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内容概要

“五味神尽在都门”。有着几千年悠久历史的中国饮食文化，发展到清代更是登峰造极。百年深宫中
的皇帝与后妃们，饮食起居是如何安排的？帝后们偏爱何种食物？他们的养生秘方又是什么？是否真
如野史传说中一样神秘？本书由有“中国餐饮文化大师”称誉的姚伟钧教授执笔，将上述的种种谜团
如抽丝剥茧般解开，逐一呈现在您面前！
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章节摘录

书摘　　内务府是掌管清代宫廷事务的机构，综理承办皇室的衣、食、住、行诸务，处理一些与六部
有关的事务，如宫中财物收支、各项典礼、修造工程、稽察警卫以及管理太监、宫女等等。内务府下
属的“御茶膳房”、“掌关防管理内管领事务处”则是专门管理皇帝与宫廷饮食的机构。另外，内务
府广储司的茶库，营造司的炭库、柴库，掌仪司的果房和庆丰司管辖的牲畜群等，也都与宫廷饮食有
密切地联系。　　御茶膳房是负责宫廷日常膳食，并承担部分筵宴的机构。御茶膳房下设茶房、清茶
房和膳房。如膳房的司膳官员有总领3名，另有饭房人35名、承应长2名、承应人15名、庖长3名和厨
役20名。以后各朝人数均有增减，并陆续增设章京、笔帖式和主事等官职，均无定额规定。　　乾隆
三十六年(1771年)，御茶膳房又增设档案房，设主事1名、委署主事1名，每人各领披甲苏拉5名，管理
各项膳食档案事宜，后又增设笔帖式11名，负责记载皇帝、皇后、妃嫔和宫中各项饮食事宜。　　嘉
庆二十五年(1820年)，在寿康宫内又增设了茶膳房，它是专门为太后、嫔妃承办茶膳的机构。　　清
代皇宫中还为皇子设有专门的饭房和茶房。另外，在“圆明园”、“颐和园”等御园内，也设有御膳
房(称“园庭膳房”)；在热河、滦河、张三营等行宫处，亦设有“行在御膳房”，皇帝每次出外巡幸
，都要带一个御膳班子，以保证皇帝在外的饮食。　　御茶膳房之下还设有买办肉类处、肉房和干肉
库等机构，负责各种肉类和海鲜品的采进、保管和供应，由内务府派来的各库库长、库守主掌其事。
　　御茶膳房每日所需的牛羊均由庆丰司所属的各牛羊群供给，仅张家口外三旗牛群，每年额交膳房
乳油即达1400斤、乳饼619斤、乳酒2530斤。至于广储司茶库管理的茶叶，均是各地向皇上及皇宫恭进
的上等名茶，仅江南六安州，每年额交的茶叶就有400袋(每袋1斤12两)，浙江则每年交上等龙井茶28
篓(每篓800包)。　　御茶膳房下设几个分处，在景运门外的叫“外御膳房”，在养心殿侧的叫“养心
殿御膳房”，在各御园的叫“园庭御膳房”，在各地行宫的还有“行在御膳房”。御茶膳房下面又分
五个局：荤局、素局、饭局、点心局、挂炉局(专管烧烤菜点)。每个局下面又分股办事。御茶膳房到
底有多少人，从无准确统计，只知道“养心殿御茶膳房”一处就有几百人，可见机构之庞大、人员之
众多了。　　掌关防管理内管领事务处，其简称为“掌关防处”。钦定《大清会典》对其职掌规定为
：“掌供大内之物役，凡宫中之事，率其属而听焉。”掌关防处有正、副内管领各30名，使用苏拉(役
人)4950名，其中服役于食、粮、钱等事宜的苏拉就有2700名，这些苏拉主要是为宫廷饮食服务，他们
主要供职于掌关防处下属的内饽饽房、外饽饽房、菜库、酒醋房、官三仓、恩丰仓等，这些机构的职
掌范围如下：　　内饽饽房，建于雍正二年(1724年)。清代皇帝及皇室每日早、晚膳用的各类饽饽，
每月朔望两日佛楼上用的“炉食供”和佛城用的“玉露霜供”，平时内用、赏用的饽饽、馇子、拉拉
、花糕以及每年上元节、端午节和中秋节宫中所需要的元宵、粽子和月饼，均由内饽饽房承办。　　
外饽饽房，建于雍正二年(1724年)。皇室备办供臬、大宴桌、筵宴外藩蒙古王公用的班桌、筵宴各位
妃嫔和皇子用的翟乌桌和内用桌、专备赏赐用的跟桌、佛前上供用的小供桌、七星供桌等，还有各寺
庙用的供饼等，均由外饽饽房承办制备。仅以供桌为例，一张供桌有：大饽饽四盘(每盘4()个)，蜂蜜
印子二盘(每盘60个)、薄烧饼二盘(每盘80个)、红白点子二盘(每盘50个)、鸡蛋印子二盘(每盘60个)、
梅花酥四盘(每盘60个)、夹馅饼四盘(每盘70个)、玉露霜二盘(每盘50)个)、芝麻酥四盘(每盘50个)、小
饽饽二盘(每盘30个)、红白馓子三盘(每盘大、小75把)、冰糖、八宝糖、核桃缚各盘，外有随时干鲜果
品十五盘。　　菜库，建于康熙三十三年(1694年)，主要职掌管理和供应宫廷所用瓜菜等物。宫廷中
平时膳食所需瓜菜，均由各地菜园头、庄头和瓜园头每年按量缴纳，也有一部分时令鲜菜是采买来的
。　　酒醋房，建于顺治十年(1653年)，其主要任务是为宫廷的宴饮制作高级调味品和饮料，如承做
玉泉酒、白酒、醋、豆酱、面酱、清酱等。此外，还制作各种美味的酱菜，如酱瓜条、酱王瓜、酱茄
子、酱苤蓝、酱胡萝卜、酱紫姜、酱糖醋蒜、酱豆豉、酱莴笋、酱冬瓜片、酱包瓜等。　　官三仓，
建于雍正元年(1723年)，主要是“掌供仓储之物用，凡内廷分例、各处分例及祭祀、筵宴等所需米、
麦、盐、蜜、糖、蜡、油面及豆谷、芝麻、高梁等一切杂粮，并家伙等项，俱由本仓照例备办”。仅
米、麦一项，数量就十分惊人，每年宫廷所用上等好米70石，这些米为宫廷成员专用，其他各处还要
用白米6000石、粗黄老米8000~，麦子每年需用10000石之多，每石麦可磨得面粉约94．7斤。宫廷用蜜
由打牲乌拉处交送，无定额。糖、蜡、香油、灯油均由广储司出银采购。　　光禄寺，它是专门管理
皇室盛大筵宴的机构。明代光禄寺属礼部，清康熙十年(1671年)由礼部分出，专掌祭享宴劳、酒醴膳
馐之事。　　宫廷的筵宴，除内廷筵宴、宗室筵宴等属内务府管外，其它各种筵席，如三大节(元旦、
冬至、万寿节)、“燕筵”、“馔筵”、“奠筵”、“供筵”、　“斋筵”等均归属光禄寺。寺下所属
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大官署掌祭品宫膳、节令筵席、蕃使宴犒；珍馐署掌供备禽兔及鱼、面、茶等物；良酝署掌酿酒及供
备乳油羊只及牛乳等；掌醢署掌供备盐、酱、醋、花椒、榛粟、香油等。所用牲畜、水果、茶物等或
取之于上林苑，或来自于民间，或靠四方贡献。清朝对光禄寺尤为重视，乾隆十三年(1748年)特委派
满族大臣一员总理该寺事务。光禄寺供膳成为国库开支的一项沉重负担。P3-7
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媒体关注与评论

书评康熙皇帝饮食主张，乾隆皇帝养生实践，慈祥太后保健之术，清宫御膳真的如野史般神秘？皇帝
们到底怎样安排饮食养生？    幽怨的深官之中，皇帝们的饮食生活是如何安排的？吃些什么菜？喝些
什么酒、茶？肃穆而繁缛的宫廷宴礼是如何进行的？宫廷中的饮食器具又是什么样的？究竟这些御膳
与皇宫养生有着怎样的密切联系？又改变了谁的命运？翻开秘籍，中国餐饮文化大师姚伟钧将揭开清
官饮食文化的层层内幕⋯⋯
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精彩短评

1、历史资料和营销用的野史故事搅在一起⋯⋯非常不专业！不过总算让我有印象比较深的地方，就
是康熙爱吃豆腐乾隆爱吃鸭子=。=
2、我竟然是第一个来说读过的。唔，我热爱这样小众的知识。讲清宫的饮食机构、筵席、餐具、帝
后的饮食习惯偏好和典故。
3、图文版的，不是全彩图，很多菜肴登的是黑白照片，模模糊糊，根本看不清首尾，彩图的菜肴也
看着很寡淡，觉得提不起食欲。没照片的期待看到照片，有照片的又未免失望。而且很多都是菜单的
罗列，例如某年某月某日乾隆爷的早餐有什么什么一品，什么什么一品，用什么什么容器盛着等等，
只能让我知道皇室生活的奢靡，而根本没有涉及养生的问题，倒是慈禧太后的一章，清单后还列有一
些主治功效和说明，算是勉强吻合了这本书的题目，文章涉及了一些对礼仪规章的描述，总算是能让
人长些见识，但是行文还是很呆板的，读来比较的生涩无趣。不过古人生活的繁复和精致是我们现代
人难以企及的。读书总会有收获，但是一本书只有这么一点收获，有些不值。希望作者在起名时慎重
些，看着这本书我总感觉是挂羊头卖狗肉。至于校对不仔细，可能是现在出书的通病，也不必深究了
，中国书店的这本书看来还是比较让人失望的。
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