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  1949 年 10 月 1 日的夜晚，是一个不眠之夜。 

 

  中华人民共和国中央人民政府在北京饭店举行盛大宴会，招待前来参加开国大

典的中外贵宾。这次宴会，后来被称为“开国第一宴”。 

 

  北京饭店头一回举办大型中餐国宴 

 

  10 月 1 日下午，开国大典在天安门广场隆重举行，随后进行阅兵和群众游行，

全部活动约在下午 5 时结束。 

 

  夜幕降临，华灯初上，新中国的开国领袖、中共中央负责人、中国人民解放军

高级将领、各民主党派和无党派人士、社会各界知名人士、国民党军起义将领、少

数民族代表以及工人、农民、解放军代表共 600 多人齐聚北京饭店宴会厅，共同为

新中国的诞生欢庆祝贺。 

 

  对北京饭店来说，举办如此隆重的大型中餐国宴是头一回。 
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  国宴的准备工作庞杂而繁重，由当时的政务院典礼局局长余心清亲自统领操

办。余心清是新中国留用的礼宾专家，他对北京饮食业了如指掌，哪家饭馆是什么

风味，有哪些招牌菜，有哪几位名厨，他都能娓娓道来。 

 

  当时的北京饭店虽说是京城第一饭店，但以往为适应洋人口味，多经营西餐，

以法式大餐最为有名。1947 年国共合作军事调停谈判时期，中共代表团常驻北京，

为照顾中共代表团的饮食习惯，饭店经理曾从泰丰楼饭庄请来几位厨师，专为中共

代表做中餐。而现在要举办如此大规模的中餐宴会，确实不是一件易事。 

 

  面对博大精深的中华饮食文化，从哪里入手操办国宴呢？余心清和当时北京饭

店经理王韧、副经理沈平多次商议后决定，先引淮扬菜系入北京饭店，因淮扬口味

适中，菜肴面点皆全，南北方人都易于接受。 

 

  于是，余心清先从京城有名的淮扬饭庄玉华台调来了朱殿荣、王杜昆、杨启荣、

王斌、孙久富等几位身怀绝技的名厨。在不久前召开的第一届政治协商会议期间，

上百人的中餐宴会，几位名厨师一显身手，烹制的菜肴广受代表好评，也算为筹备

开国大宴做了一次预演。 

 
“开国第一宴”宴会总管——郑连富 
 
  举办一场大型国宴，如同演奏一部大型交响乐，需要一位宴会总指挥，也称“宴会总管”，
如今叫“宴会设计师”。担任“开国第一宴”宴会总管的，就是北京饭店的郑连富，他曾荣获新

中国第一位“宴会设计师”专业称号，可称餐饮业中的“国宝”级人物。 
 
  虽说解放前也担任过不少大型宴会的主管，有着丰富的宴会设计经验，但而今能为人民

当家作主的政府执掌“开国第一宴”，郑连富的内心是兴奋伴着压力。他从宴会的餐桌如何摆，

上菜的路线如何走，主宾进出的通道留多宽，哪道菜何时上，如何美化餐厅等等都做了极其

周到细致的安排。 
 
  在郑连富的精心安排下，600 多人的宴席，几十张餐桌摆放得疏密得当，主桌的位置既

显突出，又和其他来宾席相互呼应，方便主宾与来宾的交流；宴会上菜的路线布设合理，宽

窄适当；服务程序也考虑得合理周到。 
 



  为了办好开国盛宴，北京饭店上下总动员，做了大量精心准备。为保证卫生安全，所有

宴会原料都经过了严格检疫，肉取哪个部位，菜用哪个地方，都有严格的规定。 
 
  执掌“开国第一宴”的总厨师长是朱殿荣。做了几十年的菜，今儿能为“开国第一宴”当一

回烹饪“总理”，真是幸运和福气。那些天，朱殿荣心里乐呵呵的，从早到晚手脚忙个不停。 
 
  10 月 1 日晚上 6 点整，在欢快的迎宾乐曲伴奏下，毛泽东、刘少奇、周恩来、朱德、

宋庆龄等党和国家领导人与中外贵宾们步入宴会大厅，与在京参加政治协商会议的代表以及

全国各行各业的代表汇聚一堂。顿时，整个大厅欢声笑语，洋溢着一派喜庆欢快的气氛。 
 
  在场的饭店老服务员十分感慨：过去，能光顾这一宴会大厅的，大都是洋人、达官显贵

和豪商巨贾。而今天前来参加宴会的，除了军政首长、外国宾客，还有许多朴实的农民、战

士、工人，服务员们感到分外亲切，他们真切感受到了，新中国是劳动人民当家作主的新国

家。 
 
  驾驶战鹰参加开国大典阅兵和保卫双重任务的飞行员们也来参加宴会了。他们之中有最

早驾机起义、投奔解放区的刘善本，还有为人民空军建设做出过宝贵贡献的邢海帆等。他们

应朱德总司令的特别邀请，来不及脱下飞行服，就来赴宴了。他们的威武装扮在大宴会厅引

起了众多宾客的格外关注。 
 
  宴会正式开始，政务院总理周恩来首先发表了热情洋溢的致辞。接下来，全场共同为刚

刚诞生的人民共和国举杯祝酒。随即，宴会大厅的气氛进入高潮，代表们也纷纷相互举杯庆

贺。 
 
  只见朱总司令迈着稳健的大步朝飞行员走来，他从服务员手中接过酒杯，举杯向飞行员

们致意，祝贺他们成功地完成了当天接受检阅和保卫开国大典的双重重任。 
 
  朱总司令格外高兴地说：“同志们，你们辛苦了！我们都共同亲历了历史性的一幕。我

们人民的国家，人民的军队，今后就翻开新的篇章了。”他还幽默地说：“过去战争年代，我

们只有一个军种，我就当一个军的总司令。现在不同了，我们有了陆、海、空三军。从今开

始，我就是三军的总司令了！” 
 
  在场的飞行员和嘉宾们听后，都发出畅快的笑声。 
开国第一宴的菜谱 朱殿荣的“大锅绝活” 
 
  开始上菜了，服务员们有条不紊地来回穿梭，一道道精美的菜肴很快摆上了宴席。 
 
  开国第一宴的菜谱是余心清亲自策划、布置，由杨绍德具体安排落实的。既考虑了赴宴

嘉宾的口味，也考虑了时令原料的采购以及厨师们的擅长。这个可以载入历史的“开国第一

宴”的菜谱是： 
 
  冷菜四种：五香鱼、油淋鸡、炝黄瓜、肴肉。 
 
  头道菜：燕菜汤。 



 
  热菜八种：红烧鱼翅、烧四宝、干焖大虾、烧鸡块、鲜蘑菜心、红扒鸭、红烧鲤鱼、红

烧狮子头。 
 
  第二道和第三道热菜之间上四种点心，咸点有：菜肉烧卖、春卷；甜点有：豆沙包、千

层油糕。 
 
  当宾客们对着精美菜点津津乐道时，余心清和北京饭店的经理们却在担心着，不知作为

宴会几道主菜的“压轴戏”能不能叫响，这也直接关系到“开国第一宴”是否成功。 
 
  只见总厨师长朱殿荣抄起一口大锅，一旁等着上菜的服务员一见，吃了一惊，怎么用这

么大的锅？能炒好吗？服务员哪知，大锅烹炒，正是朱殿荣为适应大型宴会需要练就的绝活。 
 
  说话间，只见朱师傅已把主料投入了大锅，火光闪动中，炒勺上下舞动，接着下配料、

辅料。几分钟功夫，一大锅香气四溢的菜肴出锅了，色香味俱全，真是妙手生花！看得等着

上菜的服务员眼花缭乱。 
 
  待朱师傅用一口大锅烹出的几十盘菜同时上桌时，宾客们脸上露出了赞誉的神情。 
 
  服务员特意走到几位有美食家之誉的民主人士桌前，听他们议菜：“好！味道极佳，可

谓上品。” 
 
  “依我之见，这道菜可称为‘神品’。”又一位补充道。 
 
  “开国第一宴”的几道菜“压轴戏”打响了，这也让几位心情紧张的幕后策划者稍松了一口

气。 
 
  也就是这次开国盛宴之后，朱殿荣师傅“大锅绝活”也声名远扬了。 


