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摘 要
:
乾隆南巡膳食底档

,

是研究清宫和江南饮食文化的珍贵史料
。

它既有助于人们 了解清宫的食制和食

俗
,

也有助于人们 了解清代前期淮扬
、

苏杭菜点的情况
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目前
,

因发展旅游的需要
,

许多地方纷纷推出乾隆御宴
,

其动机和做法无可厚非
,

但不少地方无中生

有地掺杂进许多与真正的乾隆宴毫不相干的菜目
,

失笑于中外方家
,

成为建设性破坏
。

本文以为应正本

清源
,

还乾隆御宴真身
,

现以清宫档案资料作一推介和分析
,

以正视听
。

清高宗爱新觉罗
·

弘历 (即乾隆皇帝 )在位 60 年中
。

曾于乾隆十六 (17 51 年 )
、

乾隆二十二 (17 57

年)
、

乾隆二十七 (1 7 6 2 年 )
、

乾隆三十(1 7 6 5 年 )
、

乾隆四十五 (17 8 0 年 )
、

乾隆四十九 (17 8 4 年 )6 次南巡
。

到过淮安
、

扬州
、

镇江
、

无锡
、

苏州
、

江宁
、

杭州等地
。

历史学家认为
,

乾隆南巡是秉承其祖父康熙皇帝之

遗风
,

有其政治
、

经济
、

文化
、

军事上的 目的
。

例如
,

他善于摆政治姿态
,

笼络人心
,

路过山东
,

他要祭东

岳
、

祭孔子
、

祭周公
,

到杭州要派人祭禹陵
,

至江宁要亲祭明太祖陵 ;他重视水利
,

多次阅视黄河河工
,

阅

视洪泽湖高家堰
,

阅视海宁海塘 ;他重视劝学选士
,

在江
、

浙数次御试献诗赋的士子
,

选人京城供职 ;他重

视财经
,

多次宴请盐商 ;他还重视军事
,

几次阅兵 ;注重整伤吏治
、

镯租免赋等
。

总之
,

是为巩固清朝的
“

大一统
”

的统治服务的
。

当然
,

乾隆南巡中的劳民伤财
、

挥霍浪费也是惊人的
,

以至国力受到影响
,

这是

需要批判的
。

乾隆的南巡活动
,

留下了不少档案
,

其中
,

有部分是御膳单
。

主要有《乾隆三十年江南节次膳底档》
、

《乾隆四十五年节次膳底档》
、

《乾隆四十九年节次膳底档》
、

《乾隆三十年江南额食底档》等
。

这些清宫御

膳的原始档案
,

原来深藏在清宫内院
,

辛亥革命以后的 19 2 4 年
,

在溥仪被逐出清宫之后
,

这些档案和其

他大量的明
、

清宫廷档案方才和世人见面
。

解放后
,

这些档案收藏在中国第一历史档案馆
,

现已影印出

版
,

是研究清宫和江南饮食文化的极其珍贵的资料
。

从饮食烹饪的角度对乾隆南巡膳单作一些简要的

分析
。

由于离开具体的膳单便难以说清问题
,

故本文拟适当引用几份关于扬州
、

苏州
、

杭州
、

江宁等地的

御膳单
。

1 有助 于了解清宫食制

清代宫廷中饮食制度严格
,

规矩很多
。

从乾隆南巡膳单
,

人们可以了解清宫食制的一些情况
。

比如
,

乾隆一天只吃两顿正餐
,

叫
“

早膳
”

和
“

晚膳
” 。 “

早膳
”

一般在卯正以后即早晨六七点钟
。 “

晚

膳
”

时间在午
、

未两个时辰约十二时至十四时(下午二时 )
。

乾隆三十年二月十六 日
,

乾隆的
“

早膳
”

就是

卯正一刻(六时十五分)在扬州境内的
“

水路船上
”

进 的
, “

晚膳
”

则是未正 (下午二时 )于扬州
“

天 宁寺行

宫
”

进的
。

乾隆三十年二月十七 日的
“

早膳
”

则改为辰初 (七时 )在九峰园进了
。 “

晚膳
”

仍是未正之时在

天宁寺行宫进的
。

正餐之外
,

乾隆还要吃一次
“

早点
”

和
“

晚点
” 。 “

早点
”

一般在起床后的
“

卯初
”

(五时 )

左右进
。 “

晚点
”

称
“

晚晌
” ,

多在
“

酉
”

时
,

即下午六时左右进行
。

这和清人所著《养吉斋丛录》的有关记述
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一致
: 皇帝的 日常膳食

, “

卯正二刻
,

早膳
。

午正二刻
,

晚膳
。

申
、

酉以后
,

或需饮食
,

则内宫别有承应之

处
,

其物随意命进
,

无定供矣
” [‘扛P 2

48)
。

关于各餐的具体内容
,

大致也有规定
。

早点常用
“

冰糖炖燕窝
” 。

早膳大体有十个左右的品种
,

有热

锅
、

热炒
、

攒盘 (拼盘)
、

悖悖
、

糕
、

馒头
、

卷子
、

馄饨
、

面条
、

粥
、

咸小菜
、

烫膳等
。

晚膳的内容比早膳要略丰

富
,

大体上也有十个左右的品种
。

有用煮
、

炖
、

烧
、

烤
、

爆
、

炒等方法制作的热菜以及主食
、

点心等
。

有时

总督
、

织造等官员也会献食
,

太后
、

皇后也会送上几道菜品
,

这样品种就相当丰富了
。

晚晌的食品要少一

些
,

大体有五种左右
。

如在扬州的几天晚晌
,

除五品菜点外
,

亦有四品
、

六品的
。

乾隆在正餐前有时会进
“

奶茶
” ,

并赏给其他人
。

外出时有时也会要点心充饥并赏给随行人员
。

如乾隆三十年二月二十九日
,

乾

隆在苏州时的膳单上记载
: “上旷至香云海

,

总管萧云鹏奉旨
,

要炉食三品
、

内管领炉食二品共五品一盒
,

呈进赏用
” [ 2 ](” ’66 )

。

按清宫规定
,

皇帝在宫中平素独自进食
。

皇太后
、

皇后
、

皇妃等也各自进食
。

且菜点也是由不同的

机构分别制作的
。

南巡 中
,

也是照此例办理的
。

在每天的早膳
、

晚膳时
,

有时会有意多上一些菜品乃至

成桌的菜品
。

乾隆会有意
“

剩下
” ,

有的赏给皇后
、

妃
、

殡食用 ;而成桌的称为
“

额食
” ,

则赐给臣下
。

还值得注意的是
,

御膳房每日所准备的菜品
,

某菜某点为何人所做
,

均有记录
。

以备查询
。

《养吉斋

丛录》对此也有记载
: “

膳房恭备御膳
,

其物品及某物为何人烹调
,

逐 日开单
,

具稿呈内务府大臣画行
。

故

或烹饪失宜
,

司其事者
,

无可读咎
。

诚敬慎之至也
”‘’,

。

下面
,

将引用乾隆三十年二月十七 日御膳底档
,

以有助于对上述分析的理解
:

“

二月十七 日寅正三刻
,

请驾
,

伺候冰糖炖燕窝一品
。

辰初
,

九峰园 (按
,

为扬州一名园 )进早膳
。

用折

叠膳桌摆
:
鸭子火熏掇豆腐热锅一品

、

燕窝火熏肥鸡丝一品(此二品系宋元做 )
、

羊乌又烧羊肝攒盘一品
、

竹节卷小馒首一品
。

高恒进酥鸡一品
、

燕窝孩豆腐一品
、

水晶肘子一品
、

糟鸭子一品
、

鸡蛋糕一品
、

卷澄

沙包子一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
。

随送鸭子肥鸡苏片烫膳一品
。

额食三桌
:

悖悖 九品一

桌
,

内管领炉食四品
、

盘肉四品八品一桌
,

羊肉二方一桌
。

上进毕
。

赏皇后擒豆腐一品
、

令贵妃肥鸡一

品
、

庆妃糟鸭子一品
、

容缤攒盘 肉一品
。

上旷至平善山堂
,

总管萧云鹏奉旨
,

要内管领炉食二品
、

炉食三

品
,

共五品
,

呈进赏用
, · ·

⋯二月十七 日未正一刻
,

天宁寺行宫西边花园升宝座
。

茶膳房大人 (五福
、

福隆

安 )送上进奶茶
、

赏奶茶毕
,

传膳
。

花 园进晚膳
,

用折叠膳桌摆
:
鸭羹一品

、

燕笋炖棋盘 肉一 品 (系张成

做)
、

后送蒲菜炒肉丝一品
、

春笋爆炒鸡一品
、

苏造鸡肘子肉攒盘一品
、

白面丝糕糜子米面糕一品
、

象眼棋

饼小馒首一品
、

鸭子火熏煎粘团一品(系张东官做 )
。

高恒进鸡肉丸子一品
、

莲子英桃 肉一品
、

鸭腰苏脍

一品
、

燕窝脍肥鸭子一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
。

随送粳米膳进一品
、

燕窝攒汤一品 (系张

成做 )
。

额食六桌
:
悖悖六品

、

奶子六品十二品一桌
,

内管领炉食八品一桌
,

盘 肉二桌
,

每桌八品
,

羊肉四

方二桌
。

上进毕
,

赏皇后英桃肉一品
、

令贵妃鸭子一品
、

庆妃鸭羹一品
、

容殡小悖悖一品
。

次送
,

赏两配

殿王子
、

大人等江南总督
、

巡抚
、

将军
、

梅伦章京
、

仓场侍郎官员等
。

用一等饭菜二十桌
,

每桌八碗 (青瓷

碗 )
,

蒸食一盘
、

炉食一盘
、

攒盘肉一盘
、

膳房饭
、

外膳房肉丝汤
。

每桌猪肉六斤
、

羊肉四斤
、

牲 口一只
。

次

等饭菜十二桌
,

每桌六碗 (青瓷碗 )
,

蒸食一盘
、

内管领炉食一盘
、

外膳房肉丝汤饭
。

每桌猪肉四斤
、

羊肉

四斤
。

俱系茶膳房随侍侍卫人等伺候⋯⋯晚晌伺候
: “

虾米火熏白菜一品
、

五香猪肚一品
、

醋馏荷包蛋一

品
、

糖炒鸡一品(此二品系宋元做 )
、

小菜一品
。

上进毕
,

赏皇后白菜一品
、

令贵妃荷包蛋一品
、

庆妃糖炒

鸡一品
、

容殡小菜一品
”二2〕(P “ 3 一 ’‘9 )

。

这份膳单清楚地反映出乾隆一 日餐饮及相关活动的完整情况
。

另外
,

其
“

额食
”

分赐的情况以二月

十七 日早膳为例
: “

赏简亲王米面一盘
、

阿里哈达傅恒糜子面糕一盘
、

阿里哈达尹继善米面一盘
、

阿里衰

米面一盘
、

郭什哈额附莲花卷一盘书卷一盘
、

福隆安努三小悖悖一盘
、

图尔都伯豁卓芝麻饼一盘
、

郭什哈

辖点心一盘
、

乾清门辖丸子一碗
、

高恒螺狮包子一盘
、

马上人内管领炉食一盘
、

本园人书卷一盘
。

交郭什

哈昂邦肉四盘
、

内管领炉食三盘
、

羊肉二方
,

赏用
”「2〕(P 6 78)

。

受赏之人官员居多
,

还有弓匠
、

箭匠
、

江船水

手
、

水手网户
、

河兵
、

蒙古大夫等
,

足见乾隆处理问题之周到
。

受到赏赐的人备感皇恩浩荡
,

从而更加尽

心竭力报效朝廷
。
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2 有助 于了解清宫饮食风俗

清朝是满族人占统治地位的
,

清宫饮食必然带有浓郁的满族风情
。

但受汉族和其他少数民族饮食

文化的影响
,

清宫的饮食风俗也出现多元现象
,

如一些主要的节 日食俗在宫廷中也得到认可
,

这些
,

在乾

隆南巡御膳底档中也有反映
。

乾隆有三次南巡时间均从正月开始
,

到四
、

五月结束
,

所以正月十五的元

宵节食俗
、

四月初八日的浴佛节食俗
、

五月初五端午节的食俗也就被记录在御膳底档中了
。

据《养吉斋丛录》记 录
: “

浮园子以元宵节食之
,

遂名元宵
。

宫中亦以此为节物
”仁‘狄” 249)

。 “

烟火之

戏
,

由来久矣
。

乾隆间
,

自正月十三 日起
,

即奉皇太后至山高水长看烟火
,

至收灯止
。

惟丙寅
、

乙酉于宫

内庆赏元宵
。

又巡幸之 日在上元前后
,

则行宫亦陈烟火
”〔‘j(P

’50)
。 “

宫中放灯
,

自正月十三 日始
,

凡七

日
。

过燕九乃罢
”

川 (”
·

“5 )
。

这些记述是符合实际的
。

先看乾隆三十年正月十六 日的御膳底档
。

上午乾

隆还在京城宫中养心殿
,

中午已到黄新庄行宫进晚膳
,

而总管马国用同时对属下布置任务
: “

遵旧例
,

今

日晚时请皇太后看烟火
。

伺候果盒
。

赏王子
、

蒙古王
、

郭什哈额附
、

大人
、

霍斯济
、

年班回子等
。

酒
、

肉
、

元宵
、

果盒食不必奏闻
”〔2扛P 4 )

。

到了当晚酉初二刻
,

乾隆也就在
“

宫门升座
,

同王子
、

刁人等看烟火盒

子
”

川 (P 4 )
。

而茶膳房又即时送上供
“

上用
”

的
“

丰灯果盒一副
,

元宵一品 (五谷丰灯珐琅碗 )
’,

〔“找” 4 )
。

对

其他陪同官员随后也送上了果盒
、

悖悖
、

果子
、

元宵等
。

至于皇太后等
,

则在
“

看灯楼伺候
” 、 “

皇太后用丰

灯果盒一副
、

元宵一品 (三号黄碗 )
。

皇后等六位
,

每位元宵一 品
,

系分碗
,

未用果盒
”〔2 ]( P

·

4 )
。

此后 的
-

七
、

十八
、

十九三天晚间
,

在琢州行宫
、

紫泉行宫
、

赵北 口行宫
,

乾隆和太后等又三次看烟火
、

吃水果
、

元

宵
。

再看乾隆四十五年正月南巡御膳底档
,

从南巡第一天正月十二 日晚间开始
,

直至正月十九日晚在绛

河行宫为止的八天 中
,

几乎每天晚上都要看烟火
、

吃水果
、

元宵(十六
、

十七两天除外 )
。

四月初八 日为佛诞辰之日
,

这是佛教最重要的节 日之一
。

在这一天
,

寺院中要举行
“

浴佛法会
” ,

须

用一水盆供奉太子像 (即释迎牟尼像 )
。

寺 中的僧侣和信徒要以香汤沐浴太子像
,

作为佛佗诞生的纪念
。

中国的浴佛活动约始于东汉
,

后来代有发展
,

在饮食上形成了一些有特色的东西
,

如吃
“

蔬素
” ,

吃青粳

饭
,

吃
“

指天饺馅
” ,

食
“

缘豆
”

等
。

由于清朝统治者信奉佛教
, “

浴佛
”

活动不仅在清宫中举行
,

即便乾隆南

巡
,

在四月初八 日
,

也遵守了浴佛节的食俗
。

在乾隆三十年四月初八 日的膳单上
,

记有
“

佛堂供缘豆一

品
,

上缘豆一千个
” , “

茶进皇太后缘豆一品
,

其余缘豆里边赏用
”〔“〕(P 4

05)
。

所谓
“

缘豆
” ,

系浴佛节撒豆结

缘所用之豆
,

在中国华北
、

北京等地较为流行
。

清乾隆时人潘荣陛《帝京岁时纪胜》
“

四月
”

条记道
: “

八 日

为浴佛会
。

街背寺院搭苫棚座
,

施茶水盐豆
,

以黄布帛为悬族
,

书曰普及 良缘
” [ 3〕(P ’“)

。

清末富察敦崇

的《燕京岁时记》亦有
“

拾缘豆
”

条
: “四月八 日

,

都人之好善者
,

取青黄豆数升
,

宣佛号而拈之
。

拈毕煮熟
,

散之市人
,

谓之舍缘豆
。

预结来世缘也
” 〔4 」(” “‘)

。

看来
,

乾隆
、

皇太后食用并赏人
“

缘豆
” ,

目的也是为了

广结善缘
。

“

缘豆
”

之外
,

乾隆和皇太后在四月八 日这一天还吃素食
。

乾隆三十年四月八日早膳内容如下
: “

素

杂脍一品
、

豆瓣炖豆腐一品
、

水笋丝一品
、

后送台蘑暴腌白菜炒面筋一品
、

野意油炸果一品
、

匙子悖悖红

糕一品
、

竹节卷小馒首一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜 四品
、

奶子饭一品
。

随送
: 上传叫冯鼎做素面

一品
·

果子粥一品
, ,

[ 2〕(p 4 06 )
。

四月八日的晚膳是在新庄马头大营船上进的
,

内容如下
: “

香覃口蘑软筋炖白菜一品
、

蘑菇炖人参豆

腐一品
、

山药白菜香覃蘑菇脍油炸果一品
、

罗汉面筋一品
、

后送王瓜拌豆腐一品
、

油炸果火烧一品
、

托活

里额芬一品
、

素包子一品
、

小米面窝窝头一品
、

象眼棋饼小馒首一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
、

随送绿豆仓米水膳二品
”

[2l (P 40 8 )
。

在乾隆 四十九年南巡 过 程 中
,

又 逢 四月 八 日
,

御膳单上 记道
: “

佛诞 日
。

此 一 日伺候上 进

素
”仁“找” 5

91)
。

然后又留下了两餐素食单
。

其早膳品种有
: “厢子豆腐一品 (双林做 )

、

口蘑炖面筋一品(朱

二官做)
、

口蘑软筋白菜一品 (沈二官做)
、

罗汉面筋一品(郑二做 )
、

后送糖醋山药一品
、

水笋丝一品
、

奶子

膳一品
、

竹节卷小馒首一品
、

匙子悖悖红糕一品
、

油炸果油炸糕一品
、

螺狮包子豆尔馒首一品
。

福长安进

菜扮品
、

小卖二 品
、

悖悖一 品
、

银 葵 花 盒 小菜一 品
、

银碟小菜 四品
。

随送素 面进 一 品 (福长 安

一 3 一
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进 )
” [ 2 ](P 5 92 )

。

晚膳品种和早膳差不太多
,

不同的品种有炖菠菜豆腐
、

糖醋锅渣
、

奶酥油糖饼炸油香等
。

从这几餐
“

浴佛节
”

的素食看
,

清宫御膳素菜用料是净素的
,

以蘑菇
、

香覃
、

豆腐
、

油豆腐果
、

面筋
、

笋
、

白菜
、

菠菜
、

山

药
、

王瓜等为主
,

烹饪方法多用烧
、

煮
、

炖
、

炒
、

馏
,

口味以清鲜
、

咸鲜为主
,

特色鲜明
。

端午节是中国自汉魏以来就形成的一个传统节 日
。

清代
,

北京 民间过端午节
,

宫中也过
。

《养吉斋

丛录》记有
,

乾隆曾陪太后在御园观龙舟竟渡
。

乾隆亦曾留下过
“

中流九龙舟
,

谁肯相参差 ?
”

的诗句
。

而

在乾隆四十五年南巡归途中
,

恰逢五月五日端午节
,

于是
,

在赵北 口行宫
,

乾隆不仅观看 了
“

斗龙舟
” ,

而

且吃了丰盛的菜肴
、

粽子
,

还赏了饭菜
、

粽子给王公大臣
、

额尔沁喇嘛
、

哈萨克人等
。

乾隆是满族人
,

但是
,

在南巡膳单中
,

可以看出他对回族
、

蒙族等少数民族饮食风俗的尊重
。

典型的

例子是容殡的饮食
。

乾隆三十年南巡时
,

容殡随行
,

因她是 回部人
,

所 以她的饮食便显示 出清真饮食的

特点
,

南巡的一百多天中
,

乾隆几乎每天都要给皇后
、

妃
、

殡赏赐食物
,

容殡得到的
,

全都是回族风味的菜

点和新鲜瓜果等
。

如菜肴有攒盘肉(羊肉)
、

奶酥油野鸭子
、

羊肚片
、

羊他他士
、

野鸭子
、

羊肚
、

茄干
、

羊渣

古
、

锅塌鸡
、

腌菜炒春笋
、

四样小菜
、

腌菜炒窝笋
、

羊肉丝
、

腌菜炒燕容
、

萝 卜干
、

摺尖
、

爆肚子
、

糟鸭子
、

糟

萝 卜
、

腌菜叶炒燕笋
、

脍糟鸡
、

炒蒸燕笋
、

豆豉
、

豆腐于
、

羊肉片
、

炖羊肉
、

拌敢茉菜
、

梨丝拌敢茉菜
、

老虎

菜
、

晾抱肉
、

酒炖羊肉
、

碎剁野鸡
、

爆炒鸡
、

西尔查
、

羊西尔占
、

炸八件鸡
、

酸菜丝
、

鹿筋羊肉
、

豆豉鸡
、

野鸡

蛋
、

野鸡沫
、

鹿尾
、

五香羊肉
、

羊肉丝炖酸菜丝
、

锅烧羊肉
、

羊肠汤
、

炖水萝 卜
、

酸辣羊肚
、

面筋
、

烹炸肝肠

(羊肝肠 )
、

糖醋萝 卜
、

青韭脍银丝
、

王瓜 (新鲜的 )
、

羊肉炒豆瓣
、

秦子酱
、

水烹荣豆菜⋯ ⋯面点有琢州饼
、

米面
、

祭神糕
、

元宵
、

撒子
、

颤儿糕
、

油碟果
、

小悖悖
、

千层糕
、

卷子
、

廖花
、

卷子
、

奶子悖悖
、

托火里额芬等
。

乾隆在南巡中
,

还注意在人生仪礼方面的一些食俗
。

如三月十八日为
“

圣祖仁皇帝(即康熙 )诞辰
” ,

他便要进素食一天
。

而乾隆四十五年正月二十三 日为
“

孝圣宪皇后 (即乾隆生母钮枯禄氏 )三周年忌辰

之期
” ,

故乾隆
“

及内庭等位俱用素膳
” 。

又因在此 日连续三年吃素
,

所 以乾隆又下旨
: “ 明年正月二十三

日起
,

以过三周年
,

俱伺候照常荤膳
,

不用伺候素
”

曰 (P 4
66)

。

乾隆在南巡 中
,

还喜欢品尝民间食品
。

如乾隆三十年三月初六 日江宁府行宫的晚膳中就上了
“

榆钱

窝窝榆钱糕一品
” ,

同年四月十 日在山东夹马营马头营的晚晌中上了
“

拈转
”

一品
,

也是为了让乾隆尝鲜
。

另据《养吉斋丛录》
: “

碾钻
、

榆钱饼
,

北方 民间常食之
。

宫中亦每以进供
。

乾隆间
,

有御制诗
”

川 (” 2
49)

、

可见
,

乾隆对这两种民间食品是真喜欢
。

碾钻又名连展
、

辗展
、

稳转
,

系将新麦穗煮熟
,

剥去芒壳
,

磨成细

条食用
。

3 有助于对江南名菜点的了解

乾隆下江南
,

虽然御膳房要按惯例供应膳品
,

但也品尝了许多江南佳肴
。

要准确了解食用江南菜点

的具体数目是困难的
,

且要确定哪些属于江南名菜点也有难度
。

在对乾隆南巡膳单中的江南菜点进行分析前
,

不妨再看几张南巡膳单(有些每天仅选一餐 )
。

膳单一
: “

乾隆三十年二月十八 日未正
,

天宁寺行宫(在扬州 )西边花园升座毕
。

传膳
。

用折叠膳桌

摆
:
燕窝棋盘鸭子一品

、

肉片炖面筋一品(系张成做 )
、

后送豆腐干炒肉丝一品
、

燕笋炒肉一品
、

挂炉鸭子

挂炉羊肉攒盘一品
、

枣尔糕老米面糕一品
、

象眼棋饼小馒首一品
、

卷签一品
。

尹继善进豆腐白菜一品
、

酒

炖羊肉一品
。

高恒进炖燕窝一品
、

莲子鸡一品
。

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜 四品
。

随送粳米膳一品
、

鸡肉攒丝汤一品〔系张成做 )
。

额食四桌
:
奶子五品

、

二号黄碗菜四品
、

悖悖十品
、

十九品一桌
,

悖悖五品
、

内管领炉食六品
、

十一品一桌
,

盘肉八品一桌
,

羊肉二方一桌
。

上进毕
。

赏皇后攒盘鸭子一品
、

令贵妃肉

片盐煎肉一品
、

庆妃春卷一品
、

容殡攒盘肉一品
。

次送
,

赏两边高恒代(带 )领盐商人等
: 用一等饭菜二十

桌
,

每桌八品 (青瓷碗 )
,

蒸食一盘
、

炉食一盘
、

攒盘肉一盘
。

每桌猪肉六斤
、

羊肉四斤
。

外膳房肉丝汤
,

膳

房饭牲口一只
。

次等饭菜十桌
,

每桌六品(青瓷碗 )
,

蒸食一盘
、

内管领炉食一盘
、

攒盘肉一盘
。

每桌猪肉

四斤
、

羊肉四斤
。

外膳房肉丝汤饭
。

此一次
,

上未进奶茶
,

亦未赏奶茶
。

亦未用膳垫单
。

两边搭饭菜桌
,

送汤饭
,

俱系茶膳房章京代领侍卫人等伺候⋯⋯晚晌伺候
:
炸肉古噜一品

、

脍银丝一品
、

鸡丁炒黄豆芽一
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品
、

糟鸭子一 品(此二品系宋元做 )
。

上进毕
。

赏皇后炸肉古噜一品
、

令贵妃脍银丝一品
、

庆妃炒黄豆芽

一品
·

容殡糟鸭子一品
’ ,

[2 」(p ‘22 一 126 )
。

膳单二
: “

乾隆三十年二月二十六 日卯正
。

请驾
,

伺候冰糖炖燕窝一品
。

辰初
,

苏州府行宫进早膳
,

用折叠膳桌摆
: 皇太后赐杂脍热锅一品

、

酒炖羊肉一品
、

合皮卷一品
、

火熏鸭子炖白菜一品 (系孙成做)
、

羊肉片一品
。

普福进八宝鸭子一品
、

春笋脍糟鸡
、

火熏鸭子馅包子一品
。

祥玉进酿鸭子一品
、

羊乌又烧

羊肝攒盘一品
、

竹节卷小馒首一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
。

随送粳米膳一品
、

燕窝鸡片豆腐

汤一品
。

额食三桌
:
奶子四品

、

苏鸡一品 (系张成做 )
、

糟火腿一品
、

糟肉一品 (此二品系普福进 )
、

热闹肘

子一品(系祥玉进 )
、

悖悖八品
、

十六品一桌
,

悖悖六品
、

内管领炉食六品
、

十二品一桌
,

盘肉八品一桌
。

上

进毕
。

赏皇后杂脍热锅一品
、

令贵妃酿鸭子一品
、

庆妃羊肉片一品
、

容殡攒盘肉一 品⋯⋯二月二十六 日

未正
。

苏州府行宫进晚膳
,

用折叠膳桌摆
:
鸭子火熏炖 白菜一品

、

山药酥肉一品
、

燕窝火熏肥鸡一 品(系

宋元做 )
、

后送水烹某豆菜一品
、

苏造鸡肉肘子攒盘一品
、

发面火烧一品
、

象眼棋饼小馒首一品
、

螺蜘包子

一品
。

总督尹继善进燕窝鸭子吨子热锅一品
、

茄干一品
。

林贵进红粘糕火烧一品
。

普福进火熏加线肉

一品
、

酒炖鸭子一品
、

什锦豆腐一品
、

火腿鸡一品
、

白面千层糕一 品
、

银葵花盒小菜一 品
、

银碟小菜四品
。

随送香珠米膳一品 (系庄有恭进 )
、

燕窝鸡片汤一 品
。

上进毕
。

赏皇后吨子热锅一 品
、

令贵妃酥肉一品
、

庆妃白菜一品
、

容殡千层糕一品
。

晚晌伺候
:
肥鸡撞鸭腰一品(系宋元做 )

、

豆豉一品
、

秋梨拌敢麻菜芽一

品
、

酥火烧一品(系祥玉进 )
、

茄干一品
、

豆腐干一品
。

上进毕
。

赏皇后鸭腰一品
、

令贵妃火烧一品
、

庆妃

茄干一品
、

容殡豆腐干一品
, ,

〔2 〕(P ‘52 一 巧6 )
。

膳单三
: “

乾隆三十年闰二月十一 日卯初
。

请驾
,

伺候冰糖炖燕窝一品
。

辰初二刻
,

虎跑泉进早膳
,

用折叠膳桌摆
:
燕窝火熏鸭丝一品

、

鸡冠肉炖鸡软筋一品 (宋元做 )
、

羊肉丝一品
、

糊猪肉家鸡卷攒盘一

品
、

孙泥额芬白糕一品
、

蜂糕一品
、

竹节卷小馒首一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
。

上传摊鸡蛋

一品
。

随送清蒸鸭子烫膳(未进 )
、

粳米膳一品
、

金银豆腐片汤
。

额食二桌
:
奶子二品

、

悖悖十品
、

十二品

一桌
,

内管领炉食四品
、

盘肉四品
、

八品一桌
。

上进毕
。

赏皇后软筋一品
、

令贵妃攒盘肉一 品
、

庆妃燕窝

鸭丝一品
、

容殡羊肉丝一品
。

闰二月十一 日未正
。

西湖行宫进晚膳
,

用折叠膳桌摆
:
燕窝脍糟鸭子一品

、

鹿筋酒炖羊肉一品 (张成做 )
、

肥鸡豆腐片汤一品
、

蒸肥鸡烧抱肉攒盘一品
、

后送春笋爆炒鸡一品
、

枣尔糕

老米面糕一品
、

象眼棋饼小馒首一品
、

火熏豆腐馅包子一品
。

高恒进酥油野鸡瓜一品
、

糟鹿筋糟猪腰一

品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
。

随送肉丁炒粳米老米膳一品
、

燕窝芙蓉汤 (未进 )
、

鸭子豆腐汤一

品
。

额食四桌
:
奶子五品

、

二号黄碗菜四品
、

悖悖十品十九品一桌
,

悖悖四品
、

内管领炉食六品十品一桌
,

盘肉八品一桌
,

羊肉二方一桌
。

上进毕
。

赏皇后燕窝糟鸭子一品
、

令贵妃包子一品
、

庆妃攒盘肉一品
、

容

殡酒炖羊肉一品
。

晚晌伺候
:
爆肚子一品

、

燕窝拌鸡一品
、

青韭炒鲜虾一品 (宋元做 )
、

拌老虎菜一品
。

上

进毕
。

赏 皇 后 爆 肚 子 一 品
、

令贵妃 燕 窝拌鸡 一 品
、

庆 妃青韭 炒鲜 虾 一 品
、

容殡拌 老 虎菜 一

品
” [ 2 }(p 2 09 一 2 13 )

。

膳单四
: “

乾隆三十年三月初八 日未正
。

江宁行宫进晚膳
,

用折叠膳桌摆 ;莲子鸭子一品
、

多葱肝肠

(张成做 )
、

后送春笋爆炒鸡一品
、

蒸肥鸡晾羊肉攒盘一品
、

枣尔糕老米面糕一 品
、

象眼棋饼小馒首一 品
、

颤尔糕一品
。

总督尹继善进全猪肉丝一品
、

全猪攒盘一品
、

攒碟小菜一品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜

三品
、

野鸡蛋四个一品
、

白盐一品
。

随送粳米膳一品
、

金银豆腐片汤一品
。

额食二桌
:
奶子三品

、

二号黄

碗菜四品
、

悖悖十四品
、

二十一品一桌
,

内管领炉食四品
、

盘肉四品
、

八品一桌
。

总督尹继善进全猪肉四

品一桌
。

上进毕
。

赏令贵妃野鸡蛋两个(莲子鸭子一品
、

炖肥肠一品 )
、

容殡攒盘肉一品
、

野鸡 (漏一蛋

字 )二个
。

晚晌伺候
:
虾米托一品

、

糟火腿一品(宋元做 )
、

糟小菜一品
、

燕窝炒鸡丝一品 (宋元做 )
、

脍银丝

一品
。

上进毕
。

赏令贵妃虾米托一 品
、

糟火腿一 品
、

糟小菜一品
、

容殡燕窝炒鸭丝一 品
、

脍银丝一

品
” [2 ](p 3 02 )

。

膳单五
: “

乾隆三十年三月十八 日未正
。

平桥 (在淮安 )马头大营进晚膳
,

用折叠膳桌摆
:
蒲菜香覃蘑

菇炖人参豆腐一品
、

软筋丝水笋丝一品
、

收汤软筋一品
、

后送脍帽尔一品
、

罗汉面筋一品
、

象眼棋饼小馒

首一品
、

白面丝糕油香一品
、

素包子一品
、

托燎额芬一品
、

撒装糕一品
。

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四
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品
。

随送素椒汤煮悖悖一品
、

果子粥一品
。

额食五桌
:
奶子三品

、

二号黄碗菜四品
、

悖悖十品
、

十七品一

桌
,

悖悖四品
、

内管领炉食六品
、

十品一桌
,

盘肉八品一桌
,

羊肉四方二桌
。

上进毕
。

赏令贵妃攒盘炉食

一品
、

庆妃米面一品
、

容殡奶子悖悖一品
” [“狄P 3 38 一 3

40)
。

膳单六
: “

乾隆四十五年二月十五 日未初三刻
。

天宁寺行宫西边花 园升座
。

茶膳房大人福隆安
、

德保送上进奶茶
,

赏奶茶毕
,

传膳
。

花园进 晚膳
,

用折叠膳桌摆
:

燕窝肥鸡丝热锅一品 (双林做 )
、

火熏东坡鸭子一品 (张东官做)
、

鹿筋酒炖鸡冠肉一品 (郑二做 )
、

羊肉片一品
。

上传炒苏蛋一品
。

后

送春笋炒肉一品 (常二做 )
、

蒸烧肥鸡羊乌又攒盘一品
、

象眼小馒首一品
、

白面丝糕糜子米面糕一品
。

两淮盐政伊龄阿进菜四品
,

安膳桌二品
、

悖悖二品
、

安膳桌一 品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四

品
。

随送粳米干膳进一品
。

额食六桌
:
悖悖六品

、

奶子六品
,

共一桌
,

内管领炉食八盘一桌
,

盘肉二

桌
,

每桌八盘
,

羊肉四方二桌
。

上进毕
。

遵例将膳桌上剩下的
,

送至妃殡公主等位
,

燕窝肥鸡丝热锅

一品
、

火熏东坡鸭子一品
、

鹿盘酒炖鸡冠肉一品
、

羊肉片一品
、

春笋炒肉一品
、

炒苏蛋一品
、

攒盘肉

一品
、

菜三品 (系伊龄阿进 )
。

赏两配殿随营王公大人等
、

江南总督巡抚将军梅伦章京盐政官员人等
,

用一等饭菜二十桌
,

每桌八碗 (青瓷碗 )
,

内有外膳房四碗
,

每桌猪肉六斤
、

羊肉四斤
、

菜鸡一只
、

蒸食一盘
、

炉食一盘
、

攒盘肉 (漏
“

一
”

字 ) 盘
、

膳房饭
、

外膳房肉丝汤
。

次等饭菜二十桌
,

每桌六

碗 (青磁碗 )
、

蒸食一盘
、

内管领炉食一盘
、

外膳房肉丝汤饭
,

每桌猪肉四斤
、

羊肉四斤
,

俱系茶膳

房随侍侍卫人等伺候⋯⋯晚晌伺候
: 汤饼汤一品

、

春笋拌青菜一品
、

火熏白菜一品
、

熏鸡一品
、

炸牌

骨一品
、

炒鲜虾一品
。

上进毕
。

赏妃殡等位
”占2 , (” “8 ’一“84 )

。

膳单七
: “

乾隆四十九年三月十五 日早膳后
,

上看潮 (指浙江海宁潮 )毕
。

未初二刻
,

上至安澜园宫门

升座毕
。

送上进奶茶赏奶茶毕
,

传膳
,

用折叠膳桌摆
:
燕窝红白鸭子炖白菜热锅一品

、

山药酒炖鸭子一品

(此二品郑二做 )
、

燕窝锅烧白鸭子一品 (双林做)
、

羊肚片一品
、

后送爆炒鸡一品
、

蒸肥鸡烧鹿肉攒盘一

品
、

挂炉鸭子攒盘一品
、

蒸肥鸡一品
、

象眼小馒首一品
、

白面丝糕糜子米面丝糕一 品
、

火熏豆腐馅包子一

品
、

银葵花盒小菜一品
、

银碟小菜四品
、

随送红粳米干膳进一品
、

野鸡酸汤进些
。

上进毕
。

将膳桌上剩下

膳品留着
,

明 日赏额食用
” [ 2 1(p 568 一 “7 0 )

。

以上所引膳单
,

共包括七天中九次正餐
。

四次晚晌的内容
,

虽然和乾隆后三次南下的三百多天的膳

单内容相 比
,

不免显得分量太轻
,

但是
,

从中却可以看 出一些端倪
:
乾隆南巡时品尝到淮扬

、

苏杭佳肴往

往有这样几种情形
。

其一
,

由御膳房安排
,

由宫中的御厨或临时到御膳房帮忙的
“

苏州厨役
”

张成
、

张东

官
、

宋元等人所做
。

其二
,

由接驾的地方大员如两江总督尹继善
、

巡盐御史高恒
、

苏州织造普福等献的菜

点
。

其三
,

乾隆钦点的菜点
。

一般而论
,

乾隆所钦点的主要是时鲜菜肴
,

当然也有他特殊喜好的菜点
。

其四
,

晚晌安排的菜肴
。

因为晚晌不如正餐正规
,

反而可以上一些地方菜点小吃
。

下面
,

将按以上四种

情形
,

将乾隆后三次南巡膳档中有关淮扬
、

苏杭的菜点名称择要列出
。

御膳底档正餐中涉及的淮扬
、

苏杭菜点
:肥鸡脍豆腐

、

春笋炒肉
、

炒鸡肉片炖菠菜豆腐
、

攒碗苏脍
、

春

笋爆炒鸡
、

炒鸡春笋炖豆腐
、

青蒜炒肉丝
、

蒲菜爆炒鸡
、

小葱摊鸡蛋
、

莲子鸭子
、

肥鸡火熏油蝙白菜
、

燕笋

爆炒鸡
、

燕窝鸭丝
、

菠菜鸡丝豆腐汤
、

肥鸡徽州豆腐
、

燕笋糟肉
、

火熏摊鸡蛋
、

果子糕
、

肥鸡鸡冠肉
、

蒸肥鸡

五香猪肉攒盘
、

烂鸭面
、

燕窝春笋脍五香鸡
、

鸡肉馅包子
、

鸡丝攒汤
、

鸭子火熏撩豆腐热锅
、

燕窝火熏肥鸡

丝
、

鸭羹
、

燕笋炖棋盘肉
、

蒲菜炒肉丝
、

苏造鸡肘子肉攒盘
、

鸭子火熏煎粘团
、

燕窝锅烧鸡
、

燕笋葱椒羊肉
、

燕窝棋盘鸭子
、

肉片炖面筋
、

豆腐干炒肉丝
、

鸭丝炖白菜丝
、

苏州丸子
、

苏造鸡烂肉面
、

春笋酒炖鸭子
、

葱

椒咸淡肉
、

苏脍
、

豆豉炒豆腐
、

澄沙馅炸油堆(链)
、

五香鸡云片豆腐
、

腌菜花春笋炖鸡
、

苏羹烫膳
、

糟肉炖

白菜
、

黄炯鸡炖肉
、

春笋葱椒丸子
、

青韭猪肉馅炸合子
、

黄炯鸡炖炸油豆腐热锅
、

火熏鸭子
、

莲子酒炖鸭

子
、

火熏虾米炖白菜
、

火熏春笋红白鸡
、

火熏加线五香肉
、

酒炖鸡
、

鸭子脍燕窝丸子热锅
、

豆豉炒热闹豆

腐
、

猪肉菠菜馅稍麦(烧卖 )
、

攒丝下馄饨
、

鸭子火熏炖 白菜
、

莲子酒炖鸭子
、

肥鸡燕窝丸子
、

肥鸡擒鸡蛋

糕
、

黄炯鸡酒炖肉
、

青笋炖戒刀 肉
、

三鲜丸子
、

燕笋酥鸡
、

春卷攒丝面疙瘩烫膳
、

金银豆腐汤
、

肥鸡爆豆腐
、

燕窝拆鸭拆肉
、

革葬炖肉
、

白酒糟鸭子
、

黑糖糕
、

猪肉菠菜馅烫面饺子
、

野鸡瓜
、

野鸡清汤挂面
、

千层糕
、

攒

丝下小鸡馅馄饨
、

青韭炒肉丝
、

肥鸡鸡冠肉炖软面筋
、

莲子猪肚
、

火熏丝摊鸡蛋
、

生肉丝下面
、

苏州丸子
、

一 6 一
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椒盐肘花卷
、

燕笋火熏鸭子
、

野鸭子丸子炖豆腐
、

手撕火熏撒鸭子
、

脊髓斗方肉
、

热闹丸子
、

热闹猪肚
、

燕

窝芙蓉汤
、

野鸡汤
、

春笋五香羊肉
、

江米酿猪肚
、

馏姜丝豆腐
、

粳米稗子米膳
、

燕窝丸子肥鸡苏脍
、

大菜烫

膳
、

颤尔糕
、

酸辣面疙瘩烫膳
、

火熏粉汤
、

厢子豆腐
、

炒木挥肉
、

春笋蘑菇粉子肉
、

燕窝莲子鸭子
、

东坡肉
、

鸭子葱椒酿豆腐
、

东坡蹄漩子
、

野鸡沫挂面
、

给纱鸡肉馅馄饨
、

燕窝火熏鸭丝
、

薄饼 (配五香鸡丝肘子丝咸

肉丝一品以及春笋烹锅烧鸭丝鸡蛋丝水烹某豆菜一品 )
、

松子大丸子
、

榆钱窝窝榆钱糕
、

肥鸡大丸子
、

梅

干菜大炒肉
、

松肉
、

春笋野鸡片汤
、

炸八件鸡
、

炒鸡家常杂脍
、

肥鸡大虾米炖葱椒豆腐
、

小虾米油渣炒韭

菜
、

蒲菜爆炒鸡
、

炒鸡炖锦子
、

腌菜炒春笋丁
、

罐鸭子
、

鸭子馅提折包子
、

猪肉馅提折包子
、

油糕
、

春笋锅烧

鸭子
、

麻酥鸡
、

春笋盐炒鸡
、

春笋酱汁肉
、

风肉
、

烂鸭子下面
、

果子粥
、

鸡蛋糕酒炖鸭子热锅
、

糟鹅蛋
、

大肉

面
、

红粳米干膳
、

野鸡酸汤
、

炒鸡丝 肉丝炖海岱(带 )丝
、

豆豉挂炉鸭子攒盘
。

地方大员献上的淮扬
、

苏杭菜点
:
尹继善从乾隆三十年二月初八 日至三月三十日

,

共献食约三十多

次
。

现将有关菜点名称转录于下
:
江米酿鸭子

、

燕窝炖 白菜
、

鸡丝葫芦条
、

酒炖肉
、

糟肉糟火熏
、

锅烧 白

菜
、

芝麻薄脆
、

小菜
、

糟鹅蛋
、

肉丁青螺
、

春笋酥鸡
、

江米炸糕
、

肉丝酿鸭子
、

燕笋火熏 白菜
、

腌菜花炒面筋
、

火腿
、

豆腐白菜
、

酒炖羊肉
、

杂脍热锅
、

咸肉
、

茄干
、

辣菜
、

燕窝鸭子咤子热锅
、

野鸡沫
、

燕窝白菜丝汤
、

苏油

野鸡瓜
、

苏油炒面筋
、

燕窝攒丝汤
、

莲子酿鸭子
、

糟鸭子
、

春笋糟火熏
、

燕窝拌锅烧鸭丝
、

烧饼
、

春笋野鸡

片
、

烧鸭子攒盘
、

鸡汤山菜
、

燕窝鸡皮
、

糟春笋
、

炸油堆 (褪 )
、

野鸡瓜子
、

肉丁酿鸭子
、

全猪肉丝
、

全猪攒盘
、

攒碟小菜
、

野鸡蛋四个(外加白盐 )
、

肉丝水萝 卜丝
、

脍豆腐
、

松子鸡
、

鹿尾
、

梨丝拌敢茉菜
、

烂鸭子
、

炒蒜

苗
、

糖醋萝 卜干
、

燕窝野鸡丝
。

高恒献食次数也不少
,

有二十多次
,

主要淮扬
、

苏杭品种有
:
燕窝肥鸡

、

燕

窝火熏偎豆腐
、

莲子偎鸭
、

春笋炖鸡
、

猪肉馅包子
、

火腿
、

鸡丝攒汤
、

酥鸡
、

燕窝撞豆腐
、

水晶肘子
、

糟鸭子
、

鸡蛋糕
、

澄沙包子
、

鸡肉丸子
、

莲子英(樱 )桃 肉
、

鸭腰苏脍
、

燕窝脍肥鸭子
、

燕窝攒汤
、

江米酿鸭子
、

猪肉馅

包子
、

炖燕窝
、

莲子鸡
、

燕窝苏脍
、

莲子酿鸭子
、

松子酥鸡
、

酒炖火腿
、

燕窝豆腐汤
、

燕窝鸭丝
、

糟松鸡
、

酒炖

羊肉
、

糟春笋晾莹子
、

酥油野鸡瓜
、

糟鹿筋糟猪腰
、

燕窝芙蓉汤
、

鸭子豆腐汤
、

拌杂瓣
、

酒炖火腿糟鸭腰
、

水

豆腐
、

春笋
、

老腌菜
、

糟春笋
、

南红萝 卜
、

菜花头炖羊肉
、

燕窝把
、

豆豉偎豆腐
、

野鸡蛋 四个 (外加白盐一

品)
、

糟火熏糟鹿筋
、

肥鸡皮拌燕窝
、

春笋野鸡片汤
、

苏脍
、

口蘑鸭子
。

普福献食的次数相对要少一些
,

但

菜点苏州特色更加明显
,

主要品种有
:
糯米鸭子

、

万年青炖肉
、

燕窝鸡丝
、

春笋糟鸡
、

鸭子火熏馅煎粘团
、

菠菜鸡丝豆腐汤
、

八宝鸭子
、

春笋脍糟鸡
、

火熏鸭子馅包子
、

火熏加线肉
、

酒炖鸭子
、

什锦豆腐
、

火腿鸡
、

白

面千层糕
、

燕窝鸡片汤
、

八仙松丸子一品
、

酒炖酿鸭子一品
、

颤尔糕
、

酿鸭子
、

燕窝把
、

燕窝火熏鸭子
、

栗子

炖鸡
、

莲子鸭子
、

熏鸡晾茎子
、

糟鸭子
、

松子鸡等
。

乾隆钦点的菜点
:
乾隆在南巡中传要的菜点还是有一些的

,

涉及江南风味的主要有
:
春笋爆炒鸡

、

春

笋炒肉片
、

燕笋爆炒鸡
、

燕笋炒肉
、

燕笋蒲菜炒肉
、

火熏丝摊鸡蛋
、

小葱摊鸡蛋
、

拌豆腐
、

炒豆腐
、

炒木择

肉
、

燕窝脍五香鸡
、

燕窝脍五香鸭(此及上品均系乾隆指名
“

苏州厨役做
”

)
、

燕窝火熏脍鸭子
、

咸 肉
、

东坡

肉
、

青韭炒肉(从乾隆三十年三月十二至四月二 日中曾传上此菜十二次 )
、

生肉丝下面
、

苏州肉肘子攒盘
、

蒲菜脍五香鸡
、

蒲菜炒面筋
、

蒲菜炒肉
、

蘑菇炒肉
、

炒苏蛋
、

素面
、

素菜(具体品种不详 )
。

尤为值得一提的

是
,

在乾隆四十九年三月二十 日于杭州圣因寺行宫举行的晚膳中
,

乾隆
“

传饼菜二品
” ,

分别由五香鸡丝

肘子丝野鸡瓜攒盘一品
、

咸肉丝鸡蛋丝锅烧鸭丝鸡丝炒菠菜攒盘一品外带荷叶饼一品构成
,

当用饼卷裹

诸丝食用
,

是饶有风味的
。

乾隆南巡时晚晌的品种很多
,

涉及的淮扬
、

苏杭风味不少
:
醋馏鸭腰

、

清蒸鹤鹑
、

腌菜炒春笋
、

炸八件

鸡
、

酸辣羊肚
、

江米糟肚
、

麻辣鸡
、

火熏五香猪肚
、

糟肉
、

腌菜炒窝笋
、

爆肚子
、

蒸鸡蛋糕
、

大炒全鸡
、

茄干
、

燕窝五香鸡
、

腌菜炒燕笋
、

燕窝炒鸭丝
、

燕笋拌鸡
、

醋馏肉糕
、

虾米火熏白菜
、

五香猪肚
、

醋馏荷包蛋
、

糖炒

鸡
、

炸肉古噜
、

脍银丝
、

鸡丁炒黄豆芽
、

糟鸭子
、

鸡丝炒燕窝
、

肉片醋熔燕笋
、

糟萝 卜
、

豆豉鸡
、

炒杂瓣
、

春笋

丝炒鸡丝
、

醋烟锅烧鸡
、

燕窝脍糟鸡
、

炒猪肚
、

糟肘子
、

炸排骨
、

脍鲜虾
、

千张糕
、

肥鸡擒鸭腰
、

秋梨拌敢蔗

菜芽
、

酥火烧
、

豆腐干
、

鲜虾托
、

醋馏鸭腰
、

糖醋鸡
、

野鸡瓜
、

炒鲜虾
、

鲜虾醋烟鸭腰
、

熏小鸡
、

鲜虾青蒜炖炸

油豆腐
、

醋馏鲜虾
、

豆豉笋
、

拌老虎菜
、

青韭炒鲜虾
、

小虾米炒韭菜
、

春笋豆豉鸡
、

脊髓烟鸭腰
、

水烹某豆

菜
、

炒银丝
、

虾米酱
、

糟火腿
、

春笋炒腌菜
、

脍羊头
、

麻酥棒子
、

鸭子火熏馅煎粘团
、

燕窝糖醋蒜拌鸡
、

肝肠
、



2 0 0 4 年 第 4 期 扬州大学烹饪学报 第 2 1 卷 总第 76 期

五香猪肚
、

风肉
、

葱椒羊肉炖水萝 卜
、

全鸡
、

锅烧鸭丝水笋丝
、

拌芥毒菠菜猪肚
、

糖醋萝 卜
、

小炒水萝 卜
、

蚕

豆炒鸡
。

从以上所列菜点可以看出
,

乾隆在南巡时所品尝到的江南佳味是非常多的
。

菜肴的用料
,

除燕窝

外
,

并不名贵
,

但地方特产多一些
,

如蒲菜
、

春笋
、

燕笋
、

菜花头
、

革葬
、

水萝 卜
、

菠菜
、

山野菜
、

火腿
、

野鸡
、

鸭
、

活虾
、

水豆腐
、

豆腐干
、

油面筋
、

糟鹅蛋
、

梅干菜
、

腌菜
、

糖醋蒜头⋯⋯菜肴所用的烹饪方法也并不太

多
,

有炒
、

爆
、

馏
、

炸
、

烧
、

煮
、

炖
、

炯等
。

口味以清鲜
、

咸鲜或咸中带甜
、

酸甜为多
,

亦有少数麻辣
、

酸辣之

品
,

还有酒香
、

糟香之品
。

质感当以软嫩或酥脆
、

爽脆为主
。

面点方面则精致品种较多
,

如油糕
、

千层糕
、

澄沙包子
、

猪肉馅包子
、

素包子
、

络纱猪肉馅馄饨
、

给纱鸡肉馅馄饨
、

猪肉菠菜馅烫面饺
、

猪肉菠菜馅稍

麦
、

鸭肉馅火熏粘团
、

澄沙馅粘团
、

油堆 (腿)
、

生肉丝下面
、

苏造鸡烂肉面
、

素面
、

椒盐肘花卷
、

果子糕等
。

这些江南风味
,

和清宫中传统的满族风味及较早人宫的山东风味相比
,

自有一种新鲜之感
,

因此也就深

受乾隆的喜好
,

有部分菜点也就随之被引人清宫了
。

此外
,

由于苏州织造普福的家厨张东官技艺高超
,

他不仅在乾隆三十年被借人御膳房在乾隆南巡时献艺
,

直至乾隆四十五年
、

四十九年第五
、

六次南巡时
,

宝刀不老的张东官仍在御膳房服务
,

既做菜肴
,

又做点心
。

由此又可见乾隆对江南风味的喜欢
。

最后
,

想要说的是
,

近十多年来
,

江苏
、

浙江有几家餐饮企业推出了
“

乾隆御宴
” 。

如无锡的一家饭店

还去香港献艺了
。

说实话
,

如若从学术的角度看
,

乾隆御宴是不易搞成功的
。

宫廷饮宴制度且不必谈
,

仅调味就无标准可循
。

不过
,

这些企业的动作原本是一种商业行为
,

无可厚非
。

但是
,

在宣传上应讲实

事求是
。

倘若没有认真研究乾隆南巡御膳底档
,

却声称是在长期研究乾隆下江南基础上搞成了
“

乾隆江

南宴
”

囚就值得推敲了
。

其实
,

在乾隆六次南巡后三次的膳单中
,

根本就看不到鱼翅菜
、

海参菜
,

也看不

到鳝鱼菜
、

螃蟹菜
,

据有关专家对清宫膳档的研究
,

乾隆是从不吃鱼翅的
。

可是
,

无锡某饭店在香港推出

的
“

乾隆江南宴
”

上
,

突出宣传的就是
“

梁溪脆鳝
” ,

说是乾隆当年下江南时在农家品尝到的
,

此外
,

还重点

介绍了
“

大红袍蟹斗
” ;扬州某家饭店推出的

“

乾隆御宴
”

中
,

也不仅有鳝鱼菜
,

更有
“

乾隆大包翅
” 。

这些
,

均离史实太远了
。
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