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中华民族五千年传统文化光辉灿烂，而饮食文化则

是这一文化百花园中一朵令无数中外人士陶醉的芬芳艳

丽的奇葩。

古往今来，有多少名流雅士或凡夫俗子面对这奇葩

而为之歌，为之绘，为之鼓，为之呼，并使之成为这枝奇葩

上的绿叶，或成为陪衬其芬芳的小草，使之更加绚丽多

彩。这当中即有我们的无数导游朋友，他们凭借自己对

中国美食的领略，让无数佳肴美点未现其形而先飘其香，

为无数中外游子平添了美食之外的另一番享受，也为弘

扬中华民族的饮食文化做出了贡献。

笔者非常荣幸地接受旅游教育出版社的委托，能为

千千万万个未曾谋面的导游朋友和其他读者撰写这部书

稿，以为各位朋友提供点几介绍中国饮食文化的素材，为

弘扬我们的饮食文化和发展中国的旅游事业尽微薄

之力。

为了使读者朋友对中国各地风味饮食的形成、特点

和发展趋势有个最基本的了解，笔者特撰写了《开篇语：

中华菜点如繁星 八方风味各不同》。我国各地饮食文
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化的大交流与大融合、中外饮食文化的大交流与大融合，

是国内经济大发展、世界经济一体化的必然产物，这也是

市肆饮食多元化和许多餐厅各种风味菜都经营的原因

之一。

游山水、赏名胜是要一个地方一个地方地走的，故本

书也将全国各地的风味饮食按行政区划进行编排———目

的只有一个，就是方便阅读，便于掌握，并不是因为各地

的风味菜系是如此形成、划分的。其实，现实中的“菜

系”是没有一个可以完全按行政区划分的，更何况我国

历代的行政区划是不一致的，最重要的是古往今来的行

政长官不管权力有多大，也是管不了老百姓的“口味”

的。因为“菜系”是在特定的经济、地理、气候、物产以及

人文等多种条件下形成的，是任何省界之类无法左右的。

因此，本书所说的各地方风味菜的形成、特点之类也算作

虚中有实、实中有虚吧。

为了使景点容易与美食链接，本书在介绍各主要城

市或主要名胜的特色饮食时，先介绍一下与之对应的景

点。但由于篇幅有限，不可能详细介绍，有些还要靠导游

临场发挥。各地名馔趣闻是本书的重要部分，从中可以

管窥中国美食蕴涵的丰富多彩的人文科学。

各地菜点品种极多，任何书籍都不可能一一加以介

绍，这部小书就只能择其最具有代表性名菜点略加勾画

了。一般说来，这些具代表性的名菜点在当地较著名餐

馆、饭店均可品尝得到。各地名菜点多出自当地名菜馆

的名厨师之手，特别是各地的老字号，可以说是名菜点的

摇篮，本应也加以介绍，但近些年来，由于各种原因，不少

老字号或改弦更张，或名存实亡，或已不存于世，所以这

里只好割爱了。至于各地的创新菜点品种尤多，但这类
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菜点多在其创新餐厅酒楼经营；或一家卖得火，大家跟着

学；有的创新菜基本功扎实，顺应市场，有生命力；有的则

如夜空中的流星，一闪而过；有的则连那点儿流星的光也

没显现即自生自灭了。因此，除了对各地的创新宴席略

加介绍外，对创新菜也未费笔墨。

少数民族饮食文化是中华民族饮食文化的组成部

分。随着旅游事业的发展，游人将更多地涉足少数民族

地区。为了让读者对我国的少数民族饮食文化有所了

解，本书也对各地主要民族的饮食文化加以简单介绍。

为了不使文字重复，对于居住在多个地区的少数民族只

在某一篇中加以介绍，其他从略。各少数民族都有自己

的饮食宜忌和生活习惯，游人应尊重他们的习俗，以免发

生不快。为此，将我国部分少数民族的禁忌作为附录列

于书后，以便读者参考。

为了突出中华民族饮食文化的浓厚色彩，便于读者

记忆和彰显导游朋友们的品位，本书引用了一些古今名

人有关饮食的诗词、谚语、民谣等。

中华民族的饮食文化博大精深，仅凭这部小书是无

法尽述其美的，更何况笔者的学识有限，因此只能尽己所

能，尽量使此书对读者朋友们有所助益而已。倘有谬误

或不足之处，欢迎读者朋友不吝赐教。

杜福祥

2004 年 8 月 28 日 北京

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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开篇语：中华菜点如繁星 八方风味各不同

也许在外行朋友，特别是西方朋友们眼中，中国各地

的菜点似乎没有什么太大的差别，不都是煎炒烹炸之类

吗？但实际上，这正如天上那数不清的繁星，除了天文学

家外，我们普通人除了对极少数星星能分辨外，对绝大多

数星星我们是分不清、叫不出名字来的。天文学家把星

星分成了“星系”，饮食专家们也把中国菜分成了“菜

系”。现在，中国各地称为“菜系”的就多达几十个，每个

大的地方菜系又由多个小的地方菜系组成。如此算来，

中国的“菜系”就不止百个了。那么，这些林林总总的

“菜系”是怎么形成的呢？

中国地方风味菜形成的原因
中国有句俗话：“十里不同风，百里不同俗。”这里的

“风”、“俗”无疑也包括人们的饮食风俗和习惯。缘何同

用一种语言文字，同是生活在一片国土上，中国各地的饮

食会有如此多的差别呢？

凡是来过中国，细心品尝过中国菜点的外国朋友，对

中华民族光辉灿烂的饮食文化都十分惊叹。但对于不太

了解中国历史的人，确实难以理解中国菜这片星星的

奥秘。

中华民族有文字记载的历史已有五千年，生产力落

后的奴隶社会就不必说了，其中仅封建社会就有两千多

年。在漫长的封建社会中，中华民族创造了令世人瞩目

的民族文化（有的还为人类的文明进步做出了贡献），而

饮食文化是其重要组成部分。但恰恰是这漫长的封建社

会造就了“十里不同风，百里不同俗”的饮食风俗文化。



5

封建社会的经济特点，用一句话来概括即“自给自

足的自然经济”，故形成了“鸡犬之声相闻，老死不相往

来”的无数小社会。当时，由于生产力落后，人们生产的

目的主要是为了自给，作为商品交换的则仅为多余的部

分。商品生产虽已存在，但多为手工作坊式，产量有限，

流通范围较小。这首先就决定了民间饮食和作为商业的

饮食业的原料多取自当地。同样，由于商品经济落后，地

域广阔，交通不发达等客观条件，一个地方的饮食业首先

考虑的服务对象就是当地消费者，要去迎合他们的饮食

习惯和饮食口味。尽管中国历史上有多次民族大融合，

商人们善于捕捉信息和取长补短，但始终摆脱不了封建

社会的大环境和当地小环境的局限性，于是便逐渐形成

了具有区域性特点的风味菜点。

关于这一点，我们还可通过反面的例子来加以印证：

美国的国土面积同中国差不多，种族、地理、气候、物产等

条件也千差万别，为什么美国没有我们这么多风味菜系

呢？其重要原因之一即美国立国于商品经济发达的资本

主义社会，一切生产主要是为了流通。同样，饮食业的生

产也主要为这种大流通服务。正是这种大流通决定了美

国人饮食的同一性大，差异性小。

物产、地理等条件的千差万别，则是中国地方风味菜

系形成的另一原因。中国有句俗话，“靠山吃山，靠水吃

水。”此话形象生动地说明了，几千年来人们一直是依赖

当地所出物产为生，并以其为物质基础形成各种饮食习

惯的。加之，中国地域辽阔，地理差别大，更扩大了这种

差别。而在那“蜀道之难难于上青天”的时代，饮食文化

交流谈何容易。正因如此，临海地区善于烹调海味，湖河

较多地区善制河鲜，内陆地区善烹鸡鸭、山货，有如八仙
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过海，各显神通，并各以其风味菜肴称誉四方。

同样，气候的影响也很重要。如，北方寒冷地区因蔬

菜品种、数量均少于南方，吃饭时只好以盐分弥补蔬菜的

不足，故菜肴多口味浓厚而偏咸；而南方地区则普遍口味

清淡等等。具体如四川菜，因四川地处盆地，气候湿热，

年平均气温 16 ～ 18� ，湿度常在 76 ～ 83%（而适宜的湿

度为 60%），这就决定了四川及气候类似地区的人们喜

用辣椒、花椒调味，因辣椒可祛风除湿，发汗活血；花椒能

祛湿散寒，发汗温中等等。四川人的饮食口味，是当地劳

动人民经过长期的饮食实践逐渐认识后才形成的。同

样，饮食业也必然主要依靠当地物产生存发展，并在口味

上适应本地人的情况下，还要适当考虑流动的外地人。

这就是四川、重庆地区高档酒楼辣味菜点少，中小餐厅辣

味菜肴多，而民间菜几乎无菜不辣的原因之一。因为在

那里，辣，不仅是口味需求，还是健康需要。

此外，宗教信仰、民族风俗习惯等人文因素，是影响

地方风味菜形成的另一种因素。如佛教信徒多的地方素

菜肴有名气；回民集中的地区清真菜盛行；朝鲜族人多的

地方狗肉受欢迎等等。又如，在我国北方一些地区人们

认为黑鱼是无鳞鱼，吃了要犯老毛病，因此这种美味在那

里就登不了大雅之堂；而在扬州那里，黑鱼是上等烹调原

料，连其肠子也是稀罕物，甚至还有“宁丢爷和娘，不丢

黑鱼肠”之说。因此，扬州人烹调黑鱼菜肴的高超技艺

也就可想而知了。

总之，漫长的封建社会、广阔的地域、复杂的地理、多

彩的人文等，是形成中国“十里不同风，百里不同俗”的

根本原因。
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中国地方菜系的发展趋势
中国饮食文明经历了漫长的历史时期，许多传统名

菜点的成名更非一朝一夕之功，而是经过了几代人、乃至

十几代人的不断摸索，逐步完善起来的，远没有“汉堡

包”、“肯德基”、“麦当劳”那么便当；其深厚的文化底蕴

更是洋快餐不可比拟的。

不过，中国饮食业的黄金时代还是改革开放之后。

自 20 世纪 80 年代以来，中国饮食业成为发展最快的行

业之一。其重要原因，一是有广阔的市场需求，随着人们

生活水平的不断提高，国内外旅游休闲人群的不断增多，

在外就餐者与日俱增；二是这个行业科技含量低，准入门

槛低，对大多数从业人员素质要求不是很高，致使餐饮业

吸收了大量的私人、外商和国企的资金，大小餐厅如雨后

春笋般出现在中国大大小小的城镇中。据有关部门统

计，中国在 1978 年仅有饮食网点 11. 7 万个，到 2001 年

已达 350 万家，可谓变数惊人。但竞争也越来越激烈，而

正是这种激烈竞争，使菜点创新到处可见，使服务方式新

招迭出，使饮食文化色彩更浓厚，自然也为广大消费者带

来了更多更好的选择。当然，由于此行业的“三低”现

象，企业自然良莠不齐，选择您满意的进餐环境还是需要

点儿经验的。

这里还值得一提的是，我们这里所说的“地方菜

系”，包括媒体所说的“菜系”，主要是指中国各地的饮食

行业所经营的市肆菜点，并不包括中国各地千千万万城

乡家庭的民间饮食，特别是农村的乡土菜。其实，中国的

民间菜是中国菜系的根和源，几乎所有的传统名菜点和

今日大量的创新菜点最初都源于民间。这正如宋代美食

家苏东坡所云“古来百巧出穷人，搜罗假合乱天真”。因

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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此，可以说，没有民间菜，就没有各地的“菜系”。特别是

在追求返璞归真，回归自然的新世纪，中国的民间菜已在

饮食业大放光彩，再现其鲜活的生命力。许多餐厅酒楼

纷纷引进民间菜、乡土菜和与之相协调的饮食文化氛围，

使许多食客耳目一新，口味一奇。这也许是“菜系”和饮

食文化的返璞归真吧。

说一千，道一万，菜系也好，饮食文化也罢，都是属于

上层建筑，都是随着经济基础的发展而发展，随其变化而

变化的。随着市场经济的不断发展，饮食文化也出现了

前所未有的大交流：各地厨师和风味菜的大交流，烹饪原

料的大交流，中外饮食文化的大交流，城乡饮食文化的大

交流等，也使中国的饮食业发生了翻天覆地般的变化。

中国地方风味菜系向同一性发展，即为其重大变化

之一。近些年中国饮食业的发展变化也证明了这一点：

在大中城市，各种地方风味菜多有经营，饮食文化多元化

已是大势所趋；一店经营多种地方风味更是普遍，呈现个

体经营多元化；而这种种多元化的结果又造成传统菜肴

更具适应性，但同时也渐失原有特色，等等。总之，菜系、

菜点均在向同一性发展。不过，有一点请放心：无论中国

地方菜如何向同一性发展，中国的地方风味菜也永远不

会同化到象美国人的饮食那样简单，这是中国五千年的

传统文化所决定的。

中国的饮食文化博大精深，是中华文明的重要组成

部分。而中国各地的风味菜系，则是饮食文化的具体体

现之一。因此，要想全面介绍中国各地的名菜佳肴，绝非

一本书所能包容的，特别是饮食业出于竞争需要，几乎所

有的店都挖空心思在创新菜点上下功夫，新菜异点也就

层出不穷了。其结果必将使中国菜点这片星云的星星越
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来越多，越来越灿烂。

为了让各地朋友更好地品尝中国南北的各式风味菜

点，我们就以地域这个“系”来简单介绍一下中国那如天

上繁星般的菜点吧。
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