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总 论 引食文化与成语
奏羹

圣篱？一

饮食男女；入之大欲存焉

�D-从生食到孰食?＊。??。?、?。?。⋯??、?、??、⋯⋯。⋯。⋯??。⋯⋯⋯⋯。，?．二⋯．、⋯． 套

互． 簸味时期的自然钦食状态

饮食男女／4 饥不择食4／ 腥臊恶臭、 茹毛饮血巧 生吞活剥／5 食肉寝皮厂

食生不化／6

人 火的使用

薪尽火传八 人烟辐辕八 渺无入烟广 不食入问烟火八 不火食者尸 喝酉北

风沁 寒食禁烟压 汤灶／蠢 曲突徒薪八三 焦头烂额八三 另起炉灶八z 增兵减

灶／12 因势利导／12 柴米油盐八3

二 雨过夭宵云被处。这般颜色作将来

�D-炊具与餐具 ?。??，二⋯??，。⋯、?。?。?。。，。??，??二?。⋯。⋯。??、??。??。。，?。二⋯。。、⋯? 泌

》． 炊具

破缺破摔／18 破釜沉舟／19 一以当十／19 釜底抽薪／20 热锅上蚂蚁／20 举鼎

绝饿／20 人声鼎沸／22 鼎足而立戊2 鼎销有耳／22 尝鼎一宵／23 鼎中一弯／23

牛鼎烹鸡／23 折鼎覆抹／23 智小谋大戊3 列鼎页食／24 列鼎重捆／24 堕觐不

顾戊姜 钒尘釜鱼／25 凯中生尘戊5 釜中生鱼／25 釜中之鱼／25
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2 餐县

齿 和盘托出／26 杯盘狼藉／26 打破沙锅／27 盎盂相敲／27 革食壶浆／28 斗笛之

人／28 斗莆之才／28 盒篮不饬／29 酒囊饭袋／29 臀桑饿人／29 口不两匙川0

颊 一口两匙／30 闻雷夫著31／ 当食投著31／ 著长碗短／31 象著玉杯33／ 雨过天

青／34 头没杯案川4

生 3． 厨用器臭

并
许臼之交／36 磨件成针托6 卸磨杀驴／37 南山可移／37 南山不可移／37 指山

卖磨38／ 指山说磨／38 磨刀霍霍／38 砍瓜切菜托8

喝 三 五谷为养， 五果为助， 五畜为益， 五菜为充

。 -�D丰富的食物原料⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯41

。，- 互． 粮食类
-
) 民以食为天／44 五谷杂粮／44 五谷不分／14/ 不辨寂麦／44 五谷丰登／45 稻粱
--

- 谋45／ 黄粱一梦／45 持粱刺肥／16/ 膏粱锦绣门6 膏粱子弟／46 推陈出新／47

�D 贯朽粟腐／47 米烂陈仓／47 陈陈相因／47 陈谷子烂芝麻／48 等米下锅／48 数

。、 米而炊48／ 生米煮成熟饭／50 巧妇难为无米之炊／sl 巧妇无米为炊／51 无米

之炊儿工 太仓梯米／sl 沧海一粟厂卫 布帛寂粟／52 不为五斗米折腰52／ 力五

斗米折腰／52 讯糠及米53／ 米珠薪桂／53 时丰道泰儿3 糟糠之妻儿4 青灰之

谤／55 惹政之嫌／55

2 肉类

肉食者谋／56 肉食者鄙托6 即鹿无虞／56 中原逐鹿／57 不知鹿死谁手57／ 蕉

叶覆鹿／57 守株待兔／58 见兔顾犬／58 见兔放鹰／58 兔死狗烹／58 杀鼠教

子儿9 牧永听经60／ 牧猪奴戏／60 辽东之豚60／ 人怕出名猪怕壮61／ 口腹之

累／62 咆丁解牛／62 目无全牛／62 官止神行／62 批郁导衰／62 游刃有余／62

踌躇满志／62 善刀而藏／GZ 牛刀小试／65 牛刀割鸡／65 割鸡焉用牛刀托5 羊

踏菜园65／ 蹲鸦为羊67／ 如蚁慕膻／67 挂羊头卖狗肉／68 束温请火69／ 过屠

门而大嚼／69 挑肥拣瘦／69 得其所哉／70 骨纹在喉／71 喉间骨埂／71 祝埂祝

噎71／ 弹铁无鱼／72 鱼与熊掌72／ 前庭悬鱼／72 如烹小鲜厂3 鲍鱼之

肆厂3 涸辙之纣／74 贪饵吞钩八4 贪饵丧生7/1／ 太公钓鱼／75 放长线钓大

鱼75／ 三日打鱼，两日晒网76／ 漏网之鱼厂6 鱼网鸿离76／ 得鱼忘签77／ 竭

泽而渔77／ 鱼米之乡／78 瓮中之鳖／79 瓮中捉鳖厂9 食指大动厂9 染指羹

鼎／79 染指垂涎／79 无肠公子／80 落汤螃蟹／80 手忙脚乱／80 一蟹不如一

蟹81／ 鹊蚌相争，渔人得利／82 无理取闹82/ 垂涎欲滴/83 垂涎三尺／83 杀

鸡为黍／84 只鸡絮酒／85 斗酒只鸡／85 焚琴煮鹤／85 见弹求鹊／85 村与不

材／87 掩目捕雀／87 惊弓之乌／88 乌尽弓藏／88 螳螂捕蝉， 黄雀在后／88 明

珠弹雀／88 fi可罗雀89／ 自投罗网／89 一网打尽／90 网开三面／90 卧薪尝

胆／90 甘之如佑／90
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3 蔬荚类

甘之如芥／92 芹曝之献八S 不遗薪菲爬4 药菲之采戊 左右美 采获／94 藕断丝

连／95 拔葵去织／95 拔葵饮水／95 拔葵吠枣／95 玄酒抓 脯／96 啄寂饮水／96

寂水承欢匀6 豆重榆瞑八8 冷灰爆豆户8 顺藤摸瓜户 种8 瓜得瓜 种豆得 锥
，

豆八9 浆酒灌肉砖3 令人喷饭100／ 买莱求益／101

输之 皋品类

哀梨蒸食／102哀梨并剪／102 橙黄橘绿／103 怀橘遗母／103 双柑斗酒／103

金玉其外 败絮其中／104 桃杀二士／104 余桃吹君八， 二 05 断袖余桃八05 投

桃报李／106 桃辛不言 下自成溪／106 门墙桃季／106 桃李， 满天下106／ 青梅

竹马／107 望梅止渴八07 渐入佳境八08 东家枣完八09 囫囵吞枣／109 火中

取栗人三G 掷果潘安八10 掷果盈车／110 推梨让枣／111 浮 瓜沉李／三三三 甘瓜

苦蒂／112 瓜熟蒂落川12 滚瓜烂熟／112 及瓜页代人12 及瓜不代／112 浇瓜

之惠八13 青门种瓜八二3 瓜田李下／113 瓜李之妹／if3 小 儿市瓜／114

气 蛋类

危如累卯人二5 鸡飞蛋打／115 鸡蛋里挑骨头八 杀仍 鸡取卯人二6

认 调味吊

治盐酱醋八二7 火上浇法人is 熟能生巧人三9 撮盐入火八19 撮盐入水八19

酸甜苦辣／120 含拾弄孙／121 口蜜腹剑／121 蜜里调油八旭 酸文假醋／122

半瓶醋八m 拈酸吃醋八” 争风吃醋八 咬23 姜呷醋八” 姜桂之性／凡3 鸡

毛蒜皮／124 含辛茹苦／124 同甘共苦／125 不知甘苦八 25 添油加醋／125 拿

糖做醋／125

贱 鲸韶兼脆调辗美 麦熟油新； 作饼香

丰富的食物原料
-�D

，??，二?、?‘。?。??、?二?二。⋯。⋯。⋯?、。，⋯。⋯?、。??。二⋯二。。⋯?＊ 》27

支 面食

画饮充饥人30 饮馅亦醉／131 浆十饼八33 穷唱渭城八一

33 有去无回／134

心中有数八35 心中无数／135 热塾翻饼／135

人 粥饭

放饭流欲／137 断紊画粥／138 灌米汤／138

3． 莱肴

烩炙人口／140 惩羹吹紊人姜0 尘饭涂粪八 我41 分 杯奥入41 闭门羹／142 残

筵冷炙／143 残奠冷饭／143 含脯鼓腹／143 朝 紊暮盐／143 漏脯充饥川44 千

里苑奥／144 苑奥妒脸／144 馋涎欲滴／145 金萧玉腊／145 山 珍海错／146 抽

煎火燎／146 龙争虎斗／147 靠山吃山，靠水吃水／148

五 烹龙炮凤玉脂泣 罗筛； 绣幕围霄风

-�D筵女??。。⋯?。。、?。。，二⋯⋯。。⋯二?。⋯。?，二、。⋯?。⋯??。⋯?。??＊?。??。＊⋯⋯⋯二? 朽z

三牲五鼎八“ 越姐代庵八5姜 酒池肉林八 傅 作55 昼 夜八5 绸塘沸奠八x 钟
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鸣鼎食／156 万寿无疆／157 折冲搏诅／157 筵 好筵／158 舞

齿
无 项庄 剑， 意在沛

公／158 人为刀诅，我为鱼肉／158 姐上肉／158 日食万钱／159 无下著处／159

烹龙炮风／160 炊金撰 ／161 水陆毕陈／162 盛筵难再／162

颊
玉 雁塔题名／163 声

价百倍164 ／登龙门164／ 登龙术／164 饱食自若／166 盛筵必散／166 盛筵易

散／166 中看不中吃／166 河东狮吼／167 鲜衣美食／168 成龙配套／169 家学渊

生 源／170

六 养生之道，莫先于饮食

-�D饮食卫生⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯??，⋯⋯⋯⋯⋯二⋯⋯⋯⋯??、⋯，⋯? 173

饥餐渴饮／175 饥肠轭轭／175 饥焰中烧八几 宵衣吁食／177 誓蛤不继／177 灭

缎 此朝食／177 如汤沃雪／178 细嚼慢 ／ 狼咽178 吞虎咽／178 食无求炮／179 贪多

穆 嚼不烂／180 病从口入／180
番

七 盖聚物之天美 以养吾之老骡穆 ，

癫 -�D名人与饮食⋯⋯⋯??。⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯183

撩 饭粮茹草／185 孜孜不倦／186 官居鼎谭／186 不食周粟／187 以暴易暴187／ 顽
镣

廉懦立／187 周公吐哺188／ 以水济水／189 南橘北积／189 橘化为积／189 嗟来

之食190／ 食不厌精，烩不厌细／191 饭疏饮水／192 乐在其中／192 革食瓢

饮／193 以小人之心，度君子之腹／193 食前方文194／ 廉颇老矣， 尚能饭否八95

夏羹之嫂／196 借著代筹八96 不因人热／197 举案齐眉／197 食之无肉，弃之有

味／198 鸡肋／198 煮豆燃箕199／ 相煎何急／199 七步之才／199 指因相赠200／

禁裔／200 自欺欺人200／ 山肴野蔽／201 婆娶之徒202／ 力口忘身／204 咬得菜

根，百事可做204／ 咬菜根／204 食不下咽205／ 趄然物外／206 sJS才女貌／207

八 上堂己了各西东；惭愧阁 （sh6）黎饭后钟

-�D累教与饮食⋯，⋯⋯⋯??。?二⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯??、。⋯⋯⋯⋯⋯．. 209

回． 佛教

沿门托钵212／ 衣钵相传儿12 衣钵传人／212 僧多粥少／212 饭后之钟心13

药石之言／213 指雁为羹／214 长斋绣佛儿几 长斋佞佛／215 十八罗汉／216

逍遥自在儿17 一刀两段”17 素口骂人心18 甘旨肥浓”18 钻冰求酥儿】9

酚酬灌顶／220 如饮醒蝴／221 无遮大会221／ 嚼饭喂人／222 刀头舔蜜223／

刀头蜜／223 屠所牛羊223／ 炊沙作饭223 ／味如嚼蜡／223 臭肉来蝇224／ 众

口难调／224 钻冰觅火224／ 饥不择食／225 一口吸尽西江水／225 羊毛出在羊

i上／226

2 道教

灵丹妙药／227 脱胎换骨227／ 九转金丹／228 九转丹成／228 点铁成金／228

一人得道，鸡犬升天／228 鸡犬升天／228 准南鸡犬／228 灰窝豆腐／229 每逞

佳节倍思亲／230
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3。 伊斯兰救

集苑集枯／232

人 基督教

偷吃禁果／234 最后的晚餐／234 毅
,

卜＿-

事 拴 齿颊 留 甘香九 世间 尽不万 口 日。

】输
237-�D兮⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

齿烦生香／239 丢杯打盏／242 以茶代酒／245 酉江水／246 千载难遥／247 家常

残茶 朗 稀 粗茶淡饭／ 清茶淡 ／ 茶余饭茶饭／249 剩饭／249 月 星 ／249 251 活251

／ 瘦如后／251 三茶六饭／252 搜索枯肠／253 撑肠拄肚／254 引贼入室255 骨

柴／255 茶禅一味／256 端茶送客／259

索 引 ⋯⋯⋯⋯⋯二??二⋯⋯。。?。。?。⋯。⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯?二，。??二??。?? 二6皇
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《唆M
饮食的目的，本是为了获取维持生命和繁衍种族所需要的营养。西方国

》捷W
家的饮食观，至今仍是这种原始的饮食实用性的延伸，中国人却把饮食推向

了艺术的领域，使饮食成为一种博大精深的文化。

让我们先来纵观中国源远流长的饮食文化史吧：

上古时代的圣贤们，大多是由于在饮食方面造福人类而享誉万世的�D-

隧人氏发明钻木取火，教民熟食；轩辕氏发明了灶火，人们“始蒸谷为饭，

烹谷为粥”；伏羡氏教民结网捕鱼、驯养牲畜， 扩大了食物来源； 神农氏亲

尝百草，创立了农业生产，还发明了陶制炊具⋯⋯当然，这些圣贤不见得真

有其人，他们是先民智慧的集一表现。

从原始社会晚期开始， 中国人就开始讲究烹

妊了。 商汤王的辅宰伊尹， 曾经 “以滋味说

s(山）汤，致于王道”①�D�D以烹任美味食物的

方法为比喻，给商汤王讲说治理天下的道理。

后来，随着农业和畜牧业的发展，食物原料

辎
大大增加了。从考古挖掘以及甲骨文的记载来

看， 夏、 商、 周三代， 有禾、 黍、 麦、 麻、 稻等

五谷， 有马、 牛、 羊、 鸡、 大、 猪等六畜， 还有
新石器时代。

① 见《史记。殷本纪入



人工种植的蔬菜 人工栽培的水果 同时 炊具多样化了 烹妊技术也得到

齿
、 。 ， ，

了进～步的发展， 出现了制作精细的 “三羹” （三种羹）。 “五啻” （五种胯制

颊
的菜）、 “七疽 （尤）" （七种肉酱） 以及很多耐贮藏的食品。 在中国饮食史

上享有盛誉的“八珍”，也是在这个时期开始出现的。

生 膳食机构、宴会制度、进餐制度等， 这些

中国饮食文化的组成部分，也都是在三代时期

差 开始形成的： 夏代， 就已经有了专门掌管膳食

喝 的人�D--“扈正”；周代，掌管王室膳食的机构

。
有20多个，共有2332人，分工极力细致。对

。

�D 于天子、 诸侯、 大夫、 土的迸餐， 《周礼》、 《仪

礼》与忖［记》 中做出了严格的规定； 哪些人
夏 灰陶三足盘

鞍
。

吃， 吃哪些食品． 用什么餐具， 用什么凋味品，
狰

奏什么乐 什么时间奏乐 唁F有极其苛细 烦琐的规定＄ ，
⋯??

、 。

豹 在饮食卫生方面，三代时期也有所要求了。 嵋礼。食医》中总结出

“春多酸， 夏多苦， 秋多辛， 冬多咸” 的理论， 至今有参考价值。

可以说： 夏、 商、周三代， 中国的饮食文化已经初具雏形了。

汉代“张辜通西域”的历史事件，在中国饮食史上具有重大意义。大量

中原地区本来没有的食品， 通过“丝绸之路”源源而来。 菠菜、芹菜、 菌

香、 胡萝卜、 扁豆、 胡豆、 爵笋、 西瓜、 甜瓜、 黄瓜、 石榴、 核桃、 盲猎、

芜葵⋯??嘟是在这个时期传人的， 大大丰富了中原地区的蔬菜品种。芝麻。

胡椒等，也是这个时期传人中原地区的；香料与作料的增多，也使菜肴的烹

制出现了新的变化。

魏晋南北朝时期，是中国历史上的民族大融合时期，各民族的饮食出现

了相互之问的大交流。 因而， 多种多样的食品， 多姿多态的烹调方法，使中

国饮食文化呈现了前所未有的辉煌局面。清酱（酱油）、豆鼓、生姜、 肉桂、

蜂蜜等等，都是在这个历史时期出现的新的调味品。色素，也是在这个时期

开始用于烹任的，诸如用桅子染黄、用苏木染红等等。现代绝大部分食品种

类，在魏晋南北朝时期都已经问世了。

北魏贾思腮的《齐民要术》，是中国古代著名的农书。这部书不仅记录

了魏晋南北朝时期丰富的粮食品种以及瓜菜、水果，还记录了各种菜肴、食

品的烹制方法，仅制醋方法就多达ZI种。在中国饮食文化史上， 齐民要

术》是一部非常重要的文献。

经过唐代的发展， 出现了两宋时代饮食文化的繁荣昌盛。其中一个突出



的特点，是都市饮食、市民饮食的迅速发展。 以东京泞梁（今天的河南省开

封市）为例： 在这人口过百万的大城市中，酒楼、饭铺、茶坊、食店比比皆

是，各色小吃摊子蜂攒蚁聚。据《东京梦华录》等史籍记载， 当时东京有

“正店” （大型酒楼、 饭铺） ”家， “脚店” （小型酒家、 饭铺） 不可胜数。

正店高楼广座， 气势非凡， 脚店经营特色食品， 各有绝活， “王楼包子”。

“曹婆婆肉饼”、 “段家燎 门o） 物”①、 “薛家羊饭”、 ‘凋家南食”、 “梅家鹅

鸭”、 “曹家从食”、 “万家馒头”、 “乳酪张家”， 都是见于记载的泞梁脚店。

这些正店、脚店与各色小吃摊子、走衔串巷的流动小贩共同组成了一个极其

繁荣的都市饮食市场。南宋的临安（又称“武林”， 即今天的浙江省杭州

市），城市规模比沛梁更大，人口达124万，繁华程度大大超过了泞梁。南

宋周密撰写的《武林旧事》中，记录了临安的著名酒楼29家， 各种面食。

糕点、粥、菜等298种。

明代，食品种类进一步丰富，烹任技术进一步提高。反映明代社会生活

的《金瓶梅词话入提到的各种米面主食、羹汤菜肴、干鲜果品、蜜饯糖果

不下三四百种，不仅燕窝、鱼翅是珍稀佳肴， 田鸡．情蛙）、黄鼠、螳螂也

都成了美味佳肴。 书中列举的烹任方法， 有烧、 炙、 蒸、 煮、 炒、 炖、 煎。

熬、 熏、 卤、 炸 （Zhd）、 熔 比d） 等十几种。 另外， 金瓶梅词话）｝还写到

名目繁多的家宴筵席以及规格、等级不同的筵席。这些，都反映了明代的饮

食文化风貌。

中国历史上的第三次民族交融（元代）、第四次民族交融（清代），对于

饮食文化也都产生了深刻的影响。请代皇宫中的“御膳”，集中体现了当时

最高的饮食水平。让我们从乾隆皇帝的膳单中随便抽取～份吧�D-

乾隆三十年正月十八日：

卯正（早晨六点）, “请驾伺候， 冰糖炖燕窝一品”。

卯正二刻（早晨六点半）,“炒鸡大炒肉炖酸菜热锅一品，燕窝锅烧鸭子

一品，猪肉馅傍包子一品，燕窝肥鸡挂炉鸭子野意热锅一品，厢子豆腐一

品，羊肉片一品，羊乌叉烧羊肚攒盘一品，竹节卷小馒头一品，烤祭神糕一

品，银葵花盒小菜一品，银碟小菜一品”; “上传叫冯鼎 （厨师）做鸭丝肉丝

粳米面膳一品，鸭子豆腐汤一品”。

未正（下午两点）,“莲子八宝鸭子热锅一品，肥鸡火熏炖白菜一品，羊

肉他他土一品，莲子猪肚一品，青笋香草炖肉一品，水晶丸子一品，奶酥油

① 把食物放在灰火里垠烤， 叫做“佩”。
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野鸭子 品” “青笋爆炒鸡 品 摊鸡蛋 品 蒸肥鸡蝶羊羹攒盘 品 象

齿
一

;
一

，
一

，
一

，

眼棋子饼小馒首一品，荤素馅包子一品，烤祭神糕一品，银葵花盒小菜一

颊
品， 银碟小菜四品， 咸肉一品”; “粳米膳一品， 鸡汤一品， 额食六桌： 悸悸

奶子十二品一桌， 内管领炉食八品一桌， 盘肉二桌， 羊肉四方二桌”; “上要

生 悻悻二品，二号黄碗菜二品一盆”。

酉时 （下午五点）, “丰灯宝盒一副， 元宵一品， 三号黄碗膳房面筋， 荣

差 房叉子”; “行宫伺候： 煤八件鸡一品， 醋馏脊髓一品，火熏猪肚一品， 小葱

喝 拌小虾米一品， 琢州饼子一品”。

从这份食单来看，原料的精粹珍稀，菜名的典雅吉祥，餐具的豪华考
w

究 空前而绝后 确实是中国传统饮食的最高成就的代表 至今 北京的裟 ， ， 。 ，

骼 “仿膳”虽然只保留了清宫御膳中微乎其微的一点风貌，却仍令中外宾客
黍

向往
彩

。

清代袁枚的烹任专著《随园食单》 兼收历代的烹妊经验 融会各地的添 ， ，

擒 饮食风味，对于烹调技术迸行了具体的描述，对于烹调科学进行了形象的阐

释。它集中华民族烹任之大成，证明中国精湛的烹妊实践已经上升为成熟的

理论。

中国饮食文化的形成， 有自然、 经济、 政

治、文化诸多方面的原因。

一 自然气候、地理环境、物产资源，是造就:_＿、ty:f

中国饮食文化的关键因素。 《黄帝内经。素间》

中说： 东方， 是“鱼盐之地， 海滨傍水， 其民

食鱼而嗜咸”； 西方， 是 ‘渺石之处”, “多风，

水土刚强” “其民华食而脂肥” 北方 “寒风
铲

, ； ，

冰冽”， 当地的人 “乐乳食”； 南方阳盛， “雾

鞠 露之所聚也， 其民嗜酸”； 中央， 是“地平以

湿”的地方， “天地所以生万物也众， 其民食
商?青铜蝉纹鼎

杂”。可见，我们的祖先很早就已经认识到气

候、地理、物产对于食俗的影响了。 中国幅员辽阔，从热带雨林到高山冻

土，从内陆到海洋，生态环境各不相同。在交通不发达的古代社会，生活在

不同地域的人，就地取材，创制出具有各种地方风味的食品。

在经济方面， 中华民族是一个以汉民族为主体的多民族共同体，而汉民

族主要生活在黄河流域和长江流域。平坦肥沃的土地、发达的水系、适宜的

气候，为农业的发展提供了得天独厚的条件，早在7000年前， 以种植谷物



--
、

、�D

为主的农业社会就已经形成了。以谷物为主、以蔬菜和肉类为辅，几千年来 。

一直是汉民族传统的饮食结构 这与西方游牧民族以肉 奶为主的饮食习俗
？

。 、

、

是大相径庭的。 夷

经济的繁荣也为饮食的发展提供了物质条件。例如， “淮扬菜”就是这

样形成的�D�D自秦汉时代开始，吴越地方的广陵就逐渐成为淮南重镇了。隋

场帝开凿南北大运河以后，扬州成为食盐集散中心和发达的贸易城市。宋代

宏迈的《容斋随笔》卷九中记载： 唐代， ‘谚称 啪一益二’， 谓天下之盛，

扬为～而蜀次着也”。 “腰缠十万贯，骑鹤下扬州”①是很多人心驰神往的事

情。如此发达的城市商业经济，极大地刺激了饮食业的发展，从而形成了具

有淮扬地方风味的菜肴流派。

在政治方面，大～统的集权力量，把天南海北最美味的食品、最出色的

佳肴统统苔荤到帝王的餐桌上。北京作为明清时代的都城，吸收了国内外的

精华，在饮食品种与烹任技术方面也成了全国的“首善之区”。 同时， 中国

如同一个巨大的塔，只有塔尖上的少数人才有讲究美食的条件。农业社会缓

慢的生活节奏，决定了时间在中国的不值钱， 于是，不惜人力，一刀刀、一

勺勺，精工细活地整治出五光十色、五花八门的美食，供塔尖上的人享用。

就是一只鸡蛋，也不能简单地炒一下或煮一煮、蒸一蒸了事，而要细细加

工，做成味道极其鲜美的“混蛋”或“混套”-�D清代的《调鼎记》中说：

“将蛋壳敲一小孔，清黄倒出，取黄用清，加浓酒偎干者拌入，用智打良久

使之融化，装入蛋壳中， 上用纸封，饭上蒸熟， 剥取外壳，仍浑然一鸡卵

也。”这就是“混蛋”的烹制方法。如果拌人蛋清的不是偎干的浓酒，而是

“浓鸡卤偎就者” （偎干的浓鸡汤）， 做出来的就叫做“混套”①。

在文化方面， 中国人一向把人丁兴旺看成头等大事。对于最痛恨的人，

孔子骂道： “其元后乎！”③孟子也说： “不孝有三， 元后力大。”④为了达到

人丁兴旺的目的，就要注意养生。为了养生，就非常注重吃。在中国固有的

文化中，没有什么关于吃的禁忌，所谓“物无不堪食”⑤。佛教传入以后，

不少中国人又在素食方面狠下工夫，反而形成了独恃的饮食门类。

① 见元末陶宗仪《说郭》载《商萎小说入

② 见清代袁枚《随园食单》。

o 见 《孟子。梁惠王上》。

④ 见 《孟子。离娄上》。

o 见唐代段成式的 《酉阳杂饥》。
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另外 中国人素来敬重有学间的人 中国历史上 些文人创制的或介绍

齿
， 。

一

过的食品，总是能迅速引起人们的兴趣，对于饮食文化的发展起了不可抹杀

颊
的促进作用。宋代的“东坡肉”， 清代的“宫保鸡丁”， 至今胎炙人口。 唐代

名僧明玻爱吃的“偎山芋”，清代著名小说家蒲松龄爱吃的“山东煎饼”， 也

生 是人们津津乐道的传统食品。

孙中山先生在《建国方略》一文中说： “烹调之术本于文明而生， 非深

乎文明之种族， 则烹调技术不妙。 中国烹调之妙， 亦是表明迸化之深也。”

台湾女作家三毛也说过： “毕竟我们是一个美食文化的民族。”①确实如此。

从某种意义上说，“吃”贯穿了中国文化的始终。这种现象当然要反映到词

汇上�D�D-被人占了便宜叫做“吃i"，受苦叫做“吃苦”，感到惊吓叫做“吃

惊”， 承受重担叫做“吃重”， 多心叫做“吃心”， 嫉妒叫做“吃醋”， 费力叫

做“吃力”， 遇到了尴尬情况叫做“吃瘪”， 情况紧张叫做 “吃紧”； 坚持得

住叫做“吃得消”， 坚持不住叫做“吃不消”； 面子大叫做“吃香”、 “吃得

开”， 面子不够叫做“不吃香”、 “吃不开”； 对情况看不透， 叫做“吃不准”;

叛徒的行为是“吃里扒外”，坏人与坏人发生冲突是“黑吃黑”； 战胜敌人是

“把敌人吃掉”； 贪心不足是“吃着碗里， 看着锅里”； 心里有苦楚而不能说，

叫做“哑巴吃黄连”；对于情况有所了解， 叫做“哑巴吃扁食”；遭遇挫折后

吸取教训， 叫做“吃～堑， 长一智”； 不能接受强硬态度， 叫做“吃软不吃

硬”； 惹出了大麻烦， 叫做“吃不了兜着走”； 自己不认识的人是 “生人”,

自己认识的人是“熟人”； 死皮赖脸、 不好对付的人， 叫做“滚刀肉”； 职位

低的小官是“芝麻官”； 乡土气息浓重的人是“土包于”；能吃不能干的人是

“饭桶”； 做作虚伪的言行叫 “装蒜”； 包剿敌人是 “包饺子”、 “一锅端”。

“一勺烩”； 处理得不彻底的问题， 叫做“夹生饭”； 混乱的局面是“一锅

粥”； 做投机生意， 叫做 “炒”； 占人便宜， 叫做 “揩油”、 “宰一刀”； 听不

迸劝告和开导， 叫做“油盐不进”； 时机不成熟， 叫做“不够火候”； 做事荒

唐， 叫做“吃饱了撑的”； 做事磨磨蹭蹭， 叫做“泡蘑菇”； 分不清主次， 叫

做“拣了芝麻， 丢了西瓜”； 说话半吞半吐， 叫做“含着骨头露着肉” ⋯⋯

尤其能说明问题的是： 我国流行最广的文明礼貌用语， 不是“你好”、 “早

安” 之类， 而是 “吃了吗？"

成语，是汉语词汇中的精华。与中华民族历史同步的中国饮食文化，对

于成语的形成与使用元疑是具有极大影响的。中国饮食文化的各个方面，几

① 见《万水千山走遍?哥斯达黎加纪行》。
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--
乎都在汉语成语一有所反映�D�D从生食到熟食，从炊具到餐具，从便饭到筵

宴，从主食到副食，从正餐到小吃，从荤菜到素菜，从飞禽到走兽，从五谷

杂粮、鱼鳖虾蟹到瓜果梨桃、油盐酱醋，从和尚喝的腊八粥到道士服食的金

丹，从“会须一饮三百杯”的酒到必须细细品慑的茶⋯?。?都在汉语成语中留

下了层层积淀。本书对于这429条成语穷原竞委， 目的是与读者朋友一起，

在深人了解这些成语的同时了解中国的饮食文化（由于与酒文化有关的成语

另有专著，本书就不再收录了）。
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