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鲁迅在中国的价值，

据我看要算中国的第一等圣人。

孔夫子是封建社会的圣人，

鲁迅则是现代中国的圣人。

要要要毛泽东

赵延年作品
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鲁迅叶 好的故事曳手迹袁选自叶 鲁迅全集曳第一卷第 190- 191页袁最初发表于 1925年 2月 9日叶 语丝曳周
刊第十三期遥



鲁迅生平

鲁迅（1881 年 9 月 25 日—1936 年 10 月 19 日），原名周树人，字豫

才，浙江绍兴人，以笔名“鲁迅”闻名于世。

鲁迅 1902 年 3 月东渡日本求学，原在仙台医学院学医，后弃医从文。

1909年回国，先后在杭州、绍兴、厦门、北京等地任教。辛亥革命后，曾任南

京临时政府和北京政府教育部部员、佥事等职。1927年 10月定居上海，并

与许广平结为夫妻，1929年 9月 27日儿子海婴降生。1936年 10月 19日

因肺结核病逝世于上海，上海上万民众自发举行公祭、送葬，安葬于虹桥

万国公墓。1956年，移葬于虹口公园，毛泽东为重建的鲁迅墓墓碑题字。

鲁迅是不朽的，他的一生是不息的一生，正如他自己所说的“我好像

是一只牛，吃的是草，挤出的是奶、血”。他是 20世纪中国的重要作家，新

文化运动的领导人、左翼文化运动的支持者，中国现代文学的开山巨匠。

鲁迅的作品包括杂文、短篇小说、评论、散文、翻译作品，对于五四运动以

后的中国文学产生了深刻的影响。

毛泽东评价鲁迅是“文化新军的最伟大最英勇的旗手”，“最热忱的空

前的民族英雄”，“他不但是伟大的文学家，而且是伟大的思想家和革命

家”，“鲁迅的方向，就是中华民族新文化的方向”。



鲁镇的酒店的格局，是和别处不同的：都是当街一个曲尺形的大柜

台，柜里面预备着热水，可以随时温酒。做工的人，傍午傍晚散了工，每每

花四文铜钱，买一碗酒，———这是二十多年前的事，现在每碗要涨到十文，

———靠柜外站着，热热的喝了休息；倘肯多花一文，便可以买一碟盐煮笋，

或者茴香豆，做下酒物了，如果出到十几文，那就能买一样荤菜，但这些顾

客，多是短衣帮，大抵没有这样阔绰。只有穿长衫的，才踱进店面隔壁的房

子里，要酒要菜，慢慢地坐喝。

……

摘自鲁迅叶孔乙己曳袁文章发表于 1919 年 4 月叶新青年曳第六卷第四

号袁后编入叶呐喊曳袁是鲁迅在野五四冶运动前夕继叶狂人日记曳之后写的第二

篇白话小说遥



常言道：“民以食为天。”古往今来，人们除了果腹之外，总是企望、追

求饮食、菜肴的色香味和情趣，于是乎，几乎同时也自然而然地形成饮食

文化。显然，饮食文化乃人类的生活要素。古今中外，喜好美食，讲究烹饪，

不只是平民百姓亲自操作心向往之的实务，更是人们津津乐道的重要话

题，还演绎为一门颇具专业性的广博深邃的学问。

这门烹饪学问和由烹饪技能建构的饮食文化，在我国源远流长，人们

很容易从《尚书》、《诗经》、《礼记》、《道德经》、《论语》、《孟子》等经典古籍

和以《红楼梦》为代表的众多文艺作品中找到有关饮食的记载及其议论文

字。而且，这种饮食文化早已渗入、呈现和反映在文学艺术、哲学、政治、经

济、文化、教育、军事和风俗等几乎所有领域。别的姑且不论，在此任举一

例：当人们跨入文豪鲁迅少年时代求学的三味书屋时，清代著名书法家梁

同书所题写的“三味书屋”匾就能映入眼帘，细心的人们还会发现两旁的

一副抱对：“至乐无声唯孝悌，太羹有味是诗书”。塾师寿洙邻对这副对联

的解释是：“读经味如稻粱，读史味如肴馔，读诸子百家味如醯醢”，把儒家

经典喻为主粮、菜肴和调味品，塾主和书家又将儒家倡导的孝悌、诗书比

作最美妙的音乐和最鲜美的菜肴，规劝和鼓励学童多读孔孟之书，其用心
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何等拳拳。饮食文化历史悠久，文化积淀深厚，以致形成涉及饮食本身的

专门研究，如“茶道”、“酒道”、“药膳”乃至刀工厨艺、炊具盛器等等。当然，

最多最实用的无疑是各地各式的菜谱。

菜谱，真实地记录了神州各地饮食这一传统的乡土文化，也充分显示

了炎黄子孙对美好生活的向往、智慧和才能。我们可以自豪地说，世界上

似乎没有其他国家、民族或地区能像众多的中国菜谱那样，为全人类展现

和贡献如此绝美至味和精湛的烹饪技能，中国菜在世界饮食界是最牛的！

绍兴地处东南沿海，经济相对发达。千百年来，各地各族甚至海外人

士在此驻留过往，留下了人气，也带来了异国他乡的饮食风味。但是，作为

物产丰富的鱼米之乡———绍兴，仍然颇具鲜明的地域特色，形成了大菜繁

花似锦、小吃（食）灿烂群星的绍兴饮食风貌。对于这越菜，不仅“短衣帮”

喜欢，就是“长衫帮”和军政大员、巨贾也青睐有加。越菜流行的区域也不

局限于绍兴一隅，宁波、杭嘉湖以至长三角地区都有它的辐射和影响。随

着时间的推移和对外交流的日渐频繁，一些绍兴菜业已突破时空的限制，

端上外地、海外的餐桌，供异乡人大快朵颐了。

近年来，许多绍兴有识之士热衷于研究、弘扬舌尖上的越文化，出版

了《绍兴民间传统菜谱》、《越乡中馈录》、《绍兴饮食文化》、《舌尖上的越文

化》等有影响的越菜著作。特别是越菜顶尖级的烹饪大师、咸亨酒店副总

经理茅天尧先生，从1999年开始，他除了参与编写《中国肴馔大典》、《浙菜

精华》、《创新浙菜》、《浙菜精品》等图书外，已有《中国绍兴菜》、《品味绍

兴》、《人间至味菜根香》和《江南名菜名点图谱.绍兴菜》等书相继面世，备

受广大读者的欢迎和好评。毕业于浙江经济管理职工大学的茅天尧君，长

期供职于被誉为鲁迅文化主题酒店的绍兴咸亨酒店。他师从名厨盛何三、

丁楣轩，善于学习、总结前辈的烹饪技能和经验，又善于不断创新，30多年

来，他开创了咸鲜合一、河鲜、干菜、田园、鱼茸、糟醉、单鲍、霉鲜、酱鲜、饭

焐等十大系列的越菜风味特色，近年，又隆重推出越味龙虾、鱼虾映辉、干

菜烤虾、水乡渔乐、田园吟、兰花鸭子等新的越菜花色品种。他制作的越地

糟鸡曾荣获商业部颁发的“金鼎奖”；1999年，他有幸参加第四届全国烹饪
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大赛，并一举摘取桂冠。茅天尧君向来是一位非常敬业，非常刻苦钻研、不

断进取的烹饪达人。他用了整整两年的工余时间，通读了数百万字的《鲁

迅全集》，将鲁迅笔下众多的绍兴菜梳理出来，并运用自己的烹饪知识和

技能加以解读，写就了《鲁迅笔下的绍兴菜》一书，这是一个好题材，又是

一个新视角，而茅天尧君无疑是写这本书的最佳人选。

如果说鲁锡堂、卢祥耀合撰的《舌尖上的越文化》，是填补了从历史文

化视角全面介绍越菜专著的空白的话，那么，茅天尧君则从更加专业的角

度作了文化解读，还图文并茂地介绍主料、配料、调料、制法和特点，令人

垂涎欲滴的同时，也有了动手一试的欲望和可能。它明显不同于其他的料

理指南，不是泛泛其谈，隔靴搔痒，不得要领，而是将他几十年来积累的烹

饪知识和技能乃至做菜秘籍都毫无保留地贡献出来。从这一角度讲，茅天

尧君不愧为越菜的传承、创新之人和致力于让越菜走向全国、走出国门的

积极推广者。

郭沫若在《鲁迅诗稿·序》中说过：“鲁迅先生亦无心作书家，所遗手

迹，自成风格。熔冶篆隶于一炉，听任心腕之交应，朴质而不拘挛，洒脱而

有法度。远逾宋唐，直攀魏晋。世人宝之，非因人而贵也。”如果我们将郭

沫若的这席话语套用到绍兴饮食文化上的话，鲁迅是无心作越菜的美食

家，他确实也不是真正的美食家，但是，在故乡生活了近20年，鲁迅用他的

如椽之笔，在他数百万言的著作中对众多的越菜作了最原始、最真实的记

录，大菜、小吃、冷菜、刀工、火候、食材、口感、质地等等，应有尽有。其中，

随着岁月的流逝，有些越菜的某些方面已经发生了变化。当我们捧读鲁迅

的名篇《祝福》，读到这段文字“福兴楼的清炖鱼翅，一元一大盘，价廉物

美，现在不知增价了否？往日同游的朋友，虽然已经云散，然而鱼翅是不可

不吃的，即使只有我一个……”时，我们对于清炖鱼翅的这一佳肴的“物

美”是与鲁迅同感的，他关于“鱼翅是不可不吃的，即使只有我一个”的话

语也很容易理解，但是，鲁迅说这一高档佳肴的“价廉”，就十分费解了。茅

天尧君对鱼翅这一食材包括过去与现在的价格在内的方方面面了如指

掌，听他一番解读，心存多年的疑团便很快释然。同样，我们读完鲁迅的另
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一名篇《孔乙己》后，定会感叹：烫一壶老酒，来一碟茴香豆，应该是孔乙己

的最后一点人世间的享受和温暖，而如今，不论是着“短衣”、“长衫”的，还

是穿西装华服的海内外观光客，拜访了绍兴鲁迅故居后，总要光顾闻名中

外的咸亨酒店，说几句诸如“多乎哉，不多也”此类的孔乙己经典名言，体

验一下当年孔乙己的生活———对当今人们来说，是戏说、嬉笑，是容易享

受到的大众娱乐。鲁迅作品经常谈及鱼干，也是亲友经常馈赠他的主要礼

物，绍兴风味的鱼干微甜、味巧、有嚼头，约上三四位知心朋友“雅雅来”，

用鱼干佐酒，似乎是人生的莫大幸福，把酒临风，惬意了心，也惬意了口

腹。现在，越菜掌勺人茅天尧君向大家奉献《鲁迅笔下的绍兴菜》，把鲁迅

文化与绍兴饮食文化紧密地结合起来，两者相辅相成，相得益彰。他找到

了极佳的结合点，既弘扬了鲁迅文化，又传播了绍兴饮食文化。所以说，

《鲁迅笔下的绍兴菜》不仅是鲁迅著作爱好者和研究者的一本很好的参考

书，而且，是普及和研究绍兴菜的极好教材。如果我们工作在绍兴不同岗

位的人们，也能像茅天尧君那样，充分利用自己的专业优势，找准契机和

切入点，那么，越文化的研究和弘扬一定能更加红红火火！

二茵一四年三月
（作者系原中国鲁迅研究会理事尧浙江省鲁迅研究会会长尧绍兴市鲁

迅研究会会长和绍兴鲁迅纪念馆馆长袁现中国鲁迅研究会学术委员尧浙江

省鲁迅研究会顾问遥 ）
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鲫鱼为鲤科动物。体侧扁而高，腹部圆，以植物为食，喜群集而行，择

食而居，以2~4月份和8~12月份最肥美，为我国重要食用鱼类之一。

越地食用鲫鱼的历史悠久，考古工作者曾在河姆渡遗址发现鲫鱼骨骼，

距今已有七千年左右。绍兴人吃鲫鱼十分讲究，经验颇丰。初春两把小鲫鱼

（50克左右），民间俗称“鲫鱼头”常用来葱焖，以葱增香，既作配料，又当调

料，以绍酒当水，经慢火细焖，骨酥如肉，鲜香入味，吃时无须吐刺，骨肉一

起下咽。鲫鱼以大为美，肉质丰腴、鲜美、油润，美中不足的是细刺太多，食

用时要十分小心，以防鱼刺鲠喉。大鲫鱼一般750克至1000克左右为佳，其

既少刺又肉质细嫩，再大些，肉质便老了。大鲫鱼经清蒸为上，原汁原味，极

具本味，且有效保证了鲫鱼的营养成分，利于人体消化吸收。“乌背白肚

酱油蘸”是形容清蒸鲫鱼饮食的俗语写照。据沈家骏、潘之良的《闲话鲁迅

和泰甡酒店》一文所记，当时鲁迅最爱吃清蒸鲫鱼，在泰甡酒店里与朋友聚

餐时每回必点。清蒸鱼是绍兴人的喜好，早已成了一种生活经验。

此外，鲫鱼的吃法还有红烧、红焖、汆汤等。萝卜鲫鱼汤是不可不提的

鲫
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①有麟院荆有麟袁1924年在北京世界语专门学校读书时袁因向鲁迅请教写作尧翻译问题开始来往遥
譺訛鲁迅.鲁迅全集.2005年 11月第 1版.北京院人民文学出版社袁2005.渊 全书同冤

鲫

鱼
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