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《驻京办招牌菜在家做》

内容概要

散落在北京城里的家乡美食，缠绕于舌尖的熟悉滋味，京城食客圈中口口相传的24大驻京办89道招牌
菜第一次完全收录：浙江食府的莼菜羹汤鲜菜绿，西域饭庄的肉串酥烂醇香，贡院蜀楼的口水鸡麻得
过瘾，吉人缘的血肠绵软悠长⋯⋯让我们一道在美食的氤氲中畅叙乡情，让那方水土滋养这方亲朋。
神秘机关走下神坛，驻京办大厨独家解密各地秘不外传的名菜做法，食客老饕细数佳肴背后的传奇逸
事。让您足不出户做出大江南北的地道美味的同时，也能体味藏在日常柴米油盐里的世俗人情。
这既是一本烹饪指南，又是一张美食地图，更是漂泊的游子对家乡思念的寄托。这一次，将皇城根儿
下的中国味道，和盘托出！
《驻京办招牌菜在家做》是“舌尖上的中国”系列菜谱特别版。秉承“世味争如乡味醇”的驻京办佳
肴理念，按照东城、西城、朝阳、海淀四个城区的地域划分，收录京城食客圈中最热门的24大驻京办
餐厅，并提供具体位置和相关菜系简介。我们将带领您沿着驻京办的美食地图，一点点找回久违的家
乡味。同时，我们也根据大江南北不同的口味特点，从每个驻京办中精选出最热卖的89道招牌菜，并
用超过800张高清步骤图详解每一道珍馐美馔的制作方法，让您足不出户就能烹饪出最地道的驻京办美
食。
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《驻京办招牌菜在家做》

编辑推荐

《驻京办招牌菜在家做》编辑推荐：散落在北京城里的家乡美食，缠绕于舌尖的熟悉滋味，京城食客
圈中口口相传的24大驻京办89道招牌菜第一次完全收录：浙江食府的莼菜羹汤鲜菜绿，西域饭庄的肉
串酥烂醇香，贡院蜀楼的口水鸡麻得过瘾，吉人缘的血肠绵软悠长⋯⋯让我们一道在美食的氤氲中畅
叙乡情，让那方水土滋养这方亲朋。神秘机关走下神坛，驻京办大厨独家解密各地秘不外传的名菜做
法，食客老饕细数佳肴背后的传奇逸事。让您足不出户做出大江南北的地道美味的同时，也能体味藏
在日常柴米油盐里的世俗人情。这既是一本烹饪指南，又是一张美食地图，更是漂泊的游子对家乡思
念的寄托。这一次，将皇城根儿下的中国味道，和盘托出。
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《驻京办招牌菜在家做》

精彩短评

1、很多风味。虽然不齐全，但也可以代表各个地域。很有趣的一本菜谱。配图也是非常到位，步骤
详细，配菜图真是方便。
2、简单易做
3、图很美，价钱还合适就买了一本送老妈，没想到老妈还很喜欢，还照着做了菜给大家尝鲜。以后
有机会也可以去驻京办吃吃，看看跟书里写的有没有区别。总之是不错的书
4、演录俱佳
5、就是留个念想
6、等放假了，在家试试～～
7、久居北京城，想吃到祖国各地的地道美味，或者想回忆一下久别的故土乡情，照着书在家操作，
绝对不会令你失望的。书的创意不错
8、我擦 这是本奇趣的书
9、图片精美，实用性强。
10、内容模糊不清，看不懂
11、随手翻过，只为大爱的各种驻京办⋯⋯
12、我一个都不会做，可是我都很想吃。
13、话说姐还是吃过某些驻京办的，这本书很有意思，教人做各地方的精华菜，图片也很美，四色书
那么厚还卖这么便宜，走不动了啊~~
14、实用性很强大的一本菜谱。既可以做地图，寻觅各地驻京办美食。又可以带进厨房，依葫芦画瓢
地copy一番。
15、和麋鹿一起研究了目录，像是杂凑之作。
16、买到了实体书，灰常不错！！
17、驻京办招牌菜在家做-是四方八面好菜式集锦，所以：5分（星）。很特色的招牌菜菜式集锦。
18、不想在家做，只想吃个遍。
19、在书店草草翻完的，总之不实用。内蒙的奶茶可以试一下
20、一个人深夜在刚来美国后的第一个月看这本书，简直就是造孽啊。以后会跟着学。
21、作为菜谱来说，操作难度较大。建议封面上印这么一行字：愿得一心人，吃遍驻京办。
22、印刷精美，制作过程详细。菜品的甄选比较有代表性，但说到正宗⋯⋯宫保鸡丁里面竟然加黄瓜
，不愧是北京特色。部分菜品图片构图有问题，而且大部分图片是跨页排版，胶装书又不能平整翻开
，美感大打折扣。
23、宫保鸡丁加豆瓣酱什么的，异端
24、吃吧 吃吧，按照这个书吃遍驻京办！！
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《驻京办招牌菜在家做》

精彩书评

1、中国人自古崇尚“修身齐家治国平天下”的人生哲学，而将几千年来根植于国人内心深处的传统
情怀借由日常的柴米油盐表现出来，一直是我们舌尖系列的编辑理念。但在“家宴”与“国宴”之后
，“天下”如此之大，新书该如何下手，却一度让我们的编辑工作陷入了困境。直到最近，借着编辑
部老赵过生日的一次小组聚餐，我们才隐隐有了些方向。那日，在离编辑部不远的安徽驻京办餐厅里
，就着几样小菜和一壶六安瓜片，平日总是沉默寡言的老赵，渐渐打开了话匣子。原来，当初老赵辞
去了家乡稳定的教师工作孤身一人来到北京，最开始也吃了不少苦。他炒过股票，卖过房子，还当过
记者，凭着徽州人的一股闯劲儿，总算在北京站稳了脚跟。只是奋斗路上的辛苦和劳累能忍，内心对
家乡的思念却无比难熬，尤其是午夜梦回，总忆起母亲烧制的臭鳜鱼的滋味。早几年的北京，徽菜还
不像现在这么普遍，能做臭鳜鱼的馆子就更少了。一次偶然参加同乡婚礼，老赵发现徽办的臭鳜鱼咸
鲜微辣、肉质爽口，很像母亲做的味道，所以每到生日，他都会来这里打打牙祭。不过，那会儿手头
不宽裕，只能要一盘臭鳜鱼，就着免费赠送的米饭，已经算是一个非常奢侈的生日了。说话间，老赵
指着服务生刚端上来还冒着热气的臭鳜鱼，招呼大家都来尝尝。“虽然徽办现在也开始卖川菜、粤菜
，好在这臭鳜鱼的味道从来没有变。”老赵又动容地补充道。望着他眼角闪动的点点泪光，听着他时
不时用家乡话跟服务生寒暄，突然间就明白了，对于像老赵这样离开故土闯天下的人来说，驻京办这
样一个能吃到家乡菜、能听见熟悉乡音的地方意味着什么——是家、是温暖、是驻进心田里一点一滴
的感动。不过对于是否将“驻京办美食”这样一个处在风口浪尖的话题作为新书的编辑思路，我们依
旧很忐忑。好在出于对美食、对故乡的执着，我们还是“冒天下之大不韪”，开始奔波于散落在东城
、西城、朝阳、海淀四大主城区的各省驻京办餐厅。我们在走访中与掌勺大师傅们聊天，听他们操着
不同地方的口音，推荐当地最具特色的招牌菜式，讲述深藏在佳肴背后的传奇逸事。有时遇到了健谈
的食客，也会听听他们分享自己与美食不得不说的故事。逐渐地，在舌尖满溢了吉林味道、新疆味道
、江苏味道、广西味道等等大江南北的各色风味之后，我们发现驻京办美食之所以吸引人，除了食材
取自本地、做法相当地道以外，餐厅里那熟悉的乡音和久违的故土风物，在温暖肠胃的同时，多多少
少也抚慰了“北漂”一族独在异乡的孤独与寂寞。而这些为了梦想离开家乡在北京打拼的游子的感人
故事，也成为我们将“驻京办”选题坚持到底的动力和信心。作为这次追寻家乡味的“扫街”成果，
这本《驻京办招牌菜在家做》收录了京城食客圈中最热门的24 大驻京办餐厅里最具人气的89 道招牌菜
式，用超过800 张的高清微距美图忠实记录下了驻京办大厨们的烹饪过程，并辅以简便、清晰的步骤
解说，在易学、好懂的基础上，最大限度保证制作方法的原汁原味。我们衷心期待大江南北的读者都
能通过这本制作指南足不出户烹饪出地道的驻京办美食。小舌尖，大中国。无论您身在何方，我们都
希望这份驻京办美食地图能帮您找到熟悉的温暖与感动。文/《驻京办招牌菜在家做》编写组
2、泱泱华夏大国，悠久的五千年历史文化背后，更有着品种丰富，流派繁多，风格独特的美食佳肴
。也正因为如此，中国的美食更一向为世界所称誉。身为一名中国人，更身为一名有口福的中国人，
我们更是在这样的荣誉中享受着被世界所认可的美食。舌尖上的中国，道不尽美味佳肴的同时，更是
带领着我们领略不尽的人间美食佳品。无论是色，香，味，又或者是蕴藏着浓厚文化底蕴的特色小吃
，还或者是保罗着浓浓乡情的美食，那点点滴滴的积累，那跳跃在舌尖上的灵动音符，皆是如此耐人
寻味和感慨万千！身为华夏的儿女，我们总是会情难自禁地期盼着领略属于中国的各地招牌美食。带
着一份欣赏的心，更怀抱着一颗蠢蠢欲动的制作美味的激荡，我们或许可以在最新推出的《驻京办招
牌菜在家做》中找寻到答案。由来已久的好奇在这里可以得到解答；隐藏内心深处的做菜欲望在这里
可以得到施展；秘而不宣的名菜做法在这里可以得到讲解----- 作为一本命名为《驻京办招牌菜在家做
》生活菜谱类书籍，读者可以从本书之中收获到不少的特色菜谱讯息。众所周知，一个国家的首都注
定着包容入五方八乡的特色所在。无论是文化，又或者是人群，还或者是美食。驻京办的招牌菜自然
更是将中国各式各样特色招牌菜收罗入内。想要了解中国五千年的美食文化，就来这里一读；想要欣
赏中国各式的美味精品，就来这里一读；想要学习和掌握有关美味佳品的烹饪技巧，就来这里一读。
所以说本书毫无疑问地有如一本美食宝典般将众多的各地美食的招牌精品集结一起。正所谓一册在手
，中国招牌美味尽览。一如本书封面所讲述的：“为您解密各地秘不外传的名菜做法。”24大驻京
办89道最具人气的招牌美食秘诀在本书之中得到了逐一细致的分析和讲解。很是喜欢这样类型的美食
书册，我不仅仅可以了解和领略各式美味佳肴的制作方法，我更从中认识和了解着各式美食的产地，
特色，文化。本书之中图文并茂地展示着美食的同时，更将详细的口感，特色，做法，关键点，食材
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《驻京办招牌菜在家做》

都逐一细分。欣赏和实用并存，了解和深入并举世本书的最大特色所在。彩色的图文，精致的画面，
生动的讲述，引人入胜的讲解让人情不自禁地沦陷其中。学一学，看一看，读一读，想一向，试一试
，将中国的美食招牌菜带入家，让全家都来一饱口福，大快朵颐一番。一方水土养一方民众，一书在
手领悟美食文化。《驻京办招牌菜在家做》不仅仅让招牌美食进家，更带着我们国人欣赏不尽的美食
中国文化。美味缘来如此，实在妙不可言！
3、作为女人，我想在某些方面，我是传统的，比如，每天为家人准备美味可口的饭菜。正如三毛在
《撒哈拉的故事》里所说的那样，“几片洋葱，几片肉，一炒变出一个菜来，这种艺术我很欣赏。”
同样的，我也是这种艺术的拥护者。尽管希望能做好菜，但我并没有刻意地练习刀功或摆盘。于我而
言，将它作为一种兴趣来发展比作为技艺来练习，要愉快且持久得多。每天在厨房里忙碌的那一个小
时，是我灵感和创造力得以勃发和碰撞的时刻。我最喜欢临时起意，将手边的材料随机组合成菜肴。
虽然有时会整出些令人哭笑不得的“暗黑料理”，但舌尖上绽放惊喜的那一刻，却总能令我无比兴奋
和喜悦。老公是我最坚定的支持者，无论我做出什么样的菜来，他总是会开开心心地品尝并毫不吝惜
地赞扬。他是我在烹饪征途上前进求索的动力。虽然我不喜欢按牌理出牌，但对于中华美食文化千年
传承和积淀下的那些经典菜肴，我始终抱着一份膜拜之情。我明白一份经典菜谱，其实是由无数热爱
美食的先人蘸着他们的激情和梦想所写就。智慧与美的结晶，值得任何人膜拜。翻阅这本《驻京办招
牌菜在家做》，于我而言不啻为一次思想美食上的盛宴。将各色美食按地域呈现，篇首的寥寥数语便
能刻画出此地的特色风情；精选出的招牌菜肴，每道都有翔实的介绍，从历史渊源到菜品特色，仅观
其文便可令人心驰神往；再加上拍摄精美的配图、关键的制作流程，一道菜便超越了嗅觉与味觉的限
制扑面而来，令人虽未闻其香、尝其味，仍能食指大动，垂涎三尺。在阅读的过程中，各地人民令人
叫绝的创意和智慧常常让我击节赞叹：比如河北驻京办燕赵食府的“金毛狮子鱼”，将原本看来温顺
内敛的鱼愣是整成了一副“气吐万里如虎”的威风模样，一观便知当初创制他的石家庄中华饭庄名厨
袁清芳是个胸中有丘壑的人物。而美食背后饶有趣味的小故事也使它们更多一些活色生香的吸引力：
比如安徽省驻京办安徽大厦餐厅的“寿县大救驾”，便得名于宋太祖赵匡胤。太祖盛赞这在茶饭不思
的苦战岁月中令他胃口大开的小甜饼，甚至赐它名“大救驾”，这美味该有多么的无法抵挡啊！于我
而言，欣赏美食的根源是对美好生活，也就是幸福的期待。工作时的激情迸发，阅读时的沉静思考，
相谈时的酣畅淋漓，对视时的心照不宣，饭桌上精心烹制的一盘花雕醉鸡，我们举筷时的相视一笑，
这些，都是组成幸福的点点滴滴。这样一本书，可以让我的幸福更精致，更丰富，挺好。文/曹怀宁
2013.07.21
4、刚吃饱饭，于是看这本《驻京办招牌菜在家做》，还不觉得饿。封面比较诡异，太不像美食书，
难道是为了贴近“驻京办”这三个字，于是满眼的政府红。翻开书闲闲一翻，果真如此，这本书收录
的正是全国24个省市地区驻京办餐厅的招牌菜，而且按各驻京办在北京各区地址分布分类，作为食客
完全可以按图索骥，走一圈北京一网打尽这些美食。我没去过北京，更没有去过这些听起来门槛似乎
很高，普通人难以进入的“驻京办”，更无缘一品驻京办的美食。所以就着这满书拍摄得极为精美诱
人的美食图流流口水吧。不过，既然是《驻京办招牌菜在家做》肯定卖点还在“在家做”几个字上。
没错，除了让人胃口大开的美食图，当地美食简明扼要地介绍，还有精心的制作方法，至于其中的关
键之处，也贴心地一一指出。相当实用。本书依然属于舌尖上的中国系列，依然是说不尽的中华美食
。本书中89道招牌菜全收录，一书在手，美食尽享。本人长在湖北，工作在广东。自然对这俩地区的
招牌菜最感兴趣，从目录上看没想到这俩地区居然都在海淀区。真是好巧的呀，以后去北京，首逛海
淀，首尝这些招牌菜。湖北美食选了豆豉千张肉、三鲜豆皮饭这两样。奇怪的是千张就千张，为什么
要在后面加个肉字？三鲜豆皮就是三鲜豆皮，为什么要加个饭字？我们从来没这么叫过啊。难道千张
的大名叫千张肉，豆皮的叫豆皮饭，反而是老百姓过日子不甚讲究，所以去掉了肉，也不把豆皮当饭
？原来，相传豆豉千张肉是唐穆宗时期的宰相段文昌由荆州梳子肉改良而成，因肉片薄如纸、数十片
相互重叠而得名。至于豆皮，我们可从来不把他当作饭。看着做法与我在武汉看人家的做法也略为不
同。广东地区选了三个可爱的小点心，刺猬包子、玉兔饺、酥皮莲蓉包还有松子鱼。前三个小点，看
着真是精美，真不是拿来吃的，是看的。广东的早茶老广本地的最爱，早早地占个座，一坐就是大半
天。早茶楼里，一小蒸笼包里就三个或四个小包，一口一个，馅的花样也多。不过，从武汉到广州，
个人还是觉得广东的早上真没武汉早点可吃的东西多。普通武汉人的早点，吃的东西可太多了。武汉
哪点好？就是吃的多，舍不得啊。
5、　　最近比较喜欢菜谱，看到一些有趣的菜谱都想收。不过，《驻京办招牌菜在家做》这本菜谱
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给我的第一感觉有点莫名其妙：一本菜谱，为什么要用“驻京办”来做噱头呢？要知道，“驻京办”
这个形象在一些虚构文学中并不算佳。进一步联想，“驻京办”又很容易让人想起地方大员到首都的
特殊招待，和“皇家特贡”“政府特贡”之类的颇有几分相似，而且书的封底还有一个大大的“贡”
字。而书名中偏偏又在“驻京办”的后面加了一个“在家做”，大有皇家特贡“买入寻常百姓家”的
意味。所以对此书的第一印象还是有那么几分抵触的。　　不过，毕竟也读了这么多年的书，不能单
从一个书名就对一本书下断言这个基本常识还是有的，于是我又仔细看了一下目录，看到里面列举的
一些菜品还算靠谱：比较家常，又很有地方特色，于是，这本书最后还是成为了我的选择。　　拿到
书之后，发现我对这本书的名字的看法有一些误会，编写者在书的前言部分说得很明白，这本书的灵
感确实是来自“驻京办”：在京打拼多年的老赵总是渴望家乡的味道，最后他在安徽驻京办的餐厅里
吃到了安徽名菜臭鳜鱼，于是，编写者们开始走访各个驻京办，向大厨学艺，拍出精美的照片，最后
编撰成了此书。　　和标题的疑似噱头相比，这本书的内容倒是实实在在的：书中集中了二十多个省
市的驻京办，每个驻京办选择了几个招牌菜，一共近百道菜。每道菜占两页，分别是菜品的图片、原
料、做法、和“关键”，关于菜品本身的信息一样都不少，尤其是“关键”，给不会做菜的读者一个
很重要的提醒。但是对于菜品之外的东西则一样都不多，没有一句多余的话，是货真价实的“菜谱”
。　　这本书里所选的菜也和这本书的内容一样实实在在，不像有些菜谱那样花样百出却没有一道真
正能吃出味道的菜。这本书里的菜有两个最大的特色：一是极具地方化，另一个就是极为家常。综合
起来就是每个地方的家常菜。其实对于每个人来说，说到自己的家乡菜，很少有人会想到那些很贵很
遥不可及的山珍海味，而是首先想到家里最常见的那道菜。就拿我个人来说，我是吉林人，对于我来
说，“家乡的味道”绝不是砂锅鹿宝，而是在夏天三天两头就会吃的土豆炖油豆角。而非常让人惊喜
的是，在《驻京办招牌菜在家做》当中都是这样的菜品。吉林的菜如此，其他地方的菜也是一样，没
有什么原料是太特殊的。而且，很多菜名也是耳熟能详。有些其他地方的菜我们这里也可以见得到，
但可能没有那么正宗，比如过桥米线，如果某一天我兴趣所致想吃一碗米线，完全可以参照这本书来
做一碗，我想，和驻京办的大师傅学的菜品应该会更正宗。　　总之，《驻京办招牌菜》有一个很大
的名字，却是一本很接地气的菜谱，这本书里满满地洋溢着你的家乡和我的家乡的味道。
6、我出生在一个石油大院，院子里的大人们很多都和父母一样是知青，上山下乡之后回城，被分配
到了油田参加大会战。天南海北的人聚在一起，闲暇时聊天，话题经常离不开便是故乡，故乡的景、
故乡的人，还有就是故乡的菜。那个时候，大院里是一排排的平房小院，邻居也是同事，关系融洽热
络，东家包了饺子，西家烧了鸭子，敲敲门送一小盘子过来，我们这帮孩子可就乐开了花。也正因为
此，我从小就品尝到许多地方特色浓郁的菜肴。长大后上大学、工作，有一段时间老觉得自己是没有
故乡的人，因为没有方言可讲，也不会做色香味美的地方菜。于是跟着来自内蒙、河南还有北京本土
的闺蜜四处吃，体味别人心中家乡的味道。她们告诉我哪个饭店的菜如何如何好吃，怎么怎么地道，
我也只有低头猛吃抬头赞许的份儿。第一次去驻京办餐厅就是去的崇文门内大街的内蒙古大厦内蒙古
自治区驻京办，香郁醇厚的内蒙奶茶、外焦里嫩的烤羊排、天然酸甜的自酿酸奶，令人回味无穷，用
我闺蜜的话说，品尝这里的菜肴，就好像回到了大草原，温暖又舒服。后来我们又去过新疆驻京办、
四川驻京办，开始喜欢上这种不用走遍大江南北，就能遍尝地道特色美食的感觉。还没有完成吃遍所
有驻京办的目标，却看到了这样一本书《驻京办招牌菜在家做》，翻了一下顿觉过瘾。这本书里收集
有东城、西城、朝阳、海淀四个中心城区、二十四个各地驻京办餐厅的89道招牌菜品，每道菜的介绍
里，都有历史溯源、烹饪方法和制作关键，更为难得的是除了精彩呈现的菜肴成品照片，更有分步骤
的烹饪图解，让热爱美食，更热爱亲自动手制作美食的读者，能够按图索骥，独立完成。老公是江西
南昌人，和我类似的是，我是在石油大院长大，他是在大学校园里长大，邻里邻居都是来自全国各地
的叔叔阿姨，经常吃的是食堂的饭菜。我经常问他，江西的地方菜是什么，他总是挠挠头，说不出个
所以然。可当我照着《驻京办招牌菜在家做》里面讲到的江西省驻京办赣人之家特色菜做法，周末在
家大施拳脚，终于做出形神兼备的两道菜——啤酒鸭和瓦罐汤时，老公眉开眼笑，尝了一口说，就是
这个味道，我也就心花怒放了。我想男人喜欢烹饪，也许是喜欢在厨房掌控一切完成作品的成就感，
而女人喜欢烹饪则更多的是喜欢看到家人品尝自己做的美食时，露出的满意微笑吧。也许是时候改改
目标，把吃遍驻京办特色菜，变成做遍驻京办特色菜，参照这本书，一个菜一个菜的学起来，待到熟
练掌握，便呼朋唤友，喊大家来品尝打分，一定热闹极了。
7、【烤是一种民族精神——内蒙古自治区驻京办—内蒙古宾馆餐厅】蒙古，在本族语中是“永恒之
火”的意思，因此蒙古族特色的美食，多以“烤”来烹制。无论是醇香酥烂的烤羊腿，还是补气暖身
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的烤羊腩，在悠悠的炭火中，飘荡在空中的除了引人垂涎的羊肉香气，还有辽阔草原上那永不停歇的
动人牧歌。【蜀地传说——四川省驻京办贡院蜀楼】妈妈亲手炒出熟悉的回锅肉味道，百年传承的陈
麻婆豆腐，书写伉俪创业佳话的夫妻肺片⋯⋯作为中国四大菜系之一的川菜，不仅以其麻辣、咸鲜闻
名海内外，每一道菜品的背后还都有一个动人的传说。位于胡同深处的川办餐厅，完美地将四川各地
的风土人情融合到菜品中，让离家的川娃子、川妹子在品尝最正宗蜀地美食的同时，也感受到那份熟
悉的家乡味。【苏韵流芳，声名远扬——江苏省驻京办南国紫钰轩】淮扬菜由于口味清淡、菜形精致
，这两年越来越受到食客们的追捧。上至国宴大典，下到街头饭馆，甚至大洋彼岸，都能找得到它的
身影。但要说京城最地道的淮扬菜馆，那肯定非江苏驻京办的南国紫钰轩莫属了。除了盐水鸭、太湖
三白、镇江肴肉这些淮扬代表菜，这里还能吃到江南特有的水芹、慈菇、芦蒿等野菜时鲜，让身处北
方的水乡人能通过满足口腹之欲，多少慰藉一下心中翻涌的思乡之情。【探寻神秘的脚步——云南省
驻京办云腾食府】无论是象征伟大爱情的过桥米线、滋补与美味并重的汽锅鸡，还是清清爽爽的凉拌
薄荷、酸甜可口的竹筒米酒，云南驻京办的菜单里，总能向你展示出这个西南边陲省份独特的地理和
气候条件造就的迷人魅力。除了菜品，这里的装修也很有当地特色，假山、流水、竹屋，疏斜的光影
从包间的竹帘中穿过，耳边回荡着蝴蝶泉边的歌谣，让人有种置身于彩云之南的错觉。【“羊”的盛
宴——宁夏回族自治区驻京办—伊清苑餐厅】有着“塞上江南”之称的宁夏回族自治区，因为地处黄
河上游，自古就是羌戎等游牧民族的聚居地。特别是贺兰山麓一带，“牛马街尾、群羊塞道”，形成
了以羊肉菜系为主要特色的清真美食文化。在宁夏驻京办的伊清苑餐厅，不光能品尝到鲜嫩的羊羔肉
，羊排、羊腰、羊背、羊杂也一应俱全，烹饪方式也有清炖、爆炒、煎炸、烤炙等等五花八门，甚至
还能剁成肉馅做包子、饺子，简直能凑成一桌全羊宴了。【惊喜连连，特色不断——河北省驻京办燕
赵食府】如果说北京是祖国的心脏，那么河北就是祖国的胸膛。虽然距离首都不算远，但在美食上却
有自己的特色——威风八面的金毛狮子鱼，香气萦绕的驴肉火烧，河北驻京办餐厅就像一个特色美食
加工厂，源源不断地制造着惊喜，给挑剔的食客们带来层出不穷的快乐和美味。【天然去雕饰——海
南省驻京办海南食府】海南的风物与美食，天然为特色。琼州之地盛产的海鲜、野味自不必说，岛上
特有的水果也是做菜的好佐料。于是，海南人便顺应大自然的恩赐，做菜时多用清蒸、白灼、白切这
类最大限度保持食物原汁原味的烹饪手法，追求本味与真性，不矫柔、不造作，因而做出的菜品简单
纯粹，耐得住细细品咂，称得上真正的“山珍”“海味”。【更多驻京办餐馆介绍，尽在《驻京办招
牌美食在家做》】
8、热爱生活，也便热爱美食，因而对于那些与健康美食与修生养性相关的书籍和视频都不忍错过。
于是家里收集了很多如地方菜、家常菜等大大小小各种菜谱、食谱，还把《舌尖上的中国》载来看了
一遍又一遍。中国的饮食文化像幅员一样辽阔、一样博大精深，我热爱那些地方菜，可是却常常因为
不能游历全国无法去品尝它们心生遗憾，至于光顾驻京办去品尝那就更不可能实现了，因为本人不住
在首都，自然极少有机会光临那些驻京办，换句话讲即使是生活和居住在帝都的普通人，又有谁能有
机会和实力经常光顾驻京办呢。《驻京办招牌菜在家做》就是专门为我们这样的人准备的。读《驻京
办招牌菜在家做》，就像赴一次难以拒绝的美食邀约，我虽很不喜欢它颇有点牵强和刻板的封面，但
是这丝毫没有影响我对它丰富而华丽的内容的由衷喜欢。通过寻访分散在帝都城区的各驻京办，通过
寻访隐匿于各个驻京办的招牌菜，作者将各省市地方那些富有代表性的招牌菜汇聚起来，饶有兴味地
讲述本招牌菜的历史渊源，介绍制作它们所需要的主料、辅料，讲解制作的详细工艺和要领，作者以
简单平时的语言，详尽地记录了这许多。为了契合招牌菜的主旨，作者着重选取了如内蒙的烤羊腿、
四川的龙抄手、江苏的太湖三白、甘肃的酿皮等等代表性极强的菜品；为了突出一个“在家做”的理
念，本书所甄选菜品的主、辅用料不算稀缺，烹饪方式和制作工艺也不算高难，也都更接近于我们的
寻常生活，应该说，任何一位有点家庭烹饪经验的人都能按照书中的介绍，像模像样地做几道所谓的
招牌菜，即使从前的我们并没有吃过或见过它们，即使我们所做的招牌菜的味道、品相和火候都没有
人家正宗⋯⋯但是这又有什么关系呢。试想，在自己的努力之下，厨房中开始飘散各种食材被充分糅
合的味道，能不想起我们久违的生活？
9、京城里哪里有好吃的家乡菜？说实话，这个问题还真的一度困扰过我。作为江苏女儿、浙江媳妇
，虽然自己不怎么会弄饭菜，但嘴巴却是极其挑剔的。寻常的菜式、普通的口味很难引发我的喜爱，
我对蒲黄榆、簋街这样的地方委实没有太多的好感。一度，我的一日三餐中倒有两餐不得不在金鼎轩
的快餐店里解决；而今，外出吃饭，我更偏爱西餐。呵，正宗的淮扬菜、杭州菜，做得好的，价格着
实不低。But，这本书打开了另一扇门。除了可以将这本《驻京办招牌菜在家做》当做一本美食地图，
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去寻觅着你思念已久、缠绵于你心头与舌尖的美食。你还可以将这本《驻京办招牌菜在家做》带进厨
房，现场依照着自己掌勺，用你的心去实践你的思念。这本书在东城、西城、朝阳、海淀四个城区进
行搜寻，告诉你哪里可以寻到你心中的美味。我曾经去过贵州大厦，菜品的味道如何我已经不太记得
了，但是却记得同去的人所说的一句评价：“要喝正宗的茅台，还是得来贵州大厦。”还有一位安徽
籍的同学将婚宴办在了安徽大厦。一方水土一方人，一方菜肴一方情。你说菜肴无情，那是因为你不
懂得思乡的苦，不明白做菜人的心。俗话说“抓住男人的心要先抓住男人的胃”。这些菜式，其实抓
住的正是漂泊在外的游子的胃，是给予他们心头最温柔的慰藉和温暖。就算你不是这方水土的人也不
要紧，因为这本书会给你讲解每一道招牌菜的历史和来历。行万里路和读万卷书，追求的不都是这种
增广见识的求知效果么？更何况，这本书中的菜式是精心挑选过的家常菜。为什么我会说是“精心挑
选”过的呢？其他的菜系我不敢胡乱点评，就拿抚育喂养我长大的淮扬菜来说吧。江苏省驻京办南国
紫钰轩的菜式选了五道：冰糖炖蹄花、板鸭闷笋干、镇江肴肉、咸水鸭和太湖三白。我很不好意思地
说你可以百度一下：淮扬菜和江苏菜完全是两码事。这些招牌菜中完全不见文楼汤包、软兜长鱼（软
兜黄鳝）、大煮干丝、蟹粉狮子头、蒲儿菜和平桥豆腐的身影。我更不好意思地说，除了文楼汤包，
其他的菜真的是淮安人的家常菜。所以，我觉得《驻京办招牌菜在家做》是考虑到实际情况的，比方
说蒲儿菜，正宗的蒲儿菜只产于淮安市淮安区的天妃宫。即便是江苏省的其他地方，也找不到正宗的
蒲儿菜，何况是在天南海北的其他地方？而文楼汤包，做起来的麻烦劲儿，就算是淮安的饭店，也未
必乐意做。所以，我觉得这本《驻京办招牌菜在家做》是一本比较实用的菜谱，是你可以依照着去超
市、菜场买菜回家，再依葫芦画瓢地copy在自己的锅中、最后展现在自己的盘子中的菜。So，what are
waiting for now？赶快拿起锅铲，亲手做出家乡菜来慰藉一下自己思乡的心吧。
10、拿到这本《驻京办招牌菜在家做》，大红的封面让人印象颇深，一片河山缩印其中，第一感觉是
一面红旗在大好河山招展，体味编者之意是要把祖国河山的美食都囊括于此书。说白了这就是一本菜
谱，但却是一本很有特色的菜谱。首先对于全国的老百姓来说，它汇集了祖国大江南北的名菜名吃的
做法，从塞外到江南，从关东到蜀地，沁人心脾的香气弥漫于纸间，想要一饱口福，从此便是容易的
事了。对于打拼在京城的游子们这本菜谱又有着不同的意义，正如编者们在序言中的感人文字所说，
每一个漂泊在异地的人都对故乡有着深深的执著，而舌尖上那一抹最特别的味道印证着最浓的思乡之
情。编者有心，走遍北京城，奔波于各省的驻京办餐厅，把大江南北的招牌菜分享给食客们，讲美味
的最经典的做法，谈佳肴背后的地域背景，这美味中有最浓的家乡味道，这佳肴中也有最温暖的思乡
之情。能够让身处异地的游子在最思乡之时寻到的味道，那算得上是家乡最纯的味道了。编者对这本
菜谱算是极其用心，看起来是走访驻京办的招牌菜，其实祖国山河的各色佳肴算得上是都收录其中。
这书中必是原汁原味的各地特色菜，有游子们的思乡之心作证，思念是不会说谎的，舌尖上的思念之
味道也是最不能杜撰的。这本书收录了京城食客中最具人气的89道招牌菜，24个省及自治区的名菜在
传神的在书中招手，每一页都让人垂涎三尺，口舌生津。作为菜谱大家最关心的除了书中美食的味道
够不够纯，再就是书拿到自己手中时能不能把这纯正的味道传进自家的厨房，这也算得上是菜谱最实
用的意义了吧。编者如此用心自然是了解读者之意，所以不但成品照片拍得让忍不住想伸手，主料和
配料都有不但说明还有配图，过程解说的也很详尽，每一步都有过程照相随，并且指出了关键所在，
最不容易把握的地方都有说明。还有一大特色就是每一道菜在做之前都有一段传奇介绍，美味的来源
，背后所不为人知的动人故事让人对许多曾有耳闻的名吃更增进一步了解，驻京招牌菜飞入百姓家。
但做为一个食客，感觉书中唯有一处不足就是在主料和配料的细目中欠缺量，作为给老百姓的菜谱当
然是越详细越好啦。尽管如此书中的美味已经让我管不住自己的手想要马上尝试了，恕不多言，抱着
驻京办招牌菜进厨房喽！
11、拿到书，最先翻看的是138页开始介绍的那几道陕西驻京办招牌菜，想看看家乡的味道。一个陕西
人，来北京漂，看到这里随处都能买到的稻香村点心，比较开心。（因为喜欢甜食）却还是会想念家
乡的凉皮和肉夹馍，在深圳待过两年，对南方的粥和各种粉也是念念不忘。这本书太感人了，介绍驻
京办的招牌菜，也留了驻京办的地址，碰到想吃不想做、想吃不好做的菜，可以考虑奔某某省的驻京
办去解馋，马上就能“吃在嘴里，美在心里”了。书里介绍的第一道陕西美食是肉皮冻。记忆中，农
村的红白喜事席面上，必有这道菜。我口口声声说着不吃奇怪部位的肉，却不知道这道菜就是拿猪肉
皮做的呢。吃素的母亲，向来不吃这道菜，因为我们当地叫这菜冻肉，没提肉皮，而且吃起来，口感
和肉没多大关系，所以只要有这菜，我都会来者不拒。再翻一页，就是最爱的凉皮了，像书里说的那
样，在陕西以外的地方吃到的凉皮总觉得少了些什么。在深圳、在北京我都吃过不少凉皮，却没有一
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家能让我这个陕西娃找到在家里那一碗凉皮、一个肉夹馍，一瓶冰峰的记忆里的味道。提起凉皮，还
有几件特好玩的事儿。 小学时，每次吃凉皮，我和弟弟都超爱吃里头的面筋，面筋疏松多孔，拌了调
料特别入味儿，长辈们总开玩笑，说少吃点面筋，不然长不高。那时真信了，每次吃凉皮都小心翼翼
，怕吃多了面筋不长个儿。妈妈也会做凉皮给我们吃，家里做的和外头卖的，最大的区别就是调料水
的味道。我和弟弟非常喜欢我们西街的一家米皮，那调料太香了，后来那家店搬走，再也没遇上过那
味道，不仅香，还上瘾，吃了他们家的，其他的凉皮我都不想吃。妈妈说，那调料吃多了不好，那么
好吃是因为调料里面放了“大烟头”。我以为是什么香料，后来大人们解释说大烟就是以前人抽的鸦
片。说到凉皮，还有一家不得不提。大学四年间，我和舍友们都钟情校门口小居安村路口那家擀面皮
。一到周末，只要出校门，就会去他们家吃一碗擀面皮，见证了4年间凉皮价格的上涨。后来啊，等
不到周末，平时宿舍里谁去校门口取快递，或者出门逛街，总会多了一项任务，给大伙儿带凉皮。我
们研究过他们家的味道好在哪里：擀面皮，筋道；阿姨家的辣椒也好吃，油泼的很细的辣椒面。我们
经常去，阿姨都记住了我们宿舍几个人，每次都知道谁要辣椒，谁不要，谁的要少放点。我有点记不
清了，桃还是杏当季的时候，阿姨还拿了自家种的给我们吃。第三道陕西美食，介绍的是羊肉泡馍。
又是一堆记忆涌了上来。记得配泡馍吃的、装在小碟里的糖蒜和红辣椒，还有那馍丁、葱花、香菜、
粉丝和大片的肉。长大后，没那么爱吃肉，会点素泡馍吃。三道陕西美食，家乡的味道就在眼前，对
家乡的记忆和想念也一点点浓了起来。我对吃啥，没那么执著。也不太挑食，喜欢有空的时候自己做
饭吃。小学的时候，学会了和面、擀饺子皮、做麻什；中学时学了擀面、切面，也能包饺子、包包子
了；可是菜炒得好吃还是大学毕业后的事，在外面工作，遇到了各地的同事、朋友，还和一个河南的
姐姐一起住了半年，很多做菜的窍门都是向她学的。翻驻京办招牌菜，除了先看陕西、广东的，还会
去看看喜欢的人家乡的招牌菜。想看看他记忆深处的时光里少不了的味道。这念头来得那么自然，仿
佛只要去吃他喜欢的食物、走他走过的路，就能离他更近、了解他更多。提到某种食物，除了口感与
味道是人们所乐道的，食物背后的故事和记忆，也是食物吸引着人们不断去寻味、去品尝的缘故吧。
看着这一本驻京办美食，我很想试着做一做里面的一些菜。难度大的、食材不方便准备的，会想有机
会的话去驻京办尝一尝。
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