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北京的宫廷御膳与博物馆

贾� 蕙 萱 *

论文摘要

笔者因从事过中日民间友好外交，有幸多次品尝、考察北京的宫廷御膳，得知逾

千年有五个朝代及不同民族的王朝定都北京，统治者凭借其至高无上的地位和权势，

享受着：“普天之下莫非王土”、“天上神仙府人间帝王家”的绝对权力，可以役使各

地各派高厨，聚敛民间美食美饮，构筑豪华精致的北京宫廷御膳。中国历史上较大王

朝36个，正统皇帝349位，均很重视宫廷御膳。满清政府是中国封建社会最后一个王

朝，在其它王朝嗜吃如命的基础上，使宫廷御膳达到了高峰。在进膳中，座次有序、

歌舞升平、诗词酒令、繁文缛礼等规矩，构成了中国饮食文化的一支奇葩。有吃家才

能历练出烹饪高厨，有高厨才能提升烹调水平，中国就是在此种环境下，吃出来一个

饮食大国。而中国的吃家不少就是宫廷中的皇亲国戚、帝王世族，有鉴于此，任何时

代的宫廷御膳都能代表当时中国饮食文化的最高水平，其丰富多彩难以一言以蔽之。

真可谓“流水的王朝，铁打的御膳”。历代王朝吃出了颇具特色的宫廷御膳。中国封

建社会的最后五个王朝均盘踞于北京，也因此把北京的宫廷御膳推向了顶峰。

至于北京的宫廷御膳与博物馆的关系，可以说至今仍缺乏系统的博物馆展示，只

有为数不多的宫廷御膳餐馆，设置于风景如画的公园、王府、四合院内，略有展示，

但均不尽人意。

近年来，随着北京经济、文化的发展，迎来了博物馆的建设热潮，多家与宫廷御

膳有关的企业开始自建博物馆，如烤鸭店、官府菜的直隶会馆以及北京凯瑞豪门餐饮

集团等。其特点是博物馆里有餐馆，餐馆里有博物馆。博物馆运用了高科技、雕塑、

菜模等手段，图文并茂地展示了宫廷御膳的历史沿革及特色，有的还重现一些宫廷御

膳的礼仪，可以说是“食与博物馆”彼此衬托、相得益彰的范例。

综上可知，“吃”在中国，然而研究与展示仍存在不足，但今后会不负众望，不

断改观。
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一、引言

宫廷御膳是帝王世族所享用的饮食，亦称皇家菜、宫廷菜、官府菜，因其系

宫中御膳房烹制而得名。

宫廷御膳伴随着中国封建社会的出现应运而生，大约三千多年前的夏朝，中

国宫廷御膳出现萌芽；商朝因主副食分开，并使酒与酒器大盛，酒池肉林反应
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出统治者的奢靡饮食，促使宫廷御膳快速发展；待到周朝，由于政治、经济、

文化全面发展，便制定了较完整的宫廷御膳制度，宫廷御膳得以全面形成。

二、北京宫廷御膳的社会背景

笔者认为时代背景对事物的正确判断极为重要。为很好了解北京的宫廷御膳，

在此首先简介一下北京小史。北京这一地名在历史上有多种称谓，但均指北京

地区，为读者易于明白，恕本文都用北京一词。中国历代王朝都重视北京，曾

有很多王朝在其设置重要的行政区划或定为重镇，这座逾三千多年的文化古都

北京，待到中国封建社会后期的辽、金、元、明、清，都曾定都北京，这五个

朝代及不同民族的统治者使北京具有非凡阅历，也因而赋予北京宫廷御膳拥有

多元又独特的饮食内涵，酿造出一支中华饮食文化的奇葩，实在值得研究。

看看北京在中国所处的位置，就可明白历代王朝为何如此珍视北京的原因：

中国版图犹如一只雄鸡，东北和华北分别是头部和身体，构成中国关键的两

个组成部分，而新疆、西藏等地则似雄鸡的蓬松羽毛，正是雄鸡的尾部。北京

正好处于中国的咽喉部位，所以它被称赞为龙盘虎踞、地势雄伟、水甘土厚，

物产富饶的天府之地。有鉴于此，北京便成为不少王朝钟情之地。

北京故宫博物院中的御膳房

北京在中国地图上的位置
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由于各王朝统治者都追求口腹之欲，重视宫廷御膳。中国的宫廷御膳，在中

华饮食文化的历史长河中，也经历了由粗至精、由简至繁、由朴素至豪奢的发

展历程，进而形成了延绵不绝、逐步发展、自我完善之历程，北京的宫廷御膳

也不例外。有如俗语所云：“流水的王朝，铁打的御膳”，使其不断发展。由于

北京的宫廷御膳注入了异民族饮食文化而具备丰富多彩、内涵厚重之特点。

若解析异民族宫廷御膳的特点，笔者欲以元朝为例：元朝是蒙古族入主北京，

他们原以畜牧业为主，习嗜肉食，其中羊肉为最爱。元朝宫廷御膳太医忽思慧

所著《饮膳正要》，较全面地反映了元代宫廷御膳的特点，它不仅以羊肉菜肴

为主，且主食也与羊肉配伍烹制。御厨有多种花样烹调羊肉，最负盛名的系全

羊席，而且元朝的宫廷御膳对其它民族风味具有很强的包容性，如“河豚羹”

也在其御膳中并闻名遐迩。众所周知，只有博采众长、兼收并蓄、从善如流才

有发展。元朝宫廷御膳之所以大见其长，品种繁多，其动力也在于此。

由于篇幅所限，恕不能将五个王朝的宫廷御膳依次加以说明，此文主要就以

清朝为例，说明北京的宫廷御膳最主要的特点及其与博物馆的关系。

三、北京的宫廷御膳最主要的五大特点

1．繁礼多仪的清宫廷御膳

众所周知，“旗人礼多”。旗人因满洲人所设的军事社会组织八旗而得名，就

指满族人，堪称繁礼多仪，不仅礼节多仪式也多。正如大家所知，使用“御”

是对皇帝所作所为及其所用物品的敬称，因此将厨房称为“御膳房”，将菜肴

称为“御膳”，将吃饭称为“进膳”等。

若具体说明其繁礼多仪，简直多得无从下笔，如：皇帝筵宴、就位进茶、音

全羊席料理游牧民族喜欢的烧烤羊肉御膳
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乐起奏、举爵进酒、进馔赏赐等，都是在固定的封建礼仪程式中进行，显得十

分繁琐，均按地位和身份依次入座，众人须跪叩。司仪授茶，众人要一叩；将

茶饮毕，众人要跪叩；大臣至御前祝酒，要三跪九叩；其它如斟酒，回位，乐

舞起奏等等，皆要跪叩。宴会完毕，众人要跪叩谢恩等待皇帝还宫。整个宴会，

出席者一般要跪33次，叩99回，可谓抻筋练腰劳脖颈。

《礼记·曲礼》有如下进膳礼节，清朝宫廷都照搬执行并有过之而无不及：

“毋抟（tuán）饭”：�吃饭时不可大口大口地吃，这样有争饱之嫌。

“毋放饭”：�要入口的饭，不能再放回食器中，令人会感到不卫生。

“毋流歌”：�不要长饮大嚼，让人觉得是想快吃多吃。

“毋咤食”：�咀嚼时不要让舌在口中作出响声，主人会觉得你是对他提供的

饮食表示不满。

“毋啮骨”：�不要专意去啃骨头，这样容易发出不中听的声响，使人有不雅

不敬之感。

“毋固获”：�不要喜欢吃某一味肴馔便独取一味。还有，恕不全部列举。

实话实说，以上礼仪的确繁琐，但适当的礼仪要求对做个文明人有帮助，因

为现今中国人缺失了往昔的礼仪教养。

2．奢侈糜费的清宫廷御膳

清王朝奢侈糜费之风闻名遐迩，各种眉目的宫内外的筵宴数不胜数。仅历代

帝王传承下来每年必须举办的筵宴就有六种，如 “祭终御膳”、 “农事御膳”、“私

旧御膳”、“聘礼御膳”、“竟射御膳”、“庆功御膳”等。就以“庆功御膳”而言，

它是针对国师或王师出征报捷后凯旋而归开设的筵席，其特点是场面宏大，规

模隆重，美馔纷呈，载歌载舞，气氛热烈，盛况无比。除此之外还有皇帝登基

大典、皇帝生日、宫廷人员婚丧嫁娶等等，其盛况不一而足。

宫廷举办筵宴时，均有“尚觉禄”官员在皇帝用膳前，用银筷子把每道菜都

试尝一下，以确定御膳是否安全无毒。

慈禧西太后曾三度垂帘听政，因她权势最大，对自己御膳要求最高、最苛刻，

所以也最奢侈糜费。如，她从26岁到生命终止的74岁，每天都喝一大碗年轻满

人妇女的新鲜人乳。慈禧的西膳房比时任光绪皇帝的御膳房还大，能制作4000
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余道菜肴和400余种点心。其御膳房每天有300个御厨为她烹饪大餐，500个太

监为她准备用膳，每天正餐都有百余种菜。曾在慈禧身边的女官德龄在她所著

的《御香缥缈录》书中写到：“慈禧用膳时，满意的留下，大多数菜肴看看就

撤下，赐给宫女及上层太监，她用御膳炫耀其自己至高无上的地位。

皇亲国戚的婚宴均很奢靡，光绪皇帝的婚宴共耗资白银550多万两，可供190

万人生活一年。清朝每个宫廷宴席，均可见到奢华酒菜、钟鸣鼎食。

3．排场的清宫廷御膳

排场也是清王朝所追求的，《清宫御档—乾隆南巡御档》1函7册记录：乾隆

皇帝下属及地方官员一味铺张增华，唯求逢迎献媚，御膳官席之排场可谓惊世

骇俗。

讲究排场的筵宴非千叟宴莫属：千叟宴是清朝宫廷宴请六、七十岁以上老人，

形式是敬老，目的是笼络人心。千叟宴在中国历史上仅有四次，均由清朝宫廷

举办，是中国宫廷史上规模最大，人数最多的御宴。1713年，康熙60大寿时的

千叟宴，与宴者2800人，加上皇室亲族及众多宫中侍从，餐桌从北京的西直门

排到颐和园附近的畅春园，长达约8公里。

1722年正月，康熙举行第二次千叟宴，要求与宴者65岁以上，参加者也逾千

人。康熙留有赋一首《千叟宴》，始得千叟宴之名称。宴席上由诸王、贝勒、

清宫的一桌御膳慈禧太后的画像

《紫光阁赐宴图》再现乾隆帝的“庆功御膳” 北京听鹂馆御膳之一桌菜肴
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贝子、公及闲散、宗室等授爵劝饮和颁赐食品，盛况空前。

1785年，乾隆举行第3次千叟宴，较康熙皇帝时有过之而无不及，与宴者三

千多人，即席用柏梁体选百联句，以纪其文化盛名。

1796年正月，康熙、乾隆共同举办第四次千叟宴，具有准备最久、规模最大、

场面最盛、耗费最巨的特点。与宴者3056人，即席赋诗三千余首。后人称“千

叟宴上宴千叟”、千叟宴乃“恩隆礼洽，为万古未有之举”，突显了帝王气派。

4．颇具特色的清宫廷御膳

清王朝为显示其国家实力，有如老子所云，“治大国，如烹小鲜”，不遗余力

地举国家物力、财力，经办宫廷御膳与皇家宴席，因“普天之下莫非王土”，

皇家极权使宫廷御膳房拥有良好的烹饪条件和环境，加之有严格的烹饪程序与

管理，所以能做到御膳颇具特色。与其它王朝不同的是增设有“满、汉席”，

满人用满席，汉人用汉席，并非后人杜撰的满汉全席。满席御膳有饽饽、烧烤、

火锅、涮锅、奶酪等，是不可或缺的特殊风味；为笼络汉族官吏帮其巩固权势

也设汉席。 

汉席御膳的特色有扒、炸、炒、熘等菜肴，不言而喻，系汉族御膳的顶峰之

作。康熙帝以前宫廷御膳较为简约，到康熙、乾隆盛世时，特别慈禧西太后得

千叟宴一场景（壁画）宫廷御膳之一桌冷盘

乾隆皇帝朝服画像康熙皇帝画像
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势之后，对御膳的要求越来越高：苛刻地要求达到悦目、愉口、怡神、示尊、

健身、益寿等。

此外，宫廷御膳还有选料上乘，烹饪精湛，形色美观，营养可口的严格要求。

允举食材一例：烹制“炮豚”必取不盈一岁的小猪；烹制“捣珍”必取牛羊麋

鹿的脊背之肉。乾隆皇帝喜欢夸饰，因为其宫廷御膳所用食材是清代任何时期

都难比拟的，所以御膳才有档高、珍奇、名贵、质精的等特点。

5．达到顶峰的清宫廷御膳

从清宫的饮食档案可知，清王朝是满族人执政，他们系游牧民族，以牛羊肉

料理为主菜，依饽饽为主食，用奶酪为主饮，兼食野味。由于清朝是中国历史

上最后一个封建王朝，为巩固自己的统治地位，积极继承并发展中国古代高度

发展的经济，总结并汲取了各民族中国文化的光辉成就，尤其在清朝鼎盛时期，

为了享乐，清王朝宫廷，集举国之力发展烹饪技艺，努力推出皇家各种御膳，

对汉族人喜闻乐见的饮食也不排斥，显现了独具特色的满汉融合的清宫饮食文

化。

清王朝宫廷御膳不仅用料名贵、上乘，而且宫廷注重馔品的造型，制作精细，

形色美观，极为精致鲜美，山珍海味，揉和满汉，既有白煮烧烤，又可煎炒烹

炸，技艺比任何地方菜系更为全面。御膳品种繁多，味道富有很强的复合性与

层次感，并以清鲜酥嫩见长。此外清宫御膳在烹调方法上还特别强调“祖制”，

在配料及烹制方法上都已程式化，注重礼仪及文化内涵。鉴此，清朝的宫廷御

膳名副其实地达到了中华民族饮食文化的顶峰。清王朝的宫廷御膳除上述五点

之外，尚有庞大的管理机构、上下分明的等级制度等，其博大精深实在难以扼

要总结，恐怕一千零一夜也说不完。

“十全乾隆御膳”之鸭草鸡皮蛋乾隆最爱吃的玫瑰红饼
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四、北京的宫廷御膳与博物馆

1．20世纪以前的情况 

宫廷御膳历史悠久、博大精深，丰富了中国的饮食文化，然而至今少有系统

的博物馆展示，偌大的故宫博物院也没有御膳馆，20世纪80年代以前，只有为

数不多的宫廷御膳餐馆，设置于风景如画的公园、王府、四合院内，略有展示，

如北海公园内有“仿膳饭庄”，仅见其格格起舞迎宾、在院内烤制烧饼以及室

内摆放着皇族所用的餐桌、餐椅、食器等。其它尚有颐和园中的皇家菜餐饮店

“听鹂馆”，白家大院里清太祖努尔哈赤次子官府御膳等，均说不上博物馆性质

的展示。

2．近年来的发展

近年来，随着北京经济、文化的发展，迎来了博物馆热。据凯西·詹格兰德

等人的大作《中国博物馆指南》一书所述：2013年中国平均每3天就新建一座

博物馆，2014年还有100座博物馆对外开放。宫廷御膳博物馆也会随之逐步兴

建。请看近年来在北京与宫廷御膳有关的几座博物馆：

（1）北京“能吃的博物馆”

仿膳的宫廷御膳一品北京北海公园内的仿膳饭庄

边用餐边看展示能吃的博物馆招牌
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2007年北京直隶会馆建成，坐落于北京大学科技园之内，主营直隶官府菜。

是河北省保定市私人企业家梁连起董事长经营。店内展示有古菜谱、服饰、食

器等六大类文化，被誉为“能吃的博物馆”。吃着官府菜肴，可观看室内展览

（右图）。

（2）2008年夏，“北京焖炉烤鸭技艺博物馆”在北京市丰台区落成。

该馆以铜雕形式展示着饲养、开生、制胚、焖炉烤制等烤鸭流程，简明生动。

在其120平方米的展示区内，各个年代的历史遗存物品40余件，见证了便宜坊

592年的历史。便宜坊的烤鸭菜肴也是宫廷御膳之一种，系中国国家级非物质

文化遗产。

不见明火的焖炉烤鸭技艺，是便宜坊的特点。便宜坊创业于明朝初期，即公

元1416年，是北京历史最为悠久的老字号店铺，店面2500多平方米。观看了博

物馆，再去北京便宜坊餐饮店品尝烤鸭，不能不说是对烤鸭饮食文化的生动体

验。

（3）2011年5月中华小吃博物馆建成，又称万丰小吃城，其中包含御膳小吃。

该博物馆坐落于北京丰台区万丰路306号，总面积4000平方米。馆内展出全国

北京焖炉烤鸭技艺博物馆铜雕一景北京焖炉烤鸭技艺博物馆大门

北京御膳中焖炉烤鸭
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56个民族各地3000多种藏品，包括汉代的食具、明清时期的送餐盒、加工特色

食品的器具、茶具和厨具。在馆藏的文物中，清代的描金刀马人提盒和老字号

匾额等，向观众展示了我国灿烂的烹饪及民间饮食文化。

（4）2014年7月2日，为纪念北京老字号全聚德迎来150周年华诞，“全聚德博物

馆”正式对外开放。展览分“序厅”、“百年老字号”、“诚信德天下”、“食鸭品

文化”4个展区，通过500余件实物、照片和资料，全面真实地记载着全聚德从

1864年创建，到如今成为世界闻名老店的风雨历程。全方位地为参观者呈现出

一场专业、严谨、精彩的展览。

（5）北京首家“御仙都 中国皇家菜博物馆”

2012年首家“御仙都 中国皇家菜博物馆”问世，楼面1.5万平方米。

其投资建设者是凯瑞集团私人企业家。博物馆主要分皇家菜历史文化展示区、

皇家菜品尝体验区、活态观光区，呈现三位一体的格局。中央大厅可通过视频

御膳糖饼（道光皇帝所爱）中华小吃博物馆

全聚德博物馆一展室全聚德博物馆一角 全聚德烤鸭切片中
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随时欣赏菜肴的烹制过程。其特点是博物馆里有餐馆，餐馆里有博物馆。博物

馆运用了高科技、雕塑、菜模等手段，图文并茂地展示了宫廷御膳的历史沿革

及特色，菜品上桌时，还能重现宫廷御膳的一些礼仪。

其中活态观光区别具一格，中央厨房做到开放透明、低碳节能、绿色环保呈

现代化。厨房采用玻璃幕墙，每个炉灶安装有摄像头，随时可见厨房内菜品加

工、制作全程，观光者与就餐者可通过视频实时欣赏菜品制作。

另外，博物馆还建有信息中心、全域布设了集传媒、点菜、监控于一体的信

息系统，整个博物馆从内容、设施、手段、风格和服务等全方位融合传统与现

代元素，具备能看、能吃、能学、能玩四大功能，体现健康、文明、科技餐饮

的特征，把过去只具餐饮的地方变为传播文化、培育新风、崇尚文明的场所。

这可以说此馆是“食与博物馆”彼此衬托、相得益彰的一个范例，值得一睹。

宫廷御膳大型宴会礼仪上菜一景

宫廷御膳包间上桌情景中国皇家菜博物馆的菜肴

中国皇家菜博物馆的入口中国皇家菜博物馆餐饮厅大门

开放式厨房
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3．中国博物馆的未来展望

2014年11月2日，第三届中日韩博物馆国际学术研讨会在北京召开，据报道

得知：北京地区目前有各种博物馆近170家，已成为全球拥有博物馆数量第二

多的城市，仅次于伦敦。中国作为世界上的文物大国，拥有藏品近2000万件。

据不完全统计，目前平均每50万人拥有一个博物馆，预计到2022年平均达到每

20万人拥有一个博物馆，国家每年约有20亿元的资金兴建博物馆，总数量将达

8000多万个。每年赴外展览一百多项、引进展览60多项。食文化博物馆也定会

随之增加。

五、结束语

纵观中国历史，横查宫廷御膳，因为历代王朝具有极大权势，又有强烈的口

腹之欲，这便吃出了宫廷御膳的高水平、烹饪的高技艺，所以也就培育了深奥

而有特色的食文化。任何时期的宫廷御膳均能代表当时中国饮食的最高水平。

然而如何运用博物馆保存、研究食文化，封建统治者却想得不多、做得更少。

笔者认为主要原因：“吃”是一种享受，而建设博物馆却要付出财力、物力

与劳力。成年累月接受重视“吃”的影响，便使不少中国人把幸福寄托于饮食

上。鉴此，“吃”在中国，然而博物馆展示与研究不足。不过，人类已迎来信

息化、国际化时代，随着领导人与民众对文明认识的提高，在中国展示和研究

饮食文化，包括宫廷御膳，今后会有较大的改观。（2012年12月31日）
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