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内容概要

出家人作为社会上一个特殊的阶层，对我们常人而言一直有其神秘的一面，但该书却以风趣的文笔和
详实的图文，向我们描绘了出家人寺院生活的世俗性。
他们朴素、简约和体现着人性本真的生存观念，无疑值得我们学习和借鉴。
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作者简介

陈琛，1962年生，长春人。
长期研究佛学，现居北京。
2004年皈依藏传佛教，法名喜热嘉木错。
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章节摘录

　　佛门美食　　中国人历来喜欢美食，即使出家当了和尚，即使吃不到半点荤腥，还是想在有限的
能力范围内吃到美味佳肴。
僧人们比较多的是时间，可以一门心思钻研如何做菜。
这就是斋菜的由来。
而今天，“斋菜”、“素菜”已经大成气候，甚至可与八大菜系并列。
　　斋菜，原为道家、佛家烹任的以三菇六耳、瓜果蔬茹及豆制品为主的素食菜肴，故又称“寺院菜
”、“素菜”。
斋菜的最大特点是不使用动物性原料。
就连某些植物性原料，如大蒜、坡芹、咸菜等也在禁用之列，近年来，由于素菜具有养生功效和独特
口味，进入饮食市场，大受消费者欢迎。
　　斋菜的制作往往要先熬高汤。
俗家菜的高汤都用的是荤料，比如猪骨、母鸡、鸭架、虾仁等等。
而斋菜的高汤都用的是素菜，主料是豆制品，还有黄豆芽、草菇等。
经过反复熬制，一样能做成极为鲜美的汤。
利用高汤调味，用各种菌类、豆制品及瓜果蔬菜为材料，就可做成清爽可口的素菜。
许多名菜由此产生，比如“鼎湖上素”、“罗汉斋”等。
最绝的是和尚们可以把素菜做成各种荤菜的样子，如素鸡、素鸭、素排骨、素鱼等等，其色香味都和
原来的荤菜没有分别。
如“香菇素鱼”、“豆皮鸡”、“莲花鸭羹”等，都几可乱真。
而从和尚们苦心追求把素菜做成荤菜样子之中，也可以看出他们对世俗生活的向往。
这于佛教的戒律可是大大不相容。
　　当然，这些美味的素菜不是给一般和尚享用的。
许多寺院专门设膳堂，招待前来进香礼佛的王公贵族、慷慨募捐的施主及讲法的高僧等。
后来，许多膳堂对外营业，成为了寺院的“第三产业”。
　　有遵守清规戒律的和尚，自然也有不那么规矩的和尚。
有的和尚把素菜做成荤菜样子来解馋，也有和尚偷吃或偷着做荤菜。
而一本中国菜谱，不少名菜就是这些“酒肉和尚”发明的。
　　有个小和尚，想吃肉想得要命，下山买了块白灼猪蹄一路狂啃。
谁知路上听到了师傅的声音，不得已，只能把啃了一半的猪蹄顺手一丢。
过了两天，又想起了那块猪蹄的美味，跑回去找，结果在一道山泉里捞回了那一半。
咬了一口，不但没坏，反而鲜滑可口，爽脆万分。
从此粤菜添了道佳肴：白云猪手。
　　传说江南金山寺的住持佛印禅师也好此道，有天他正准备改善生活，忽闻小沙弥报苏大胡子来了
，赶忙把刚上好佐料的五花肉藏于一小瓦坛中，随手摆在了蜡烛架子上。
那苏大胡子乃有名的才子，谈禅论道，竟然3日不去，回去后还写了一首诗教人送给佛印，诗云：八
风吹不动，端坐紫金莲。
佛印陪了他3天，正心疼那坛子猪肉。
看诗不禁大怒，拿笔批了两个字：放屁。
苏大胡子一看受不了，怒气冲冲地上门问罪。
谁知进门就闻到了一股异香，顺味而去，找到了那个坛子，于是罪也不问了，挟肉而逃。
“香积厨”中的一手绝招也从此流传后世。
那就是：洗尽铛，少着水，柴头罨烟焰不起。
待他自熟莫催他，火候足时他自美。
苏大胡子吃的醉饱之余，又摸着肚子哼哼出下面几句：黄州好猪肉，价贱如泥土。
贵者不肯食，贫者不解煮。
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早晨起来打两碗，饱得自家君莫管。
这个后世俗人所说的“东坡肉”，就是佛门美食中的“蜡头炖肉”。
后人有好事者也以诗赞曰：八风吹不动，一屁打过江。
忽闻蜡头肉，黄州始闻名。
　　传说在清朝隆年间，扬州瘦西湖法海寺有一和尚名叫莲性，烧制的猪头很好吃，游客颇喜品尝。
当时民间流传一首歌谣：绿杨城，法海僧，不吃荤，烧猪头，是专门，价钱银，值二尊，瘦西湖上有
名声，秘诀从来不告人。
有一厨师与莲性和尚关系密切，得其真传，于是咸甜适中，肥而不腻，入口即化的“扒烧整猪头”就
流传开了，成为扬州一大名菜。
而它与“扬州狮子头”、“拆烩鱼头”，合称“扬州三头”，由它们组成的扬州“三头宴”曾盛行淮
扬地区。
　　要说最最有名的佛门美食，当属天下无双佛跳墙。
小和尚难得把师傅师兄吃剩下的猪蹄膀海参扇贝等等之类的下脚物收集在一起，炖了一大坛子，称为
“燕子归巢”（此菜和尚目前仍多享用，时间为盛大节日过后的两三天里），却给黑心的饭店老板抢
了去，着急去夺，又被世人误会是拦路打劫，所以美其名曰：佛跳墙。
　　当然，这些故事多属传说，其真实性值得商榷。
但可以肯定的是，山门掩不住人们对尘世生活的向往。
而与那些高僧相比，这些不守清规的和尚似乎更加亲切可爱。
　　⋯⋯
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媒体关注与评论

　　图说修行生活，妙文细说解脱，僧侣世界行走，趣解众生自由！
　　一切男子是我父，一切女人是我母，我生生无不从之受生，故六道众生皆是我父母。
而杀而食者，亦杀我故身。
　　——梵网经　　　　我当初决心要做和尚，是在松江的禅定寺，住持是逸琳法师，“大千”就是
逸琳老方丈为我取的法名。
起初，我完全根据佛经，崇奉释迦牟尼的方式：“日中一食，树下一宿。
”　　——张大千　　　　跟老和尚做朋友时间很短，原来他就弘一法师李叔同。
⋯⋯只是自此之后几十年间，总不免时常想起艺术交往以外的一点印象——奋然一刀两断于尘俗的坚
决和心灵的蕴藉与从容，细酌起来不免震慑。
在我们“俗人”处理人间烟火事务时，有没有值得引进的地方呢？
　　——黄永玉

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<和尚>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


