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【导 言】

在边缘、琐碎中漫步的现实和学术诉求

食色，人性。民以食为天，饮食文化是民族文化、区域文化中十分重

要的一个组成部分，也是民族文化和区域文化十分重要的一个特征所在。

“靠山吃山，靠水吃水”，一定区域的饮食文化的产生、发展与其区域的

文化传统、社会形态、生产力水平等因素有关，也与其区域的地理环境关

系密切。由于诸多因素的不同，区域的饮食文化因此而丰富多彩，各具特

色。反过来，一个区域的饮食文化一旦形成，则实际上又成为一个民族和

区域居民维系共同感情和心态的重要因素，其在文化中的重要性可想而

知。可以说，饮食菜系在历史上可以成为维系一个特定地区民众共同的文

化心理的重要因素。然而，饮食菜品的历史研究在主流领域中却是完全边

缘而琐碎的，是进不了历史研究的主体叙事中的。即使这样，目前学术界

从饮食史、烹饪史的角度研究中国菜品史的成果，也有许多值得提及的。

如徐海荣主编的《中国饮食史》六卷本，近300万字，是目前关于中国饮
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食史最系统的成果。①其他还有王利华的《中古华北饮食文化的变迁》②、

林乃焱的《中国饮食文化》③、姚伟钧的《中国饮食文化探源》④《长江流

域的饮食文化》⑤、陶文台的《中国烹饪史略》⑥、王子辉的《中国饮食

史》⑦、曾纵野的《中国饮馔史》⑧、尹德寿的《中国饮食史》⑨、王仁兴

的《中国饮食谈古》⑩、林久华的《中国烹饪史概述》⑪、赵荣光的《中

国饮食史论》⑫、邱庞同的《中国菜肴史》⑬、陈勇的《中国烹饪简史》⑭

等论著。至于从中国文化或某一专题、某一断代史角度研究中国饮食史的

著作就更是众多，如季羡林的《中华蔗糖史》、王仁湘的《饮食与中国文

化》、俞为洁的《中国食料史》、姚伟钧的《中国传统饮食礼俗研究》、

唐鲁孙的《中国吃的故事》、陈伟明的《唐宋饮食文化初探》、黎虎的

《汉唐饮食文化史》等等⑮，难以一一罗列。有关论文更是相当多，也不在

此陈述。

海外也有一些学者关注中国饮食文化史，特别是日本学者，如筱田统

的《中国食物史》⑯、田中静一与小川久惠的《中国食物事典》⑰、中山时

① 徐海荣主编《中国饮食史》，华夏出版社，1999。
② 王利华：《中古华北饮食文化的变迁》，中国社会科学出版社，2000。
③ 林乃焱：《中国饮食文化》，上海人民出版社，1989。
④ 姚伟钧：《中国饮食文化探源》，广西师范大学出版社，1989。
⑤ 姚伟钧：《长江流域的饮食文化》，湖北教育出版社，2004。
⑥ 陶文台：《中国烹饪史略》，江苏科技出版社，1983。
⑦ 王子辉：《中国饮食史》，内部刊印，时间不明。
⑧ 曾纵野：《中国饮馔史》卷一、卷二，中国商业出版社，1988、1996。
⑨ 尹德寿：《中国饮食史》，台湾新士林出版社，1977。
⑩ 王仁兴：《中国饮食谈古》，中国轻工业出版社，1985。
⑪ 林久华：《中国烹饪史概述》，广州市服务中等专科学校，内部印刷，1992。
⑫ 赵荣光：《中国饮食史论》，黑龙江科技出版社，1990。
⑬ 邱庞同：《中国菜肴史》，青岛出版社，2010。
⑭ 陈勇：《中国烹饪简史》，四川烹饪专科学校，内部印刷，时间不明。
⑮ 季羡林：《中华蔗糖史》，经济日报出版社，1997。王仁湘：《饮食与中国文化》，青

岛出版社，2012。俞为洁：《中国食料史》，上海古籍出版社，2011。姚伟钧：《中国
传统饮食礼俗研究》，华中师范大学出版社，1999。唐鲁孙：《中国吃的故事》，百花
文艺出版社，2003。陈伟明：《唐宋饮食文化初探》，中国商业出版社，1993。黎虎：
《汉唐饮食文化史》，北京师范大学出版社，1998。

⑯ 筱田统：《中国食物史》，柴田书店，1974。
⑰ 田中静一、小川久惠：《中国食物事典》，柴田书店，1991。
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子的《中国饮食文化》①，其他如张光直的《中国文化中的食品》②、尤

金·N.安德森的《中国食物》③、罗伯茨的《东食西渐——西方人眼中的中

国饮食文化》④等也是代表之作。

关于中国传统饮食文化的史料整理方面，主要有20世纪80年代中叶由

中国商业出版社组织整理和出版的“中国烹饪古籍丛书”，将大部分中国

传统饮食文化典籍做了点校整理。另外日本学者筱田统、田中静一编著的

《中国食经丛书》⑤，收录了大量中国传统饮食文化典籍，特别是其中个别

流传在海外的中国传统饮食文化典籍尤为珍贵。再者刘大器主编的《中国

古典食谱》⑥将中国传统饮食典籍中的具体菜谱做了分类、分代整理，也有

很大价值。

应该说以上的研究已经为中国饮食文化史的研究奠定了良好的基础，

以上作者都为中国饮食史的研究做出了许多贡献。不过，目前学术界关于

饮食文化历史的研究还存在一些关注不够或研究相对薄弱之处。这些薄弱

之处主要呈现在技术、断代、分区中的以下三个方面：

第一，从研究对象的时间范围来看，学者们更多关注古代饮食的一些

菜品考证，但由于饮食史料缺乏，有关成果的系统性不够。同时，由于中

国古代食材、菜品与今天的名实之间出入较大，要求考证者既要知晓烹饪

技术与食材情况，同时也对传统文献非常熟悉，考证起来难度相对较大，

而已经有的考证成果往往众说纷纭。许多学者注重于对近现代饮食文化历

史的研究，同样面临资料不系统的困境，往往集中于个别至今影响较大的

菜品、餐店、厨师的研究上，缺乏总体上从食材结构、烹饪方式、味型味

道、成菜方式变化四大方面对近现代饮食文化发展变化的系统研究。笔者

注意到由烹饪界的王子辉、邱庞同、熊四智等编写的《中国饮食史》，虽

① 中山时子：《中国饮食文化》，徐建新译，中国社会科学出版社，1992。
② K.C.Chang，Food in Chinese Culture. Yale University Press，1977.
③ 尤金·N.安德森：《中国食物》，马缨、刘东译，江苏人民出版社，2003。
④ 罗伯茨：《东食西渐——西方人眼中的中国饮食文化》，杨东平译，当代中国出版社，

2008。
⑤ 筱田统、田中静一：《中国食经丛书》，书籍文物流通会，1972。
⑥ 刘大器主编《中国古典食谱》，陕西旅游出版社，1992。
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然是内部出版，但因其相当重视烹饪技术的发展变化，故许多结论是很有

价值的。

第二，作为专门史研究中的饮食史研究，对研究中的时间断面要求应

该很严格，这本应该是撰写历史的一个最基本的素质要求。但一方面由于

很多撰写者往往都没有经过专业的历史学基本训练，历史专业素质缺乏；

一方面本身受历史文献记载中有关烹饪资料缺乏的影响，研究中普遍缺乏

具体时间断面考证，用现代时间断面的内容去解释历史上的烹饪文化现象，

或者用一个朝代资料去说明另一个朝代情况的状况相当多，这就使我们的饮

食史的研究科学信度不高，受到许多责备。所以，至今许多大家熟悉的饮食

菜品的历史仍是纷争不断，说法众多。而徐海东主编的《中国饮食史》完全

按断代来严格撰写，突出了饮食文化的时代性。当然，其中有的卷次由于资

料缺乏，也存在上面谈到时间断面替代或不清的一些不足之处。

第三，饮食文化是地域性相对较强的一种文化，特别是在中国，从

古到今，不同的地域，饮食文化千差万别。现代中国市与市之间、县与县

之间，饮食文化的差别也很明显。从已经有的相关研究的空间上来看，更

多是注重于对几大菜系和少数民族的特色饮食文化的研究，缺乏对小区域

内历史上汉民族饮食文化差异的研究。虽然各地对于各自的饮食文化都分

别有许多较为深入的研究，但却十分缺乏将各地饮食文化进行系统比较的

研究，使我们对饮食文化的地域性还是处于一种较为模糊的认知状态。所

以，今天中国现代菜系不断涌现，但在地域上却没有一个可以说清的界

线。比如，目前中国有四大菜系、八大菜系之说，但这些菜系认知产生于

何时？其菜系的区分要素有哪些？菜系的地域边界在哪里？各菜系的亚菜

系怎样划分？这些都急需要从学理上进行研究。

中国西南的巴蜀地区山高水险，四向闭塞，而区域内地形地貌多种多

样，气候多样，生物多样性明显，物产丰富，民族众多，生产力发展水平

极不平衡，这就使巴蜀地区的饮食文化与其他区域差异较大，拥有自己的

鲜明特色，形成了今天享誉天下的川菜与川菜文化。由于川菜在中国的四

大菜系或八大菜系中是平民化程度最高而影响力最广阔的一个菜系，川菜
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在世界上的影响力也是极大的。在当今海外，麻婆豆腐、鱼香肉丝、回锅

肉、宫保肉丁等已经成为中国菜的代表之作。但是，对于这样有世界影响

力的川菜，我们至今还没有一部完整的《中国川菜史》面世，这与我们拥

有川菜这样一个世界级的文化品牌地位很不相称，所以，很有完成一部川

菜史的必要。

川菜这个名称出现的时间较晚，一般认为出现在民国初年。虽然宋代

开始有了“川食”的说法，但彼“川食”与此“川菜”的内容相去较远。

而对于宋代“川饭”是否指巴蜀饮食还存在争议。所以，我们这里的川菜

史，严格讲是指以四川盆地为核心的巴蜀先民共同创造饮食菜品的一个历

史过程，包括“川菜”这个名称出现前巴蜀地区饮食文化发展的过程。也

因此，这里的“川菜史”并不是川菜名称出现后的这一百多年的历史，而

是用川菜这个名称来代指巴蜀地区饮食文化的发展历史。

目前有关川菜历史的学术研究已经有较多的成果。早年张富儒曾主编

《川菜烹饪事典》①，这是目前学术界较早的一部有关川菜历史的事典，但

此事典仅是一种资料汇编，涉及的资料也十分有限。近来，方铁、杜莉的

《中国饮食文化史·西南地区卷》②中，对川菜发展的基本轨迹作了分析，

但失之过简，特别是对相关食材结构（主料、俏料、调料）、烹饪方式、

味型味道、成菜方式的论述严重不足。其他如熊四智、杜莉等的《川食奥

秘》，车辐的《川菜杂谈》，车辐、熊四智等《川菜龙门阵》，李树人等

的《川菜纵横谈》，对川菜的历史也有一些很好的总结，有的很有史料价

值，但失之零散，论证方式上往往缺乏学术味道，没有将许多传说与历史

区别开。③其他如四川省民俗学会编的《川菜文化研究》《川菜文化研究

续编》中，谭继和、杜莉、陈世松、江玉祥、钱正杰、魏启鹏、杨代欣、

① 张富儒主编《川菜烹饪事典》，重庆出版社，1985。后于1999年出修订本，由李新主
编。

② 方铁、杜莉：《中国饮食文化史·西南地区卷》，中国轻工业出版社，2013。
③ 熊四智、杜莉、高海薇：《川食奥秘》，四川人民出版社，1993。车辐：《川菜杂

谈》，重庆出版社，1990。车辐、熊四智等：《川菜龙门阵》第一辑，四川大学出版
社，2004。李树人等：《川菜纵横谈》，成都时代出版社，2002。
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李映发、张学君、廖伯康、陈柏青、范小平、陈剑、沈涛等对川菜有关文

化与历史都进行了有价值的研究。①特别要说到王大煜写过一篇《川菜史

略》②，发表在1988年《四川文史资料选辑》第38辑上，对川菜的历史有一

个简略的概述，但论及历史仅5000字左右，失之过简，且缺乏学术规范，

错漏较多。近来重庆唐沙波曾写《川味儿》③一书，书中对川菜历史的一些

问题有自己的思考。值得指出的是杜莉的《川菜文化概论》④中对川菜的

历史发展概述得较为全面，但失之简略。肖崇阳的《川菜风雅颂》⑤中对

川菜的历史也有自己的一些考证，但学术味道不够。向东的《百年川菜传

奇》⑥一书，以纪传体的形式对川菜近百年的发展作了论述，对我们厘清川

菜近百年的发展史做出了重要的贡献。近来，司马青衫《水煮重庆》⑦一书

中也有川菜历史的分析，可谓文笔生动，许多分析也较有道理。但以上两

书没有严格的学术资料和观点的出处标注，一定程度上影响了著作的科学

性和严肃性。2016年四川省地方志编纂委员会推出了《四川省志·川菜志

（1986—2005）》⑧，对近代四川地区川菜的重要饭店、厨师、菜品等方面

的发展过程作了系统总结，有较大的参考价值。2017年，李伟所著的《回

澜世纪：重庆饮食（1890—1979）》⑨则对近代重庆饮食发展史作了较为全

面的梳理，也有一定的参考价值。但两书对资料信息来源没有注明，有个

别资料明显存在不实之处，影响了两书的科学信度。

在众多研究川菜的学者中，江玉祥、杜莉是对川菜历史研究较为执

着的学者。如江玉祥发表了《唐代剑南春酒史实考》《辣椒再考》《说辣

① 四川省民俗学会：《川菜文化研究》，四川人民出版社，2001。四川省民俗学会：《川
菜文化研究续篇编》，四川人民出版社，2013。

② 王大煜：《川菜史略》，《四川文史资料选辑》第38辑，1988，182—187页。
③ 唐沙波：《川味儿》，生活·读书·新知三联书店，2011。
④ 杜莉：《川菜文化概论》，四川大学出版社，2003。
⑤ 肖崇阳：《川菜风雅颁》，作家出版社，2008。
⑥ 向东：《百年川菜传奇》，江西科技出版社，2013。
⑦ 司马青衫：《水煮重庆》，西南师范大学出版社，2018。
⑧ 四川省地方志编纂委员会：《四川省志·川菜志（1986—2005）》，方志出版社，

2016。
⑨ 李伟：《回澜世纪：重庆饮食（1890—1979）》，西南师范大学出版社，2017。
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