚴格的挑選程序之後，貢茶廠才
開始進入加工環節。

清宮流行喝普洱茶？

▲崇慶皇太后五十誕辰時，乾隆帝連
續三天在宮中大擺壽宴，清宮內務府
為御茶膳房獻上的201道菜取了248個
吉祥膳名。
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小豆芽雅俗共賞
如意菜即豆芽。豆芽早在戰國時期

已有，當時名為 「黃捲」 ，作為藥用。
明代李時珍在《本草綱目》中記載， 「惟
此豆之芽白美獨異」 ，具有 「解酒毒、
熱毒，利三焦」 之功。那如意菜是怎樣
登上宮廷御膳之列？相傳，乾隆帝下江
南時，曾在一戶農家吃到一種菜餚，覺
得脆嫩爽口，味道鮮美，於是問農婦此
為何菜，農婦不知眼前人是天子，開玩
笑道： 「此菜形似『如意』，乃『如意菜』
也。」 乾隆回京後對如意菜念念不忘，
御廚到處查問，終悉如意是豆芽。在乾
隆晚年的膳單中，幾乎每天的菜餚都有
「炒豆芽菜一品」 。

火薰玉蓮鴨子麵：
御膳養生

鴨肉滋補，清代皇帝的菜餚幾乎每
餐都有鴨子，乾隆更將鴨子 「吃出花
樣」 。從《膳底檔》（清中葉，御茶膳
房成立檔案房，記錄皇帝每天用膳菜
單）可見，乾隆的菜譜有燕窩扒鴨、火
薰葱椒鴨子、八仙鴨子、山藥酒燒鴨
子……乾隆三十年第四次南巡，《江南
節次照常膳底檔》記載，二月十三日乾
隆帝來到淮安的平橋大營，晚上在碼頭
用餐，膳譜上有蓮子鴨子、春筍炒肉
絲、肥雞豆腐片湯。無論是宮中三餐，
還是 「出
差 」，皇
帝的餐桌
「鴨從不
缺席」 。

豌豆黃：慈禧的下午茶
據《中國歷代御膳大觀》記述，豌豆

黃是清初的時候豌豆糕傳入北京後，改
名叫豌豆黃，並有了 「從來食物屬燕
京，豌豆黃兒久著名，紅棗都嵌金屑
裏，十文一塊買黃瓊」 之說。清代后妃
喜愛甜食，其中慈禧更是「甜品控」。傳
說有一天慈禧在北海靜心齋歇涼時，忽

聽大街上傳來賣豌豆黃、芸豆卷的敲
打銅鑼聲和吆喝聲，太監帶着叫
賣者至老佛爺面前，慈禧嘗罷
芸豆卷、豌豆黃後讚不絕口，
並把此人留在宮中，專門為她
造豌豆黃，
從此豌豆
黃成為清
宮廷有名
的糕點之
一。

小知識：
宮廷宴AA制？

每年元旦、冬
至、萬壽節三大節
午正時刻，清廷按
例會在太和殿舉行
盛大宴席。乾隆四
十五年，太和殿大
宴共擺210席，用
羊百隻，酒百瓶，
每瓶10斤。以為是
「奉旨食飯」？其實
除了皇帝御宴桌由內務府恭備，其他宴
桌所需的羊與酒都由王公按爵位等級恭
進：親王每人進8席，群王5席，均進羊
3隻、酒3瓶；貝勒進3席，貝子2席，均
進羊2隻、酒2瓶；入八分公（清朝貴族
的一種等級）每人進一桌，羊一隻、酒
一瓶。羊是大蒙古羊，酒每瓶10斤。除
了沒有 「免費午餐」 ，還要 「自備餐
具」 ，進獻還需包括銀盤、銀碟、銅盤
碗等食具，同樣按爵位等級有數量之
別。

皇帝愛􀎠打邊爐􀎡

驢打滾用大黃米麵等磨漿蒸
成軟糯的麵皮，包捲紅豆沙，再
灑上黃豆粉。驢打滾的出處說法
很多，民間傳說慈禧太后吃厭了
宮裏的食物，御膳大廚花心思做
新菜，用江米粉裹着紅豆沙做出
新甜食。不料一個叫小驢兒的太
監來到御膳廚房，不小心把黃豆
粉弄進去，御膳大驚，但沒時間
另做一次，只好硬着頭皮，端給
慈禧，不料慈禧一吃，讚味道還
不錯，問大廚這是什麼，大廚靈
機一觸，以剛才的太監小驢兒為
名，驢打滾因而得名。小編在北
京吃了兩間店的驢打滾，甜度不
一，皮的質地也有分別。

誤打誤撞驢打滾

一碗炸醬麵，各家各店做法不盡相
同，傳說也有許多，其一是清太祖努爾
哈赤早年行軍打仗，為避免士兵鹽分補
充不足，戰鬥力降低，努爾哈赤提出
「以醬代菜」 ，每逢駐紮就在當地徵購

豆醬，然後曬成醬坯讓士兵帶在身上。
野外用餐時，把醬坯用水泡開，採來野
菜蘸着吃。清軍入關後，這種飲食習慣
被帶入宮中，老百姓紛紛仿效自製醬
料，各出奇招，逐漸演變出了炸醬和炸
醬麵。

北京炸醬麵各出奇招

大公報記者 陳淑瑩（文、圖、視頻）

去北京都要食烤鴨？

遊北京，小編入鄉隨俗，必嘗烤
鴨，據說正宗北京烤鴨要片出103片，片
片帶皮有肉。烤鴨歷史悠久，早在南北
朝時期《食珍錄》中就已有記載炙鴨。元
朝天曆年間的御醫忽思慧所著《飲膳正
要》中亦有「燒鴨子」的記載，應是最早的
一種烤鴨。明太祖朱元璋建都於南京
後，御廚便取用南京肥厚多肉的湖鴨製
作菜餚，為了增加鴨菜的風味，採用炭
火烘烤，令鴨子更酥香，皇宮取名為「烤
鴨」。公元15世紀初，明遷都於北京，烤
鴨技術也由南京帶到北京，並進一步發
展，北京烤鴨由此出現。

豆汁是老北京特色的民間食
品，綠豆經過發酵、過濾，製成
淡綠色的汁，其味獨特，未必人
人喜嘗。北京有些食肆會邀請食
客挑戰喝豆汁，喝後十秒，面不
改容者，可半價購買飲品。小編
覺得配上焦圈、鹹菜絲，豆汁味
道還好，但也算不上喜愛。而這
種平價 「奇異飲品」 ，乾隆竟是
「鐵粉」 ，並將之引入宮廷御膳

中。乾隆十八年，內務府在民間
招募製作豆汁的高手進宮，專門
為皇室煮製豆汁。

豆汁挑戰賽

烤鴨、驢
打滾、蘇造
肉、豆汁……
原來曾經都是
皇帝們的 「喜
愛菜單」 。昔
日的宮廷美
食，許多已流
傳到民間，成
為北京地道特
色食品，當中
您嘗過多少？

遊覽香港故宮館除了可以看
到國家級珍貴藏品，還可在館內
餐廳品嘗復刻版宮廷菜。這次小
編嘗過如意菜、玉蓮鴨麵等。

火鍋又稱暖鍋，
清代宮廷的火鍋有其
獨特的飲食特色，基
本有兩種：一是鍋中
帶爐，爐內燒炭火。
另一種是組合式，由
鍋、爐支架、爐圈、
爐盤、酒精碗五部分
組成，可同時燒煮食
材，也可單獨用鍋溫
食物，就像現在的燒
烤打邊爐兩用爐。清
代最負盛名的 「千叟
宴」 便是按不同身
份、等級，設銀、
錫、銅三種材質的暖
鍋宴。 「千叟宴」 共
擺過四次，康熙和乾
隆各舉行兩次。乾隆
特別愛吃暖鍋，從御
膳菜單可見，他曾一
年間吃了200多頓火
鍋。

•造型多寓意
吉祥喜慶，有方
勝形、梅花形、
八角形等。鍋
身 花 紋 款 式
多 ， 如 花 、
「壽」字、蝙蝠
紋等。

•製成鍋的材質有金銀
鑲嵌的，也有純銀、琺
瑯、錫、銅、陶瓷等，
現代開始有不
銹鋼和鋁製
的鍋。

•內部放炭，鍋底部有
火門，利用空氣冷降熱
升的簡單原理循環，使
火燒得旺而不滅。
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▲ 「滷煮火燒」 是北京傳統小吃，
據說光緒年間，用五花肉烹煮的蘇
造肉價格昂貴，人們便用豬頭肉和
豬內臟代替。這個 「蘇造肉變奏
版」 ，小編在北京也嘗過了，味道
與香港的滷水食物並不一樣。

▲ 圖為北京故宮博
物院的藏品普洱茶
膏。普洱茶產自今
雲南省普洱地區。

茶膏包裝精美，附黃
單，書寫內容摘自
《本草綱目拾遺》。

北京故宮博物院網站圖片
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