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《随园食单》

内容概要

身为乾隆才子、诗坛盟主，袁枚一生著述颇丰。作为一位美食家，《随园食单》是其四十年美食实践
的产物。作者以随笔的形式，细腻地描摹了乾隆年间江浙地区的饮食状况与烹饪技术，用大量的篇幅
详细记述了我国14至18世纪流行的326种南北菜肴饭点，也介绍了当时的美酒名茶，是我国清代一部非
常重要的饮食名著。
全书分为须知单、戒单、海鲜单、江鲜单、特牲单、杂牲单、羽族单、水族有鳞单、水族无鳞单、杂
素单、小菜单、点心单、饭粥单和菜酒单十四个方面。自问世以来，这部书被公认为厨者的经典。
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《随园食单》

作者简介

袁枚（1716-1797），字子才，号简斋，又号随园老人，今浙江杭州人氏。袁枚是清代著名的散文家和
诗人，也是著名的美食大师。他于乾隆四年（1739）中进士，选庶吉士。曾外放江南地区任县令，先
后于江苏溧水、江浦、沭阳、江宁任县令七年。为官正直勤政，颇有名声，奈仕途不顺，无意吏禄，
于乾隆十四年（1749）辞官隐居于南京小仓山随园。从此广交宾朋，云游四野，对酒当歌，论文赋诗
，成为当时著名的雅士，风流才子。
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《随园食单》

章节摘录

　　鸡蛋　　鸡蛋去壳放碗中，将竹箸打一千回蒸之，绝嫩。凡蛋一煮而老，一千煮而反嫩。加茶叶
煮者，以两炷香为度。蛋一百，用盐一两；五十，用盐五钱。加酱煨亦可。其他则或煎或炒俱可。斩
碎黄雀蒸之，亦佳。　　【译文】　　把鸡蛋去壳打在碗中，用竹筷子打一千次，然后蒸吃，非常鲜
嫩。蛋一煮就老，煮的时间长了反而变嫩。加茶叶煮，约煮两炷香的时间。一百只蛋，用盐一两；五
十只蛋，用盐五钱。加酱煨煮也可以。其他或煎或炒都可以。与斩碎的黄雀肉一起蒸，也很好。　　
【点评】　　鸡蛋含有丰富的蛋白质、氨基酸、卵磷脂、维生素等人体所需的各种营养物质，而且烹
调方法最为丰富而又简单。如蒸、炒、煎、煮都可以炮制成美味佳肴，既可以蔬瓜配菜，如黄瓜鸡蛋
，也可与肉类配菜，如瘦肉饼蒸蛋，荤素皆宜。食品市场上的茶叶蛋也是一种常见的制作方法，不过
由于茶叶含酸化物质与鸡蛋铁元素结合，影响胃的消化功能，所以对于儿童来说，蒸蛋或蛋花汤等，
能使蛋白质松解，有利于儿童的消化吸收。　　野鸡五法　　野鸡披胸肉①，清酱郁过，以网油包放
铁奁上烧之②。作方片可，作卷子亦可。此一法也。切片加作料炒，一法也。取胸肉作丁，一法也。
当家鸡整煨，一法也。先用油灼拆丝，加酒、秋油、醋，同芹菜冷拌，一法也。生片其肉，入火锅中
，登时便吃，亦一法也。其弊在肉嫩则味不入，味入则肉又老。　　【注释】　　①披：劈开，这里
指片下。　　②奁（lian）：盛物之器。　　【译文】　　野鸡片下鸡胸脯肉，以清酱腌浸，用网油
包在铁奁上烧烤。可以包成方片，也可包成一卷。这是一种方法。或把鸡胸脯肉切成肉片，加作料炒
，又是一种方法。或把鸡胸脯肉切成肉丁炒，也是一种方法。或把野鸡当成家鸡那样整只煨煮，又是
一种方法。或把油灼熟，切成丝，加酒、酱油、醋，同芹菜冷拌，也是一种食法。或把野鸡肉切成片
，放在火锅中，即吃，这也是一种食法。这种食法的弊病在于肉嫩则不够入味，入味则肉质变老。　
　赤炖肉鸡　　赤炖肉鸡，洗切净，每一斤用好酒十二两、盐二钱五分、冰糖四钱，研酌加桂皮，同
入砂锅中，文炭火煨之。倘酒将干，鸡肉尚未烂，每斤酌加清开水一茶杯。　　【译文】　　红炖肉
鸡，先把鸡洗净切好，每一斤用十二两好酒，二钱五分盐，四钱冰糖，适量加一些桂皮末，一齐放入
砂锅中，以慢炭火煨煮。倘若酒快煮干，而鸡肉尚未烂熟，每斤酌加清开水一茶杯。　　【点评】　
　红炖肉鸡，相对较为肥腻。所以在烹制时，可适量加入一些桂皮末。桂皮香气浓郁，可使肉鸡去腥
解腻，令人食欲大增。　　蘑菇煨鸡　　鸡肉一斤，甜酒一斤，盐三钱，冰糖四钱，蘑菇用新鲜不霉
者，文火煨两枝线香为度。不可用水，先煨鸡八分熟，再下蘑菇。　　⋯⋯
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《随园食单》

精彩短评

1、是袁枚的饭来着，一直想买随园食单的，这本很精美，值得收藏，看着那些文字都咽口水啊。个
人觉得其实没必要全文翻译，注释一下就好了
2、本书估计是作者随手闲情之作，类似于李渔的《闲情偶寄》。装帧和配图都比较清新，适合闲暇
时候看，读这本书也是一种生活的乐趣。缺陷是有译文和注释，个人还是喜欢直接读古文，况且清朝
文字也不艰涩，定价配上配图和注释比较贵，如果能出一本单纯的小册子，会更好。
3、有些在现在看了并不是很合理。
4、晚上重翻，当是杂志或是杂谈小品翻读是很有趣味的。戒单有些禁忌却不大能认同了，见仁见智
吧，比如戒外加油，我觉得黄花鱼处理干净把好火候蒸后再浇八成熟的椒油甚是美味呢。总体是一本
值得翻看品读的书。
5、来自清朝的食谱，这本书也是有意思～后来翻了翻作者其人，袁枚大才子，一代好色男，还有龙
阳之癖，更是有意思，哈哈哈哈
6、鸡斩块，用菜油二两炮，加酒一饭碗，秋油一小杯，水一饭碗，煨七分熟，先将栗子煮熟，同笋
下之，再煨三分起锅，下糖一撮。最喜欢的一道菜。
7、中国人畅想的田园生活，富足而惬意。
8、有些错别字，比如猪头二法里，“大火浇一炷香”应为“大火烧一炷香”，另外点评差点意思。
别的还好，开本比较舒服，双色印刷，那个墨绿字体还不错。
9、袁先生真吃货也。
10、说是菜谱 长的五六行 短的两三行。用词也玄 “煮二百余滚” “煨两只香” 有趣 不如叫菜引子
11、看完很有上厨房试一试的冲动，点只香边点边煮，吃的就是这个趣味
其实很扯淡的。
12、清代中产阶级能有这样的美食自觉，在当时已经很不错了。汪曾祺借他人之口，揶揄袁子才吃个
家常鱼肉显露寒乞相，略有不妥。一个时代有一个时代的风物特征，饮食亦然，今视前人，犹如汪视
袁也。
13、爱生活，有情趣。
14、很早之前，在看完《饕餮娘子》这本书时，就对《随园食单》充满兴趣，因为里面各色佳肴都是
出自这本经典著作。恰好逛书店时，看到中华书局出了这一套中华生活经典丛书，就不由自主的买下
了这本书。清代作者袁枚写的这本书，据说是每个美食爱好者不可错过的好书，此书虽是古文，但不
算晦涩难懂，况且此书还有翻译注解，觉得很助于理解。里面讲了很多烹饪方法，觉得现如今美食烹
饪虽不像古时讲究，但也可以借鉴一二，相比会厨艺大涨，哈哈！愈看此书，愈觉得中华食文化之博
大精深，没有几千年的沉淀，是不能如此通透的在保证色香味俱全的同时，还注重营养补身，不可多
得好书，特荐之！
15、裏面講的一些原則類的，現在都適用。
16、收藏之
17、一套很经典的生活类书籍，一定要买的，收藏、欣赏二者兼具
18、篇幅不长，近五万字，宜细读，获颇丰，美中不足偏重江浙菜系.
19、清代文人袁子才的《随园食单》是我十分喜欢的菜谱，但它不仅仅是谈柴米油盐酱醋茶烹饪之术
，还谈饭蔬之德，饮食之道，盛肴之皿，它是艺术的，实用的，健康的，立体的。
20、须知单和戒单最为精华。有些古代的食材似乎现在不存了。
21、呵呵~很有趣的古代生活点滴
22、小学的时候看过漫画版，从此再也没吃过芹菜炒肉
23、书的版式很恶心，内容不错。写得挺有意思。饮食文化学习阶段告一段落，继续实践。
24、你吃饭了吗？
25、闲来无事读读还可以，可能对于美食工作者来说是本工具书，对于一般读者来说，了解一下即可
。
26、从作者的简介来看，一定是个热爱生活的人！对于饮食肯定有些追求！四十多年的经验之书，也
是留给后人的宝物了！
27、鸡猪鱼蒜，逢着便吃，生老病死，时至即行。
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28、这套书很有意思 图文并茂 了解古人的生活情趣
29、书装帖是非常精美。而且作者是清朝的袁枚，是个大文人。看了此书还真没想到，他竟还是一位
美食大家呀！我们中国不愧被叫做烹饪王国，在古代文人在烹饪这方面就这么历害，菜、酒，就是这
吃也是这么文雅，啧！啧！啧！佩服得五体投地！
30、很好 简短而精湛 重温古时美食与经典
31、袁枚老先生是美食专家。
32、好吃嘴~
33、大吃货评吃
34、文人录的食单，自有他的讲究
35、让你的生活充满乐趣
36、看饿了！有几个和我们现在的烹饪常识有区别！
37、遇到喜欢的书就不由自主的一口气看完 虽然都是小篇章 但读起来确实是对生活的享受  注释者确
实是很严谨 能感觉到编书的认真负责 书很新 在当当买书 基本保护都很好 这点很喜欢 也很放心
38、袁枚的书，对于一个爱好古典文化的吃货来说，可以入手哦唯一有点遗憾的是书封面有折痕还有
手指印，压一下就平整理，手指印也用橡皮擦掉了
39、来时没有塑料皮，有灰。用布子擦了，也就可以了。纸张的质量蛮好，尤其排版的感觉很舒服。
中华美食和文化一样，博大精深！
40、戒单
为政者兴一利，不如除一弊，能除饮食之弊，则思过半矣。作《戒单》。

戒暴殄
暴者不恤人功，殄者不惜物力。暴殄而反累于饮食，又何苦为之？至于烈炭以炙活鹅之掌，剸刀以取
生鸡之肝，皆君子所不为也。何也？物为人用，使之死可也，使之求死不得不可也。
41、这个版本的注释和点评都很不错，有些生僻字还贴心地加了注音，读起来很舒服果然是名社出品
，质量有保书的内容自是不必再议，既是烹饪之法，也是做人之道，信手一翻就有收获
42、袁大才子的饮食观真是让我崇敬~~~人生在世吃喝二字啊~~~
43、袁枚的《随园诗话》很早就买了，唯独《随园食单》没买，不是不想买，而是没好的版本，终于
见到了中华书局的版本，又赶上了半价，当然不会错过了，没回来一看，大喜。版式、装帧都是一流
的，不愧一流的出版社。插图也好，注释、译文皆漂亮，似出自大家之手。盼望《随园诗话》，也由
中华书局出，与此类似就可以了。
44、刚看了前面的几章，已经把我深深吸引，作者即是诗人又是美食家，字里行间都给人以文学和美
食的享受！不错，很满意！
45、一本分门别类 加了作者意见的食谱
46、书很好，内容很经典，饮食也是文化，喜爱中国饮食文化的朋友一定要看。
47、读后掌握了很多生活知识。
48、一本非常不错的生活小品文，在现代浮躁的社会中，读一下此类书籍，可以使心情安逸不少
49、惟美食不可负。
50、令人咋舌
51、中华生活经典收了三本食谱，山家清供清丽脱俗，食宪鸿秘朴实无华，而随园食单兼收并蓄、细
腻生动，开篇的须知单戒单两章有中正之风。
52、“袁氏生于盛世，时上流社会生活奢华，对口腹之欲趋之若鹜。” 大致是一本清代中产饮食指南
53、听清代才子讲生活。
54、很喜欢随园食单，了解一下古人的饮食，种种美味，真的很有趣。此套书看起来十分典雅，排版
印刷无可挑剔，还有配图，真的很好
55、11年入。袁才子。神级吃货。
56、写美食能写得如此灵动，见真性情的，唯张岱与袁枚。
57、我愿 优雅地吃 好好地吃  好好地活着~
58、老爸03年在南京买的书，常年放在沙发扶手上。。闲来翻了翻，有趣。
59、作為一個重慶妹子  看到袁老爺子不喜火鍋  略失落
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60、一本不能不看的经典著作，中华美食的盛宴。
61、汪曾祺说不喜欢袁枚的人，但我感觉他的这些精短的文字，浓缩了中国饮食的精华
62、#2016069#
63、刚刚收到未及细读，但感觉是一本让人在沉静中细品传统文化及古人精致生活的好书。
64、在饮食方面这是一部比较权威的书，不仅提到“怎样吃",也有许多生活的启迪。
65、看了垂涎三尺，很想感受古人的饮食生活
66、文人生活的小情趣。本身很是经典，这个版本也不错，值得收入。
67、书很好,有菜的做法.适合饮食用.
68、非常全面的一套古代中国生活场景 不可交臂而事之的好书
69、我的第一本厨艺理论书
70、此书进行了翻译和诠释，特别是结合现在的认识对古代食谱进行了评论，读者可参考，适合普通
读者阅读和参考
71、袁枚吃东西真有那么讲究和挑剔么？我不知道，但是古人的智慧和追求生活乐趣的风雅在其中得
以体现。打算攒齐这套中华生活经典了。
拿来当菜谱用。
72、一世长者知居处，三世长者知服食。
73、物为人用，使之死可也，使之求死不得不可也！
74、书的印刷质量非常好，封面设计的也很漂亮，对古代饮食文化是一次不错的了解
75、从此，做菜依此古谱，不知能否对那时的生活多几分体味：）
76、食不厌精，脍不厌细。
77、随园食单是厨师们必备之书，是本好书，值得一看。
78、吃货的自我修养，看完觉得自己不敢自诩喜欢吃东西了，毕竟没吃过啥，吃完了也就吃完了
79、戒耳餐，戒目食⋯⋯
80、不愧“中华生活经典”之名
81、非常的有用，经典与美食的结合~
82、生活中常用的饮食知识
83、袁枚真是吃货中的经典人物，高段啊~~
84、袁枚先生果然是一朵大吃货
85、比较喜欢袁枚的书，可以细细品读，对饮食的另一番见解！
86、1.几章须知与戒单，提纲挈领，写的有趣极了。食材单却平平，想起汪先生曾经吐过袁老并不会
做菜><。不过想来，这又不是一本儿《blabla家常菜365》啊~2.你猜。
87、学问之道，先知而后行，饮食亦然。作“须知单”。大抵一席佳肴，司厨之功居其六，买办之功
居其四。
88、词美，但做法已不多见，所以珍惜。
饿了。
89、爱生活,爱家人,就为家人做点什么
90、从实用角度来讲，今时今日可能不那么实用。但袁枚实在是太好玩了，一个痴痴的吃货。
91、这个商品不错，生活经验也是要学习的
92、很简单的小菜，经他一说，让我刚吃完晚饭不久就做起了宵夜。所以我现在已经不看了
93、随园食单--中华生活经典，很是喜欢。
94、风格朴素清新，中华生活的经典！
95、零碎时间内读完的，没想到袁枚挺毒舌。写这书有一点正本清源的意思，有些名声在外的食材，
名菜，做法，都被大才子嫌弃，而且还说得特别有道理。到别人家吃饭，遇上好菜，还拿个小本本记
下，把做菜程序，谁谁家的厨子都写上，主人家应该压力很大吧。具体的那些个单，觉得配菜都差不
多，烹饪方法也差不多。大体来说，食不厌精，懂吃，也会吃。读着特别能体现劳动人民智慧，让人
心情很好。
96、看看古人的饮食方式，找寻消失已久的恬淡生活趣味！
97、古代的吃货作品 哈哈，现代人也要拜读哦
98、没有图片再怎么写我都不会相信的！还有，去别人家吃鱼翅，吃完还要嘲笑主人盛鱼翅的碗大如
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缸，暴发户做派云云，袁枚很有知识分子的姿态哦。
99、美食的传承
100、《子不语》之后第二次读袁枚，性灵、率真坦白。收获新年菜谱一本，可惜多是南方口味，需要
发掘一本荤锅杂记。ps. 点评部分好鸡肋
101、饮食也是文化领域的一个层次，边学习美食，边了解中国古文化
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精彩书评

1、小时候，我爹偶尔想施展厨艺，总要把三四本食谱摊开放在桌面上，依样画葫芦步步为营。现下
网路发达，只要搜一下菜名即可找到详细文字解说、图片、乃至视频。还有众多厨艺达人的博客可供
关注，随时借鉴学习。食谱这样东西，很久没在家里出现过了。身为一介粗人，我向来只晓得袁枚是
出过一本书专讲吃的，而《随园食单》这个具体名字，还是趁着京东大打折，才起念去百度搜索出来
的。概括来说，我对此书可谓是久仰却一无所知（多矛盾的关系）。好奇在没有味精的年代，古代人
是怎么做菜的。那些千百年传承下来耳熟能详的名菜，最初是什么样子。物流不发达、又没有冰箱保
鲜、食材匮乏的那个时候，人们都吃些什么。读完须知单，还蛮容易理解的。作者本身有用排比句的
习惯，解释得很详尽；且中华书局的这一版本每段原文后面还配生词注释以及白话文翻译，即使偶尔
碰到卡壳的地方，对比一下白话文也就明白意思了。也许是我轻狂，个人看来这部分的内容有小部分
太两极化，有的太粗浅，有的又太教条。所谓粗浅就是人人空口白话都会说的，比如火候、色香味相
辅相成、用好食材才能出好味之类。所谓教条，则是他提出的严格搭配法则，比如芹菜刀豆不能搭配
荤食，鳗鳖蟹鲥鱼牛羊只能单独烹调等。尤其是教条部分，就好比那些服装搭配书一概而论说红色只
适合搭配哪些颜色，而长裙只能搭配什么上装一样，空有限制而不知变通。对新手来说很容易将其珍
而重之当成”宝典“以免出错。等掌握了一定基础之后就会发现这些条框其实都可以宜地宜时来变通
，没有绝对。若一概依照教条，就没有西芹炒牛肉，榄菜肉末四季豆，也没有香辣蟹这些令我深爱的
菜色出现了。由此又想到句被用滥的话：”心中有剑，手中无剑“。其实学什么都是由条框开始，再
拓展开去打破条框，形成独有的观念。那时就进入”道可道非常道”，“只可意会不可言传”的境界
，只因知识元素彼此牵涉太广，单独牵出哪条来都属断章取意。须知单的第一句说：“学问之道，先
知而后行，饮食亦然。“书中译做：“探求学问的途径，必须首先掌握充分的理论知识，然后通过实
践应用检验。饮食烹调的道理也是一样。”我对这句白话文翻译有点儿意见。自己做菜吃，完全可以
按个人喜好和直觉行事，而不需要“首先掌握充分的理论知识”。撇开做菜，就连缝纫编织等等都可
以只知皮毛就先下手为强，在实践中学习，发展个人特色。”先知而后行“没有错，但要搞得跟小学
读到大学才算毕业那样就错离谱了。活到如今我深深觉得，不怕有太多想法，最怕的是对什么都没想
法。复印机一般的人生多么黯淡。知识条框，浅尝即止。就算有什么深规戒律，在行动后修正也比一
开始死记硬背好。（前几天有人说，越来越不会说话了。深以为然，好几次发现已经不会写东西了。
现在开始继续培养废话的习惯。）
2、毛姆说过读书要随自己的心意。所以吃货必然要读随园食单。这只是在为自己开脱。袁枚我是中
学语文的时候学到的。似乎是《黄生借书说》，也有可能是《祭妹文》。但我不太喜欢他的文章，明
清的写作棒棒们，我想了一下，写短篇散文的最喜欢沈复。我从来没想过自己会看古文看哭。袁枚是
个常住在南京的杭州人。就住在随家仓那，死后也就葬在现在五台山体育馆的位置。南京人自然对他
就有好感。有人说袁枚好色。老婆有好几个，而且还收了好多女弟子。老不正经！而且对男的也敢果
断下手，记载中吊膀子的就有李郎、庆郎、桂郎、曹郎、吴郎、陆郎⋯⋯比较经典的一件事是当年袁
在毕沅的“兔子园”中流连忘返，又和郑板桥兴高采烈地讨论，即使美男子犯了错误，也不要打坏他
的屁股。（杨鸿烈《袁枚年谱》）所以，后来的人都认为袁棒棒的官配恐怕就是郑大手吧？他的食单
算是小品文，没有他写正经文那种过了头的油滑气，反而觉得好。题目那句是摘自《典论》里一句话
“一世长者知居处，三世长者知服食。”典论是本命草皮写的，话被袁棒棒列在序里，顿时好感就更
多了。既然住在南京，必然收录了不少南京极其周边的美食。镇江的那个空心肉圆看得我胆固醇直线
飙高，口水直流。袁棒棒说做东西喜欢讲究借味。里面说有一种“面茶”，即是将面用粗茶汁去熬煮
后，再加上芝麻酱、牛乳等佐料，面中散发淡淡茶香，美味可口；而“茶腿”是经过茶叶熏过的火腿
，肉色火红，肉质鲜美而茶香四溢。遥想黄蓉小姐的炖豆腐简直就是出师于袁棒棒的吧？不过就朝代
论，或许蓉姐正是此种吃货思想的开山鼻祖。正是这种主导的思想，所以他对于鸡汤、火腿汤以及鲜
蘑菇汤的热爱简直令人发指。做素菜上这种荤汤实在是美，但炖猪蹄的时候要求用嫩鸡汤炖实在就是
很让人ORZ。没试过，也许真做了说不定也是超级美味。不过他要用清鸡汤、火腿汤和蘑菇汤炖燕窝
，我就不爱了。显然在做燕窝伴侣方面，红枣冰糖水比鸡汤美多了。燕窝本来就是甜品，因为食之无
味，不放调味便如同嚼蜡所以用糖水煮。总觉得放鸡汤实在是太生猛了。不过里面杨明府家的冬瓜燕
窝甚有搞头的样子⋯⋯
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章节试读

1、《随园食单》的笔记-红煨三法

        用肉（羊肉、哼哼肉）切方块，下秋油，葱姜炒制，炒香后移入砂锅，用酒（没过肉），煮开后
（小心整个锅会着火）关最小火煨2-3小时。多开锅盖，味在汤里；精妙全在火候，多试方能美味。

2、《随园食单》的笔记-第17页

        上菜须知
　　上莱之法，盐者宜先，淡者宜后；浓者宜先，薄者宜后；无汤者宜先，有汤者宜后。且天下原有
五味，不可以咸之一味概之。度客食饱，则脾困矣，须用辛辣以振动之；虑客酒多，则胃疲矣，须用
酸甘以提醒之。

3、《随园食单》的笔记-第130页

        “鸡肉一斤，甜酒一斤，盐三钱，冰糖四钱，蘑菇用新鲜不霉者，文火煨两枝线香为度。不可用
水，先煨鸡八分熟，在下蘑菇。”——《随园食单》
完全用米酒而不用水，煨制而成的鸡肉，不知道是什么滋味。再加上“两枝线香为度”顿时觉得，满
屋喷香。虽然这线香和鸡肉并无半毛钱的关系。
记下，可以尝试一下。其实，个人不喜欢在鸡肉中放置蘑菇或者香菇等气味太重的食材，本来鸡肉味
道就比较淡，很容易就被这些食材入侵，掩盖了原来鸡肉的香气。
所以最爱妈妈炖的鸡汤，纯纯的鸡肉的清香味道，连生姜都不放丁点。

4、《随园食单》的笔记-第30页

        须知单 前半花了小两月，後半只用一盏茶时分，後面的是狼吞虎咽好 还是细嚼慢咽好呢。

5、《随园食单》的笔记-第61页

        刀鱼二法
　　刀鱼用蜜酒酿、清酱放盘中，如鲥鱼法蒸之最佳。不必加水。如嫌刺多，则将极快刀刮取鱼片，
用钳抽去其刺。用火腿汤、鸡汤、笋汤煨之，鲜妙绝伦。金陵人畏其多刺，竟油炙极枯，然后煎之。
谚曰：“驼背夹直，其人不活。”此之谓也。或用快刀将鱼背斜切之，使碎骨尽断，再下锅煎黄，加
作料，临食时竟不知有骨：芜湖陶大太法也。
1.我什么时候才能吃到刀鱼完成人生愿望之一啊。
2.袁枚至今开了两次地图炮全都是南京，南京人怎么金陵了。（另一次见{须知单·独用须知}”金陵
人好以海参配甲鱼，鱼翅配蟹粉，我见辄攒眉。“）

6、《随园食单》的笔记-第31页

        @豆瓣讀書筆記，我自己筆記要寫多少字還用得著你管？！趕緊哪邊涼快那邊呆著去。誰定的這限
制條件，給我拉過來打五十大板！

7、《随园食单》的笔记-第34页

        本节的主旨是反对矫揉造作。没想到这本《随园食单》居然在当当网畅销榜上排63，更加想不到
的是前面还有三个版本的《菊与刀》，这帮买书的人都疯了吗。《菊与刀》啊——人家是在半个多世
纪前用英语描绘日本人，而我们这边却在看那翻译得乱七八糟的中文版。 
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8、《随园食单》的笔记-第23页

        选用须知
　　选用之法，小炒肉用后臀，做肉圆用前夹心，煨肉用硬短勒。炒鱼片用青鱼、季鱼，做鱼松松用
草鱼，鲤鱼。蒸鸡用雏鸡，煨鸡用骟鸡，取鸡汁用老鸡；鸡用雌才嫩，鸭用雄才肥；药菜用头，芹韭
用根；皆一定之理。余可类推。
硬短勒=位于肋条骨下的板状肉，五花肉
季鱼=鳜鱼
草鱼原文为[鱼军]鱼...打不出这个字，就是指草鱼

9、《随园食单》的笔记-配搭须知

        可荤可素者，蘑菇、鲜笋、冬瓜者是也。可荤不可素者，葱、韭、茴香、新蒜者是也。可素不可
荤者，芹菜、百合、刀豆者是也。

10、《随园食单》的笔记-第15页

        一物有一物之味，不可混而同之。有如圣人设教，因才乐育，不拘一律。所谓君子成人之美也。
今见俗厨，动以鸡，鸭，猪，鹅，一汤同滚，遂令千手雷同，味同嚼蜡。吾恐鸡，猪，鹅，鸭有灵，
必到枉死城中告状矣。善冶菜者，须多设锅，灶，盂，钵之类，使一物各献一性，一碗各成一味。嗜
者舌本应接不暇，自觉心花顿开。

11、《随园食单》的笔记-第63页

        点评：烹鱼时用姜应注意时机，一般是在鱼烹制差不多的时候，鱼蛋白凝固再添加生姜，过早放
姜，鱼体津出液中的蛋白质有碍姜的除腥作用。

12、《随园食单》的笔记-第35页

        庸德庸行，做到家便是圣人

13、《随园食单》的笔记-第14页

        急就章：
汉元帝时编写的一部蒙童识字课本，后借喻仓促完成的文章或工作。

14、《随园食单》的笔记-第15页

        善治菜者，使一物各献一性，一碗各成一味。

15、《随园食单》的笔记-第10页

        吾恐鸡，猪，鹅，鸭有灵，必到枉死城中告状矣。。。
这是袁同学说不能混着吃的时候教导我们的。。。

若贪图肥腻，不如专食猪油矣。。。。
这是袁同学说不能过油腻的时候说的。。。。
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16、《随园食单》的笔记-自列菜单

        以下都是按着《随园食单》中，取自己能办到，并合口味者，列为自家菜单随备，准备日后亲下
庖厨，一试身手也。

甲、海鲜单
1、燕窝冬瓜盅。
2、凉拌芥末海参。
3、鸡汤煨香丁海参。
4、淡菜煨肉（可做汤）。
5、海蜒蒸蛋羹。
6、鸡高汤煨蘑菇乌鱼蛋。

乙、江鲜单
1、花雕酒酿蒸鲥鱼
2、秘法烧黄鱼

丙、特牲单
1、古法虾香汆肉片汤
2、火腿煨肉
3、粉蒸肉
4、芙蓉里脊肉
5、八宝肉圆

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~

基本技法：

1.蒸：把材料放入蒸器中，置於盛有水的鍋中，利用水蒸氣的  熱力，使材料軟熟。

2.煮：將材料放入湯或水中，加熱煮熟，取出後再切割，調味而食。

3.燒：將材料在鍋中加入各種調味料和水分，以小火將食物煮熟

4.醬：類似紅燒，將材料醃漬後，再漬在醬油或豆瓣醬中，或放在醬油、糖、酒等調和製成的滷汁中
熬，而將滷汁用微火熬乾。

5.滷：將各種調味料和辛香料加水熬成滷湯，再將處理好的材料，放入燒滾的滷湯中，利用滷汁的熱
能和鮮美滋味，把食物烹調成味香可口的食物。

6.汆：將湯或水用大火煮沸，將材料放入，再加調味品，但不勾芡，煮開後連湯汁食用。
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7.涮：將水或高湯放入鍋中，沸騰後將切薄的材料以極短的時間燙過，沾上調味品，一邊涮一邊吃的
烹調法。

8.燉：以雙層鍋，內鍋放入食物及湯汁，加蓋，置外鍋內，外鍋放水或以電熱，以文火長時間烹煮食
物至酥爛。

9.煨：把某種肉類處理好後，埋在有火的灰中，利用火的餘熱，使 食物慢慢成熟，或把食物放在鍋中
，下面用小火慢燒，使食物爛熟或成濃湯。

10.燜：是將材料先以炒、燒或煮等方式處理好，再加入少量的高湯、水及調味品，蓋鍋以小火燒煮，
使湯汁變稠，分為紅燜、黃燜。

11.熬：將切好的多種材料先行炒過，加入湯汁或水分，再以小火長時間煮軟。

12.燴：高湯放在鍋中，加上已煮熟或炸熟的材料，以中火煮開，再以太白粉勾芡，材料較多而湯汁較
少，具有光澤。

13.羹：以高湯煮材料，最後勾芡成濃稠糊狀或濃湯狀。

14.溜：將炸過或水煮過的食物放入鍋中與做好已調味的汁伴合，或是將汁直接澆於料上，味醇香濃。 

17、《随园食单》的笔记-第207页

        “喇虎酱 秦椒捣烂，和甜酱蒸之，可用虾米搀人。”
下面附的译文将“秦椒”讲成“花椒”，明显谬误。按辣椒在明代从西洋传入，故称“秦椒”，迅速
为国人接受，在清代已是饮食一大角色。且查其理，实应为辣椒而无疑义。

18、《随园食单》的笔记-第17页

        上菜之法：盐者宜先，淡者宜后；浓者宜先，薄者宜后。

19、《随园食单》的笔记-第200页

        炒鸡腿蘑菇一味，注释者断句为：洗净鸡腿，蘑菇去沙，绝倒。鸡腿蘑菇是蘑菇的一个品种，形
如鸡腿（另也有说味鲜如鸡腿的），这里是一个低级的断句错误。况芜湖大庵和尚如何能用鸡腿入菜
？不要说这味菜归在杂素菜一单里了。故不如断为“洗净鸡腿蘑菇，去沙”。
我总疑心注释者的是北方人。
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