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前言

　　自序　　只有北京才有的小吃風流　　北京小吃的風味，往往是決定在會吃不會吃上，在搭配上
，在「架勢」上，在季節上，在時辰上⋯⋯，在那種特定氛圍的感染力下，屬於北京的獨特魅力，真
能叫人欲罷不能。
　　北京小吃是北京菜系中相當重要的部份，知名度可能還遠遠超過普通北京菜。
您和北京人談北京風味的吃食，若是論起大菜來，除了烤鴨、涮羊肉，一般人可能說不出幾樣。
但若論起小吃，誰都能掰著手指頭給您數：豆汁、鹵煮火燒、炒肝、艾窩窩、炸糕、蜜麻花、焦圈兒
、煎灌腸、老豆腐、豌豆黃、芸豆卷、小窩頭⋯⋯絕對繪聲繪色、聲情並茂，那才真叫個如數家珍！
北京小吃豐富的品種，斑斕的色彩，可人的口味真個令人傾倒！
　　北京城是六朝古都，歷史悠久。
作為金、元、清等少數民族統治的政治中心，北京居民構成複雜，流傳下來不少民族食品。
南人北人五方雜處，政治經濟軍事文化互相融合交流，更促成食品的多元化。
最終形成了以豆類、米麵類等北方糧食為主要食材，以蒸炸煮烙烤為主要加工方式，以鹹香甜糯為主
要口味，以及由牛、羊、豬肉和下貨等肉食組成的北京小吃。
從來源上說，既有來自宮廷御膳的豌豆黃、芸豆卷，也有來自民間家庭的豆汁、粽子，還有來自民族
食品的炸卷果、炸饊子，甚至還包括受西餐影響的奶油炸糕。
　　北京小吃的品種到底有多少，一下子可能說不清，有人說盛時曾達二百餘種。
之後，有些因時代變遷已難覓蹤跡，也有些與糕點、小食品互相交叉而歸屬不清。
目前尚有名字可考的公認小吃品種至少有百餘種，市場上仍可見到的大約七八十種，可謂洋洋灑灑。
　　粳米粥得用京西稻，切糕得用密雲小棗　　昔日流傳下來的食材堅持和講究　　小吃，以前稱為
「茶食」、「吃食」。
舊時，很多吃食並沒有固定的門臉兒售貨，往往是趕到哪兒算哪兒，碰見才能買到，所以小吃又被稱
為「碰頭食」。
　　北京小吃多數的價格都不高，但很講究貨真價實，真材實料：做羊頭肉，講究用「四六口」的羊
，做豆汁講究用京東八縣的綠豆，粳米粥得用京西稻，切糕得用北京郊區的密雲小棗。
做生意講公平，當面鑼對面鼓，沒什麼貓兒膩藏掖。
　　比如餛飩挑子，挑子一頭是口鍋，下麵是個帶風箱的小火爐，鍋上面用架子架著一隻老母雞。
賣餛飩的一手拉風箱，另一手不時用湯勺從鍋裡舀出滾滾熱湯，沿雞身從上澆淋而下，讓你真真兒地
看到這個餛飩是用雞湯煮的，沒假！
餛飩餡放在盤子裡，現吃現包，現煮現盛，一切都在眼皮子底下，毫無作假的可能。
顧客眼睛看著老母雞，嘴裡吃著現包的餛飩，心明眼亮。
這就是「招牌」！
　　還有一種現在因為生活改善已見不到的吃食叫「瞪眼兒食」，應當屬於「鹵煮小腸」的前身之一
。
經營者挑一擔子，一頭是個大鍋，下面有爐子燒火。
鍋內煮著帶著一些肉的雞頭魚刺排骨等「折籮」 ，此外便是大腸頭、沙肝、肺頭之類。
所有東西都按照價值不同分別切成大小不等的塊兒，卻賣相同的價錢。
顧客瞪大眼睛在鍋裡找自己感興趣的，若挑到某一塊肉又多塊兒又大的，就仿彿玩瓷器的撿著個康熙
五彩的「漏兒」一般，內心不禁狂喜；但與此同時，攤販也瞪大了眼睛盯著顧客，看他吃了幾塊，以
免漏數出現誤差。
因為一旦食物進了肚子，再說什麼都晚了。
所以顧客每挑一塊，小販就在顧客面前放一枚已不流通的老銅錢，最後按照銅錢數量結賬。
因雙方都需瞪眼注視，所以這種折籮挑子就被戲稱為「瞪眼兒食」。
　　貨好價出頭的也有。
比如爆肚中的「肚仁」，幾隻羊才能湊出一盤。
想吃這口兒，您就得多花錢。
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不過這錢讓您花得值，不但口味不一樣，而且符合您的身份，讓您心裡舒坦。
　　在小吃的買賣中，不僅表現出老北京人精明和求實的精神，也表現出買賣雙方的相互信任。
　　盛夏湛清碧綠的荷葉粥配晶瑩剔透的豌豆黃，寒冬稠濃滑膩的大麥粥配五香沙軟的芸豆餅　　用
小吃尋找生活中的精緻與風情　　北京小吃所以講究，是因為有一批愛講究的老北京人。
所謂「講究」，其實也是一種精細的生活態度。
　　北京號稱「天子腳下。
天子是何等尊貴，一言九鼎、富甲天下，天子腳下的子民自然也自視不凡，口味、習慣都未免隨之刁
鑽挑剔起來。
因而，作為為有錢有閒人服務的「閑食」，小吃絕不會因其小而粗鄙簡陋，反而處處體現一種「精」
：原料精選，加工精細，外觀精緻，口味精到。
那茶湯沖出來得能「倒掛碗」 ，那焦圈講究一摔成八瓣，那「白水羊頭肉」切出來講究薄得透亮兒，
那爆肚脆得嚼著能聽見咯吱咯吱的聲音⋯⋯就連一個小小的燒餅，也能體現出一個精細：咬一口能看
見二十多層芝麻醬與白麵均勻相間的薄層。
吃起來更是外酥內軟，香味盈盈。
無論是白嘴吃，或是配茶水、配豆漿、配粳米粥，都能吃出不同的味道來。
　　回民名小吃的「爆肚」，更是精細到了把一個牛或羊的胃，細分成食信、肚板、肚領、肚仁、蘑
菇頭、（羊）散丹、（牛）百葉等十幾個部位。
就連切法也有寸段、薄片、骨牌塊、韭菜絲之別。
食客可根據自己的牙口、喜好和經濟條件，選擇最適合的品種。
　　一碗簡單的粥，搭配也是得講究精細的。
早點攤前，潔白的粳米粥配焦黃酥香的燒餅，醬香適口；午後街頭，酥爛紅紫的小豆粥配造型可愛的
蜜麻花，甜香黏糯；盛夏湖濱，湛清碧綠的荷葉粥配晶瑩剔透的豌豆黃，清香爽利；數九寒冬，稠濃
滑膩的大麥粥配五香沙軟的芸豆餅，醇香滑糯。
這幾樣東西往那兒一擺，別說吃，就是看著也舒服。
　　即使是一些「出身」低下的小吃——例如豆汁，那不過是做粉條的下腳料；鹵煮火燒是豬下水；
就連慈禧太后鍾愛的小窩頭，其前身也不過是民間常見的大窩頭而已。
但經過一番精細調理，就都點石成金了。
　　北京小吃之所以精細，還因為它有著一批挑剔的顧客。
　　豌豆黃、芸豆卷、小窩頭這些宮廷小吃，除了皇家御膳房可以不計成本外，還因為顧客是皇帝、
太后。
他們不但挑剔，而且權威，生殺榮辱就是一瞬間、一句話的事。
幹得好升官發財，幹不好小命就沒了。
誰敢拿自己腦袋開玩笑呀！
　　宮牆內的「食不厭精、膾不厭細」流傳出來，對社會上的飲食自然是個促進。
何況官府豪門、富貴閒人多是吃過見過的主兒，「玩意兒」若是差了，讓人家問一句：「您這也叫燒
餅啊？
」那就丟了大面子。
北京人講禮數、好面子。
做小生意的手藝人，他的「玩意兒」就是他的臉面。
在市場競爭中，他不僅靠「玩意兒」養家餬口，那也是他立身處世之本。
　　買家賣家不同的「講究」心態，造就了北京小吃的精細，這就是小吃中找到的大道理。
　　片完羊頭肉，砧板上只剩一張又薄又完整的羊臉子，此時便會叫好聲四起⋯⋯　　小吃與街頭表
演之間斬不斷的長久關連　　小吃行業內競爭激烈。
要想立得住，除了貨好之外，還得會賣，這叫作「關公賣秤砣——人硬貨也硬」。
　　過去有個賣羊頭肉的馬玉昆老師傅，回民，一米八幾的個兒，常在前門外廊坊二條出攤。
他不但羊頭收拾得好，車上擺放得整潔，人也是精神抖擻、乾淨俐落，腰板兒倍兒直。
片肉時手持一把長刀，身體隨著片羊頭肉的動作有節奏地運動，自然瀟灑，簡直就是街頭一景。
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車周圍經常圍著一圈人，不為買，就為看！
還真有叫好的。
往往是片「羊臉子」的時候，當羊頭肉全片下之後，砧板上只剩下了一張又薄又完整的羊臉子外，此
時便會好聲四起，就像聽完了大名角的精彩唱段。
　　這就是老北京人「六朝古都、天子腳下」心態的折射。
切者自得其樂，觀者酣暢淋漓，都活得有滋有味，一種「愛誰誰」的大爺心態。
　　常言道：「把式把式，全憑架勢。
沒有架勢，不叫把式。
」看著那架勢、那身乾淨「行頭」（工作服），您就覺得他的羊頭肉靠得住，這就是手藝人的自我標
榜。
若反過來，身著髒衣，頭戴破帽，鬍子拉碴、動作猥瑣，這樣人賣的羊頭肉您還吃嗎？
　　除了架勢，叫賣也是北京小吃這種地域文化的重要組成部分。
賣小吃大多是走街串巷，車推肩挎，擺攤挑擔，掙的就是一個辛苦錢。
要想儘快地把貨賣出去，把錢掙回來，吆喝是極為重要的。
在舊時北京的街巷裡，從早到晚的不同時辰都會傳來各種抑揚頓挫的叫賣聲，像唱歌一樣好聽。
　　聽見「個兒又大，色兒又白，扔到鍋裡飄起來」，那就是賣元宵的；「剛出鍋來，熱的吃——來
」，那是包子下屜了；「嫌塊兒小您就自己切來——」，則是蟠桃宮賣切糕的。
這些熱烈而又略帶誇張和炫耀的叫賣，不僅表達出手藝人對自己產品的自豪和欣賞，也體現出他們對
生活的熱愛，更會喚起路人的注意，往往很快售賣一空。
　　這就是達觀幽默又講求實際的老北京人。
　　聽到底氣十足的「燻魚——」（實則為賣豬頭肉的，為避免回族同胞產生反感而吆喝燻魚。
當然，也售賣少量燻魚作為陪襯）則使人聯想到一個像青年時的「駱駝祥子」那樣，對自己的能耐和
未來充滿自信的精壯漢子，正斜背紅漆木箱，在小巷裡不知疲倦地吆喝奔走。
　　最令人動心的是半夜傳來的「硬麵——餑餑」那蒼涼壓抑的聲音，傳達著一種充滿期待的克制。
我們仿彿看到，叫賣者那種既想把資訊傳達到宅院深處夜戰正酣的麻將桌前，又不願驚擾別人好夢的
矛盾與無奈；看到他臂挎著小籃彳亍於胡同深處，雖在淒涼晚景中與命運拼搏，卻依然不忘竭力維護
自己最後的尊嚴。
　　這就是懂得尊重別人、最講禮數的老北京人。
　　也有不用嘴的叫賣：烙燒餅的擀麵時，那一記響亮的「摔山子」絕對令路人傾倒。
而那有節奏的「打花杖」更是高明的廣告。
別看燒餅師傅一聲不出，那種生活在天子腳下的老北京人特有的沉穩淡定、平和自信，即使在街頭也
要在自尊中尋找自我與自樂的精神，卻正是眾多老北京人的精神寫照。
　　一方水土養一方人，一方飲食體現一方文化。
北京小吃承載地方的文化，既是當時社會生活的縮影，也是對老北京人心態的生動描摹。
　　喝麵茶的、吃烤肉的，嚼燒餅的，個個無所顧忌，吃而後快⋯⋯　　在北京獨特的氛圍中，欣賞
只有北京小吃才有的魅力　　與正餐相比，小吃更具有平民性。
大多數小吃原料都很簡單，價格也不貴，小吃攤上那叫沒譜可擺。
　　舊時的北京大飯莊是有錢人去的地方，可到小吃攤上就不行了。
一樣的豆汁，一樣的水疙瘩絲兒（芥菜絲），您就是國內首富也沒什麼新鮮的。
只要往那兒一坐，什麼官階、財產、門第都先擱一邊兒，最多也就是多喝兩碗。
哪位要是挑眼、擺譜，讓掌櫃的把水疙瘩絲兒換成一碟兒八寶醬菜，一準兒被周圍人笑掉大牙。
說不定還會有一位調侃道：「上這兒放份來啦？
泰豐樓、會賢堂啊！
」這些都是前清晚期北京著名大莊館，說完用手一撩衣襟，故意露出裡面的「黃帶子」——敢情是皇
族宗室，興許當今皇上都得管他叫二大爺。
那位本想發作，一見這陣勢，登時蔫了。
　　很多北京小吃，單說口味未必怎麼誘人。
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可是放到特定的情景中，那個氛圍、那個環境、那個熱鬧勁兒所形成的感染力，就叫人欲罷不能、無
所顧忌、先吃而後快。
這就叫「魅力」！
您看那捋胳臂挽袖子蹬著凳子吃烤肉的，廟會上端碗站著喝麵茶的，即使紅頭漲臉、脖子汗流，也只
會覺得灑脫痛快、酣暢淋漓。
若是把小吃拿回家中，八仙桌、太師椅，四平八穩地一坐，就完全不是那麼回事兒了。
　　不過，平民性也並非沒有差別。
差別往往是在會吃不會吃上，在搭配上，在「架勢」上，在季節上，在時辰上⋯⋯　　北京的豆腐腦
，味道濃厚，湯汁較多，就著鍋餅、火燒適合作早點；而屬同門的老豆腐則湯汁少、相對清淡，配個
焦圈，更適合作為下午的閑食，但若是倒著配就彆扭了。
　　還有老北京人喝豆汁，絕沒人像喝湯一樣用勺舀。
不但喝豆汁不用勺，喝炒肝、喝麵茶都不能用勺兒，沒這規矩。
老北京人愛講規矩，一碗麵茶也要喝出「範兒」來。
不用勺，還得喝得四面溜光，碗裡不能有黏掛。
但是怎麼喝呀？
得用手指托著碗，一邊晃動一邊轉著喝。
快了慢了、涼了熱了、口大口小都不行，一定要恰到好處。
喝完之後碗光、手光、嘴光，這才叫會喝，露臉！
　　別說，還真見過有人在那兒起勁兒地拌勻麵茶上澆淋的芝麻醬，一本正經。
然後用勺舀。
結果沒吃到一半兒就撂下了。
不用問，一準兒不是「老北京」。
　　支撐北京市井文化的傳道者　　守望北京小吃的執著手藝人們　　今天，我們能吃到品種、口味
如此繁多的小吃，不能不感謝在這一園地辛勤勞作的一代又一代的守望者。
他們自稱「耍手藝的」。
「手藝」二字道出了這一行的辛苦和門道：手功和藝術。
那種種小吃，便是通過他們手上的功夫做出的藝術品。
　　過去，賣小吃不是賺錢的行當，僅僅混得溫飽而已。
小吃製作的精細和售賣的艱難，更註定這些手藝人生存的辛苦。
沒有一種「咬定青山不放鬆」的執著，沒有一種把祖師爺留下來的「玩意兒」傳下去的信念，沒有一
種把自己手藝發揚光大的氣魄，沒有種種成文與不成文的「講究」，就不可能成就如今的北京小吃。
　　說到北京小吃，一定不能忘記在北京小吃中占有重要地位，久居京城的回民們。
過去，北京的回民的經濟地位不高，大多從事小商業服務業，有「八根繩、兩把刀」之說。
「八根繩」是指一條扁擔兩隻筐，沿街挑擔叫賣。
「兩把刀」則是「一把賣羊肉，一把賣切糕」。
所謂切糕，自然是對各種回民小吃的概括說法。
在目前的北京小吃中，清真小吃佔有重要地位，即使是回漢民都有的種類，亦多在清真小吃店流傳。
這與多年來回民們吃苦耐勞、精益求精的價值觀密不可分。
　　北京小吃有悠久的歷史，遺憾的是許多種類今天已經見不到了。
即使是著名的小吃如豆汁，如今也很難喝到正宗的了。
常喝豆汁的，往往是那些在童年時代曾喝過正宗豆汁的中老年人。
他們與其說是在喝豆汁，倒不如說是在尋找居住在四合院平房時，那些愉快的陳年記憶。
　　北京小吃承載了重要的北京市井文化，也表現出老北京的人文色彩，它是一種生活態度、一種精
神嚮往。
不論你是不是老北京人，能吃到精美可口的北京小吃，就如同吃烤鴨、逛長城一樣，絕對是一種福分
。
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内容概要

　　美食評論家 梁幼祥、飲食文化專家 焦桐、商業周刊1208期一致推薦！
　　去北京，不懂吃小吃，那你沒到過真正的北京！
　　你知道芝麻燒餅的內瓤得發到20多層才是真正做得好的燒餅？
　　你知道糖火燒不講究現做現吃，得放個兩三天才會香潤可口？
　　你知道糖葫蘆好吃的關鍵在熬糖，一口咬下去糖衣得整個崩碎在嘴裡？
　　如果知道和數百年前的康熙、慈禧吃下的是同一口，到北京吃小吃就變得有趣起來了！
　　到北京，吃小吃，品味六朝古都的飲食風流。
　　這是去北京之前必備的飲食工具書，也是對中國食文化感興趣的人不可不看的一本書！
　　「有錢人真講究，沒錢人窮講究」，只有世居皇城根天子腳下的北京人，才知道什麼是飲食上的
真講究！
　　◎《北京小吃: 品味六朝古都的飲食風流》收錄近七十種北京小吃的解說及圖片，過去你只能從
文字上意解而不能親眼目睹的北京小吃，讓你一次看個明白，是最全的北京小吃聖經！
　　◎繼唐魯孫之後，談論北京小吃的第一人，北京南來順小吃店創建者、仿膳飯庄清宮御廚傳人，
聯手告訴你北京小吃的講究和掌故。
　　北京自古就屬天子腳下，各方人口匯集，組成複雜，飲食上自然會有其獨到之處。
　　北京人不光是吃，吃的還是講究，還是派頭，更是滿滿的文化掌故，尤其是數百年來蘊釀出來，
全盛時期高達二百種，現今也仍留有七、八十種的的北京小吃，更是北京輝煌飲食文化的代表。
　　北方館子裡常有的燒餅夾牛肉，好吃的重點在發酵和揉麵，做得好的燒餅內瓤能有二十層，咬下
去外皮鬆脆，內裡層次分明，溫度45～50的燒餅最好吃，當地人的吃法除了夾牛肉，最傳統的還是夾
焦圈或配醬菜，若能找到在捍麵糰時棍子還能敲出節奏的好店家，就更是無上的享受！
　　同樣是油炸的麵食，卻能做出十數種方式和口味，有的香酥，有的薄脆，有的鬆軟，有的紮實。
　　還有得轉著碗吃的炒肝，讓慈禧太后圓夢的肉末燒餅，以及鹵煮火燒、艾窩窩、炸糕、蜜麻花、
焦圈兒、煎灌腸、老豆腐、豌豆黃、芸豆卷、小窩頭、驢打滾⋯⋯去到北京，街頭巷弄都很容易遇到
的北京小吃，如果能先知道這些故事和講究，讓你不光是吃，還能更瞭解了北京的風土與文化，品味
六朝古都的小吃風流。
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作者简介

　　陳連生　　北京小吃第一人，名聞遐邇的北京「南來順小吃店」六○年代的掌門人。
「南來順小吃店」創始於1937年，原先只是一家賣爆肚的知名小飯店，1960年代在陳連生的努力下，
重新整理恢復兩百餘種傳統的北京小吃，讓南來順成為北京傳統小吃的重鎮，許多政要和文化人都曾
在此聚集，作家林海音就曾說過，南來順是北京風味小吃最多的地方，京劇名角侯寶林、張君秋、荀
慧生也都曾是座上常客。
　　陳連生先生現年七十餘歲，本人就是一部北京小吃的活字典，對北京小吃的理解可說無人能出其
右，六十餘年的餐飲生涯，談起小吃的傳說、故事和飲食講究，一口地道的京話，引人入勝。
陳先生現在執掌著名的吐魯番餐廳，生意鼎盛，也是北京最富盛名的新疆餐廳之一。
　　蕭正剛　　1960年代進入北海「仿膳飯莊」，師承麵點名師李棠，是清宮御膳房名廚溫寶田的再
傳弟子，並曾長年在歐亞各國考察學習，對世界上的餐飲業有整體的認識，是廚師中少見的文化人，
也是文化人中出自名門正宗的廚師。
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书籍目录

序章六朝古都，天子腳下只有北京才有的小吃風流第一章　烙、烤一層麻醬一層白麵，一刀切開，內
瓤能發到二十多層1.酥脆香軟的燒餅紅糖、芝麻醬、糖桂花混合熬製，還要再加上時間等待2.綿甜香軟
的糖火燒涼吃香、熱吃脆，外焦裡嫩，芝麻香濃郁3.得一段一段掰著吃的螺螄轉兩面黃、一圈白，煸
炒入味的手工剁肉，還得配上些許燎火味4.宮廷御膳房代表作的肉末燒餅薄皮大餡，皮面乾軟，芝麻
酥香、豆餡香甜5.適合熱吃的豆餡燒餅紅糖、乾麵、糖桂花，口感香甜有筋道6.打麻將人的夜宵硬麵餑
餑攤開煎餅，磕入雞蛋，捲上薄脆7.大口咬嚼香中帶脆的熱煎餅麵糰揉入桂花香8.甜香綿潤的墩餑餑鍋
餅熱吃，配上豆腐腦、炸丸子9.咬勁足、細嚼甜香的大鍋餅微火慢烘，小火慢煮，香甜如蜜10.栗子飄
香的烤白薯第二章　蒸、煮入口酸嗆，入喉回甜，還帶著一股子綠豆清香1.不喝就不算北京人的豆汁
白黏糯米入鍋炊蒸，包上什錦甜餡2.可以現點現做的艾窩窩蒸了三次的江米軟糯多水，但還得保留米
的原狀3.有真工夫的糯米甜食切糕江米麵軟糯，紅豆餡甜沙，黃豆麵濃香撲鼻4.又稱小驢打滾的豆麵糕
香氣撲鼻的蕎麥麵片配上特殊的芝麻沾醬5.另一種不同滋味的蕎麥扒糕一口入肚，一種透心的涼爽瞬
間襲來6.春吃扒糕夏喝涼粉的綠豆涼粉黃米麵江米麵，棗年糕百果年糕，花樣繁多的北京年糕7.歷史可
追溯到周朝的年糕桂花山楂、什錦果仁，飄滿花香甜香8.咬一口餡兒溢出的元宵江米潔白、小棗赤紅
，伴著葦葉的清香，吃時蘸上白糖9.做為甜食的北京紅棗粽手工精選原料，煮成稠粥狀過篩，最後炒
出濃濃豆香10.入口即化的宮廷細點豌豆黃潔白的芸豆泥捲上芝麻白糖、澄沙，切成雲紋，細膩香甜11.
最高級的夏季名點芸豆卷玉米麵刷上桂花水，上□炊熟，竟然發出陣陣栗子香12.慈禧逃難吃的小窩頭
軟和又有彈性的麵皮，一層層夾入果仁花香，揉合到一塊13.柔軟香甜的千層蒸餅鹵汁順著香滑的豆腐
腦淋下，椒油蒜泥添味14.鹹香軟嫩的豆腐腦老漿微火，銅鍋慢煮的老豆腐，豆香十足，口感好15.午後
才出攤的老豆腐潔白的杏仁豆腐飄浮在清澈的糖水上16.香氣濃郁的杏仁豆腐烏梅濃縮熬煉出鍋，一口
下肚，香氣直衝腦門17.冰涼鎮齒的酸梅湯羊肉包子配豆腐腦，豬肉包子配炒肝18.回漢兩族各有別的包
子薄皮大餡，甜鹹均有19.花朵般的燒賣夾上豆沙餡的花糕，表層撒上果脯，搭配菊花酒20.重陽時節最
富敬老寓意的花糕江米麵夾白芸豆餡，米香纏繞豆香 21.滿口清香的豆蜡糕江米、小棗、芸豆層層鋪疊
，入口紮實帶點微甜22.特製瓦盆做出來的盆兒糕現包現煮，湯頭調入蝦皮紫菜，份量雖少樣樣俱全23.
老母雞湯煮餛飩牛骨高湯慢燉，加入麻醬、香菜、辣油，鮮香麻辣24.秋冬享用最宜的雜碎湯紅豆香加
上桂花香25.甜糯適口的小豆粥豆爛而不碎，粥稀而不澥，沙甜香爽26.一抿即化的豌豆粥糜子麵撒上紅
白糖，要的就是那種素樸的香味27.倒掛碗的茶湯上好大甜杏仁加米同煮，用餘溫慢慢熟化28.香氣繞舌
的杏仁茶從第一口到最後都熱、燙、香、濃29.小米麵灑上芝麻醬的麵茶黏綿適口，香味濃郁30.甜吃鹹
吃兩相宜的油茶一咬糖衣崩在嘴裡，單純直接的酸甜滋味31.冰清玉潔的糖葫蘆濃稠的山楂果肉，攪入
桂花白糖，果香四溢32.俗稱山楂糕的金糕第三章　煎、炸薄處焦脆、厚處綿軟，葷油煎烙，蒜香撲
鼻1.廟會最受歡迎的小吃煎灌腸在油鍋裡漸漸膨脹的金黃色麵糰，焦香酥脆2.麻花中的代表脆麻花枝條
均勻、顏色棕黃、口感鬆脆中帶有咬勁3.在中國流傳千年的(食散)子麻花玲瓏剔透，一層帶氣孔的薄
皮，又鬆又脆4.一摔八瓣的焦圈香香脆脆的大薄脆，捲進煎餅裡磕入一顆蛋，油、香、飽、足5.康熙皇
帝愛吃的香油大薄脆外焦裡軟，香脆柔韌，紮實的咬勁油香撲鼻6.油炸食品的原點熱油餅吸飽了高湯
的油條，豐富濃郁，是另一種滋味7.酥香鬆脆炸油條蛋白滑嫩、蛋黃綿軟，外套香軟油餅，極上的豪
華享受8.雞蛋套油餅的炸荷包蛋薯片及白藕炸酥澆上蜜汁，酥脆爽利9.秋冬吃最當令的回民茶食茶菜鬆
鬆軟軟的糖麵，浸滿了香甜的蜜汁10.甜糯鬆軟蜜麻花清洌的薑汁伴上淡淡的茱莉香片，古都韻味從這
裡開始11.好吃又好看的薑絲排叉山藥大棗清甜鬆滑，涼吃香甜、熱吃糯軟12.山藥大棗甜卷果糯米麵外
一層酥殼，現炸現吃，香燙適口13.水磨江米紅豆餡的炸糕入口濃郁的奶香及香草香，是少見的西式口
味14.奶油和麵的奶油炸糕獨特的麵皮口感包入芝麻桂花，外表焦酥裡瓤軟嫩，香氣襲人15.焦酥甜嫩燙
的麵炸糕皮酥肉嫩汁水足，一口咬開湯汁四溢16.皮酥汁足的餡餅肉餡拌入高湯，包上麵皮，入鍋煎得
焦黃17.介於餡餅和鍋貼之間的褡褳火燒金黃色的油炸麵皮包進一兜兜滾熱的湯汁18.包裹鮮美湯汁的炸
三角第四章　燴、汆、炒醇厚香濃，北京人念念不忘的鹵煮1.解饞解飽鹵煮火燒臉子筋道、信子綿軟
、天梯清脆、羊耳脆爽、燈籠柔韌2.肉薄如紙、皮脆肉香的白水羊頭生熟老嫩，十幾秒內即見真章3.講
究多，故事也多的爆肚芡汁清亮，稀稠得當，肝香腸肥，蒜香撲鼻 4.喝完一口再一口，轉著碗喝的炒
肝炒疙瘩筋道柔韌，配菜脆嫩，清爽鮮香5.北京人難忘的「穆桂英」炒疙瘩酥嫩糊香，滋潤油亮，一
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口酒一口肉，把酒臨風豪情萬丈6.爆羊肉過了頭誕生的炮糊豆麵做的炸丸子入熱湯供食，是常見的回
民小吃7.品味樸素的炸丸子和炸豆腐炸丸子加入肉鹵子裡燴煮，灑上辣油香菜，獨具風味8.好吃不貴的
鹵丸子羊油炒製的麻豆腐，光亮油潤、香味醇和9.京城獨有的炒麻豆腐
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章节摘录

　　第一章《烙、烤》　　綿甜香軟的糖火燒　　糖火燒不講究吃剛出爐的，甚至不吃熱的。
「正宗」吃法，是要把糖火燒放在小木箱或是瓷罈裡「圈」一、兩天。
一個香甜的糖火燒，再就上一碗荷葉粥或是剛沏好的「香片」，美！
　　在眾多北京小吃中，糖火燒是屬於小吃、糕點「兩門抱」的品種，即小吃店可以見到，點心鋪也
能見到。
不過，由於顧客購買動機和價格不同，兩種糖火燒從個頭、配料、工藝上，還是有一定差別的。
總括來說，顧客在小吃店買糖火燒多是臨時充饑，對外觀要求相對較低，而對價格更敏感。
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