
，显然都是含义很宽泛的

“体育”一词 ，都由 构成，显然都有“文化”的含义在内。

的

有 后工业

先后给文化下了两个经典性

；

定义：“文化是一个复杂的总体，包括知识、艺术、宗教、神话、法律、风俗，以及

其他社会现象”

风俗，以及人类在社会里所得的一切能力与习惯”

“大文化”的概念。

德国哲学家 莱辛认为，“文化”就是“精神”支配生活。这种

普洛格等人推衍为“文化是一种适应方式”的观点

世纪初

理解又被

间饮食文化研究的批 成果等。绪论的教学目的

究内容、发展过程、阶段性特证以及

出了约

绪论是全书的核心和基础

世纪 年

主要讲迷饮食文化学科的范畴、研

年代末至

饮食文化学科的基本特点有一概要了解 饮食文化”基

是要使学生对

点理解‘

明确

义 。

本概念和中国饮食文化研究历史落后的原因

学习的目的和

一、“文化”的定义

多年来各国学者从符号学、规范性等多种角度提关于“文化”的定义，

余种不尽相同的看法，可谓众说纷纭，见仁见智，莫衷一是。

原从拉丁文的

有耕种、居住、练习、注意、敬神几种含义，可见它的而来。拉丁文

蚕丝业”一词、

从字源上看，英文与法文的“文化”一词均为

含义比较广泛。英文中的“农业”一词

英国人类学家

文化是一个复杂的总体，包括知识、信仰、艺术、道德、法律、
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社会之父”之称的美国社会学家丹尼尔 ）一书中认为，社会可贝尔，在《后工业社会的来临》

以分为经济、政治、文化分立三个领域。他说：“我想文化应定义为有知觉的人对人类面临的一些

有关存在意识的根本问题所作的各种回答。这些问题的反复出现就构成文化世界，只要对存在

的极限有所意识的人所在的社会里都可以碰见这些问题。”

顾康伯在他的《中国文化史》自序中则持更宽泛的理解：“夫所谓文化者，举凡政治、地理、风

俗、宗教、军事、经济、学术、思想及其他一切有关人生之事项，无不毕具。

；“文化之本义，应在经济、政治，乃至一切无所不包

个几乎囊括中国民族生活全部内容的

二、“饮食文化”的定义

。在

梁漱溟先生则表达得

更为简明扼要：文化“是生活的样法”

梁启超尚未完成的《中国文化史目录》一书中，列有

“篇”，其中便有一个独立的“饮食篇”。

综上可见，对“文化”的理解，中外比较一致的倾向是宽泛论观点，即“大文化”观点。诚然，在

众多定义中，宽窄程度是不尽相同的，但它具有广泛和侧重精神方面两个主要特点。

）对广义文化的解释：“是社会和人在历史上一定的发展水平，它表现为人们进、

第二次世界大战以后，世界科技、经济和社会的变革性发展，使文化学的视野与领域有了更

深刻的拓展，人们对“文化”的理解逐渐形成了一种由传统的精神和人文领域外延的倾向。《苏联

大百科全书》

行生活和活动得一种类和形式，以及人们所创造的物质和精神财富。”同时期的《大英百科全书》

）也持基本相同的释说：文化是“总体的人类社会遗产”，“是一种源于历史的社会生

活结构的体系。”“文化”有了更为宽泛的含义。

；“文化内揖，武功外悠”

“文化”一词，在我国古已有之。不过，它不同于近代的概念。在我国历史上，“文化”一词用

来指古代封建王朝所施行的“文治”和“教化”的总称。“凡武之兴，为不服也，文化不改，然后加

诛” 。引文意义是相同的。在先秦典籍中，虽时而见到“文”、“化”二字，

序》：“由是文籍生焉”；《尚书却还没有粘成一词。如《尚书 大禹谟》：“文命敷于四海” 学论语

雍也》：“质胜文则野，文胜质则史，文质彬彬，然后君子”等。而》：“行有余力，则以学文”；《论语

贲》中有了“⋯⋯观乎人文，以化成天下”句，“文”而且上引诸典，“文”字的含义又不尽相同。《易

与“化”已有靠近的趋势。孔颖达在《周易正义》中仍释为：“言圣人观察人文，则诗书礼乐之谓，当

法此教而化成天下也。”可见，中国古籍中的“文化”，是指诗文礼乐、政治制度、道德礼俗等的综合

体。

将“文化”的各种解释归纳起来，则可分为狭义和广义两种。

狭义的文化，是指社会意识形态（如思想、道德、风尚、宗教、文学艺术、科学技术、学术等）以

及与之相适应的组织和制度。

广义的文化，是指人类社会历史实践过程中所创造的物质财富和精神财富的总称。

“饮食文化”是一个涉及自然科学、社会科学及哲学的普泛的概念，是介于“文化”的狭义和广

义二者之间而又融通二者的一个边缘不十分清晰的文化范畴。我们理解为：

饮食文化是指食物原料开发利用、食品制作和饮食消费过程中的技术、科学、艺术，以及以饮

食为基础的习俗、传统、思想和哲学，即由人们食生产和食生活的方式、过程、功能等结构组合而

成的全部食事的总和。
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三、饮食文化的研究内容

人类的食事活动包括这样一些内容：

食生产：食物原料开发（发掘、研制、培育），生产（种植、养殖），食品加工制作（家庭饮食、酒店

饭馆餐饮、工厂生产），食料与食品保鲜、安全贮藏，饮食器具制作，社会食生产管理与组织；

食生活：食料、食品获取（如购买食料、食品），食料、食品流通，食品制作（如家庭饮食烹调），

食物消费（进食），饮食社会活动与食事礼仪，社会食生活管理与组织；

食事象：人类食事或与之相关的各种行为、现象；

食思想：人们的食认识、知识、观念、理论；

食惯制：习惯、风俗、传统等。

饮食文化是关于人类（或一个民族）在什么条件下吃、吃什么、怎么吃、吃了以后怎样等等的

学问。因而它由食物原料（生产、开发、选择、分类等）、加工技术和制作工艺、保藏、保鲜、饮食商

业和服务、加工工具和饮食器具，以及有关习俗、制度、心理、思想等构成了特定的学科领域。

对上述领域的具体研究，便分别形成了诸如原料学、烹饪工艺学及食疗保健、饮食思想、饮食

考古、饮食商业、餐饮楼馆建设与服务设施、饮食心理、公共关系、饮食风格、饮食典籍和生物化

学、营养学、储藏保鲜等具体的研究分支。以上诸项，又均可从史的角度作分别和总体的研究，从

而构成了饮食文化作为一门独立学科的体系。其中研究的重点为食事的形态、方式、过程、规律

与社会、历史功能。

本教材本着再现历史、分析事实、阐释科学、揭示规律、总结经验、继承精华的原则，从中国民

族饮食文化的理论基础、中国饮食文化的区域性和层次性、中国饮食民俗、中国茶文化和酒文化、

中国饮食思想、中国食礼、民族传统食品、食具文化、多项交流中的中国饮食文化等方面对中国饮

食文化作概要和系统的介绍。

一、历史上滞后的饮食文化研究

中国的民族文化，自秦始皇厉行专“学法令”文化专制政策始，便开始走上了封建专制的“政

治文化”的道路。汉武帝“独尊儒术”以后，则使这种“政治文化”确定了儒学的基本内容。说它是

封建专制的“政治文化”，是因为它的核心是治封建之国，治封建之家，修封建之人身，即纳入封建

之道的政治色彩极浓的文化。这种凝滞僵硬的文化形态，如同樊笼桎梏一般地约束着民族文化

的发展。直到明代中叶以后，尤其是到了清代中叶以后，才开始了新的变化。

在这种封建的专制政治和封建的政治文化的囹圄与氛围之中，几乎一切士与准士的知识群

都埋头于学习研究传统和正统的政治文化，皓首穷经，学以干禄。除这种直接或间接服务于封建

治术的政治文化之外的一切文化科学门类，大多都被视为“虚应”（《红楼梦》中贾政语）和“末技”。

至于烹调技艺，在统治者的眼中，更是属于微不足道的下下之品了。厨作，那是贱民所从事的下
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世纪中叶的国内饮食文化研究二、近代至

作之业。所以，事厨者一向被称为“厨役”、“厨子”等等。不仅如此，即便是属于上等社会的成员，

如果他把个人饮食之事视为第一等大事而置于封建道德之上，甚至是过于追求饮食，那他就成了

为大人

所谓的“饮食之人”，“饮食之人，则人贱之矣。为其养小以失大也⋯⋯养其小者为小人，养其大者

。这“大人”亦即“君子”，“君子食无求饱，居无求安。敏于事而慎于言，就有道而正

。焉

物，但只因他“厨膳滋味，过于王者”，而在生前死后多遭非议

晋朝是个很奢华的时代，望族名门之后何曾既是著名学者，又是个权重望高于一时的大人

儒家视自己的“道”高于一切，主

张毕生循道、卫道，为道可“杀身” ，为道可“舍生

在这种传统思想之

。饮食，活命养生，固是民生大事，但在历代

封建统治者和道统家看来，只有它统一和服从于封建之道时才有存在的价值和意义。“子贡问

政，子曰：‘足食、足兵、民信之矣。’子贡曰：‘必不得已而去于斯三者，何先？’曰：‘去兵。’子贡曰：

‘必不得已而去于斯二者，何先？’曰：‘去食。自古皆有死，民无信不立。

厨，凡有血气之类，弗身贱也

下，很难想像有多少人能把饮食生活当做一种学问去认真研究。更何况，儒者的“仁爱”之心，是

不能见到畜禽等有生命之物为人所宰杀的，“君子远 ，是根本不

能身践厨作之地的。

正因为如此，造成了中国历史上的一种反常现象，即一方面有不断发展的“吃”的文化，另一

方面却是相对落后的研究和关于饮食文化研究很少的记录文字。明中叶以前，关于饮食生活与

烹调技艺的文字记载，一般说来不仅数量上很少，而且大多流于文人墨客浮泛粗陋的游戏之笔，

难以按实求骥。诚如清人博明《西斋偶得》所云：“由今溯古，推饮食、音乐二者越数百年则全不可

知。《周礼》、《齐民要术》、唐人食谱，全不知何味，《东京梦华录》所记汴城、杭城食料，大半不知其

名。”两汉以下至唐之前，尽管有数部以“食经”名世的著述见录于史籍，却又多佚而不传，后人难

窥其详。倒是一些农书和本草书保留了些相关资料，却又因非专述饮食与烹调，不可视为饮食文

化之专著。

明中叶以后，由于文化的再次下移运动，饮食文化的研究开始深化和系统化，表现为专著增

多，且富于实践性，涌现了较多的美食家和饮食理论家，出现了前所未有的历史性进步。尽管如

此，他们仍没有完全跳出传统的研究模式，这些学人的研究基本上是一种实录性的文字，缺少分

析和综合，仍然停留在较浮浅的层面，仍属于一种文学之士的余暇笔墨，远没有成为一门学科，没

有形成一定的研究领域和研究风气。

因此，在数千年漫长的历史上，中国饮食文化的研究是迟滞落后的，远远不适应饮食文化发

展的历史要求，两者极不协调。

世纪以来的事情。

中国人开始对传统文化进行深刻反思，应当说是在资产阶级民主思想发生以后，尤其是近代

西风东渐和民族先驱“睁眼看世界”以后。很显然，中国饮食文化的研究，一方面要跳出传统的文

学之士余暇笔墨的模式，另一方面更要用近代科学来武装研究者的头脑。而这两者在封闭的传

统文化空间中是难以办到的，西方文化则给了我们新的方法、新的力量。中华民族饮食文化的科

学研究，如同历史文化其他专项研究的开展一样，基本上是

建科学认识民族饮食文化，并明确指出其为“文化”，当首推孙中山先生。这位哲人在他的
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年代中叶以前，中国大陆的食文化研究文著则年代末直至

世纪

。“职业无

国方略》、《三民主义》等文献中，曾对祖国饮食文化作了颇富启示性的精辟论述。他指出：“是烹

调之术本于文明而生，非孕乎文明之种族，则辨味不精；辨味不精，则烹调之术不妙。中国烹调之

妙，亦只表明进化之深也。”孙先生认为，作为饮食文化重要组成部分的烹调技艺的发展与整个饮

食文化水平的提高，同整个民族的经济、文化的发展紧密相连，是社会进化的结果，是文明程度的

重要标志。他从中西文化比较的角度，论述了中国饮食文化的特点和优点。孙先生之后，诸如蔡

元培、林语堂、梁实秋、周作人、郭沫若等文化名人，也都不乏此类论点。他们一致认为，“烹饪是

属于文化范畴，饮食是一种文明，可以说是‘饮食文化’⋯⋯烹饪既是一门科学，又是一门艺术

⋯⋯要看一个时代、一个民族的生活文明，从饮食去观察，多少总可以看出一些的

分高下，厨师为人解决吃的问题，烹饪为艺术为科学，⋯⋯烹饪而称之为艺术，当然不仅是指一般

在案前操动刀俎或在灶前掌勺的技巧而言。艺术家皆有个性，皆有其独到之处⋯⋯不是任何人

按照其制法便可如法炮制的，必定在选材上有考究，刀法上有考究，然后火力的强弱，时间的久

暂，佐料的配搭，咸淡的酌量，都能融会贯通，得心应手。⋯⋯从前一个饭馆只有三两样拿手菜，

确实做到无懈可击的地步，而且不虞人仿制，因为如果可以仿制得来，那就不成其为艺术。师傅

可以把手艺传给徒弟，但是可传授的是知识，是技术，最高的一点奥妙是靠自己心领神会的。”

。但以上这些还只是一般性的议论，或是

“总括起来烹调这一门应属于文化范畴，我们这个国家历史文化传统悠久，烹调是劳动人民和专

家们辛勤地总结了多方面经验积累起来的一门艺术”

，我国现代著名的文学家之一，在中西文化比较研究和沟通中西文化方面，可

缘事兴说，或为借题而论，尚不属学科和专业的研究。其中，特别值得指出的是林语堂先生。林

语堂（

年赴美任教前和长期居留美国期间撰写了许多旨在向以说是独树一帜和卓有贡献的。他

欧美介绍中国文化的文章，如《中国养生术》、《我们怎样吃》等。应当说，林先生对中国饮食文化

的释说颇有独到的见地，也是极富启示意义的。但是他所著的关于饮食方面的文章，基本上仍属

于漫笔散文之类，也还算不得严格意义的食文化学术著作。

中国民食史》

这一期间，与饮食文化密切相关的专业史研究，提供了许多可以借鉴的资料和成果。郎擎霄

的《中国历代民食政策》 ，吴敬恒、蔡元培、王云五的《中国民食史》，

等已经作了可贵的开拓。闻亦博的《中国粮政史》 年代末至 年代初，金受申

先生在《立言画刊》的“北京通”专栏上发表了大量关于北京饮食风情的短文，均属北京食文化掌

故之作。后又由北京市政协文史资料研究委员会、东城区政协文史资料征集委员会编辑，于

年由北京出版社出版。但

寥若晨星。

三、海外的中国饮食文化研究热潮

的。严格地说，中国食文化研究在近现代的兴起，是由日本学者率先开始并以该国学者为主力队

个阶段。如雨森兼次郎《食物大观》中的有

中国饮食文化近现代研究的兴起，并非在中国大陆，也并非是由华人为中坚力量率先做起来

伍的。这就是我称之为“世界瞩目，先著一鞭”的第

关内容，藤本实也《茶之研究》中的有关内容，青木正兒《华国风味》、林巳奈夫《汉代饮食》、筱田统

研究》、《中国食物史》、《中世食经考》、《近世食经考》等，田中静一《满洲野菜读《中国食物史

中国食中国料理伝来史》、本》、《满洲野菜贮藏加工读本》、《满洲食用野生植物》、《一衣带水
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》是一部颇有特色的著作。张光直先生是以治先

研究》、《茶汤》、《近代茶道史 汤

年代以来至今的半个多世纪里，有大批日本学

烹调关系的

物事典》等，森本司郎《茶史漫话》、木树春子等《中国食文化事典》、石毛直道《好吃！放开胃口的

中国漫游》以及《食事的文明论》、《东亚食文化》、《面类文化学探源》等书中的有关内容，村井康彦

》中的相历史 千利休茶文化史》、熊仓功夫的《茶

关内容，以及熊仓功夫、石毛直道《食

世纪

思想》中的有关内容等等。日本学者之外，对中国饮食文

化研究做出了先导性贡献的，当以李盛雨等为代表的韩国学者的工作。以上直接研究中国食文

化的著述，仅是笔者的初步统计，而且既不包括诸如《中国食经丛书》、《中国的茶书》、《中华茶

书》、《中国料理技术选集》、《中国料理大全》等大量文献整理编译类书目，也没有包括日韩学者数

不胜数的食文化著述中有关中华食文化的部分。而由于日中文化的“一衣带水”和中国与朝鲜半

岛的毗连，中日长久交往的历史事实，日本学者食文化研究的许多著述，都有相当部分的中国食

文化内容或相当的参考意义。总之，自

者从事中国食文化研究并提供了堪称丰硕的成果，而且这种势头还更趋兴旺。其中，以筱田统和

田中静一先生等老一辈学者的成就最高、影响最大，也为中国学界和食文化学者所熟知与敬仰。

在日本学者之后研究中国食文化的，是海外华人学者和个别欧美汉学家。他们的研究连同

个阶段。其中值得一提的是尹德

、张起钧《烹调原理》、杨文骐《中国饮食文化和

日本学者的研究共同构成了中国食文化研究发展过程中的第

寿《中国饮食史》、张光直《

食品工业发展简史》、唐鲁孙《中国吃的故事》、刘华康《中国人吃的历史》等。综观数十年间海外

学者的中国食文化研究，可以说是思想活跃，范围广泛，学者如林，成果丰硕。相对中国大陆的研

究队伍和研究现状而言，这些特点显得格外鲜明。所谓学者如林，是指研究者大都是文史专家、

哲学家、文化学者等，有些甚至是著作等身、卓有建树的大学问家。这些研究者在开拓食文化领

域之前大都已经是博学多识、建树颇丰的学者，即由成名之学而后治食史或食文化。他们坚实深

厚的功力、科学圆熟的方法，求实的精神和严肃的态度都是足堪称道的。由基本的资料入手，广

征博引、推勘论列，实事求是地揭示事物本质特征和内在规律是这些研究者的共同方法论。比

如，日本学者在完成大量的史籍编纂整理工作的基础上开展中国食文化研究，筱田统、田中静一

诸先生就是楷模。

张光直先生主编的《

烹

秦器物史见长的史学名家，书中严实的考据，缜密的说理，读来令人信服，而其史料文物的精确诠

释与理论方法的新颖则对大陆治史者更具启发意义。虽然该书汉代以下部分的撰述在史料掌握

和汉学功力上仍嫌不足，但方法论上的意义则不可因之漠视。《烹调原理》一书并非是厨工的烹

调技术书，而是一本烹调文化的著作。它从哲学高度和文化学角度对中国传统的烹调技艺作了

理论上的系统讨论，具有许多新鲜的见解和启发性内容。书中关于饮食

论述，关于烹、调、配的讨论，以及对各地肴馔风味的比较分析，都颇具特色。该书实现了作者的

写作目的，即构建了中国烹调学的简单体系。

年代的 余年间，菜谱类书和烹饪技术普及读物的大量出版是研究的年代末至表的。从

段。对饮食的研究是以烹饪为中心进行的，许多意见都是在“烹饪王国”的旗帜和弘扬意识下发

世纪 年代末以来，中国饮食文化的研究，进入了以中国人自己的研究为重心的深化阶

四、方兴未艾的中国饮食文化研究
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首届国际药膳食疗学术研讨会文集》

基本特色和主要成果。自 年代初起，陆续出版了一些烹饪专业大中专教材和饮食文化方面的

书籍。以饮食史、饮食风俗、饮食艺术等饮食文化内容为主要研究对象的图书有数百种之多，其

中较具代表者有：

《中国饮食史》（尹德寿）、《饮食词典》（黎子申）

烹调原理》（张起钧）

陈祖槼等）

年始）

《饮茶漫话》（庄晚芳）、《中国茶叶历史资料选辑

烹饪古籍丛刊》

《中国吃的故事》（唐鲁孙）、《中国饮食文化和食品工业发展简史》（杨文骐）、《中国烹饪

史略》（陶文台）

《茶业通史》（陈椽）、《中国食品科技史稿》（洪光住）

《中国人吃的历史：中国食物史》（刘华康）

《中国食品工业发展简史》（王尚殿）

《中国茶史散论》（庄晚芳）、《汉魏饮食考》（张孟伦）

官道 医道》（林永匡《中国饮食文化探源》（姚伟钧）、《中国饮食文化》（林乃燊）、《食道

等）、《天下第一家衍圣公府饮食生活》（赵荣光）

《中国人与酒》（夏家馂）、《清代饮食文化研究》（林永匡等）、《中国地方志茶叶历史资料

选辑》（吴觉农）、《中国饮食史论》（赵荣光）

《中国古代饮食文化》（林乃燊）、《中国酒文化》（何满子）、《中国茶文化》（王从仁）、《古

今酒令大观》（何权衡等）、《首届中国饮食文化国际研讨会论文集》（中国食品工业协会等）、《中国

饮食大词典》（林正秋）

《中国茶文化》（王玲）、《中国菜系及其比较》（郑昌江）、《天下第一家衍圣公府食单》（赵

荣光）、《中国烹饪百科全书》（姜习等）

谜》（黄文雄）、《中国古代酒令》（刘初

王学泰）、《中国酒令大观》（麻国钧等）、《中国上

《烹饪学基本原理》（季鸿崑）、《中国人食文化

棠）、《中国饮食文化》（马宏伟）、《华夏饮食文化

林银生）古烹食字典

《中国唐宋茶道》（梁子）、《宫廷饮食》（姚伟钧）、《饮食与中国文化》（万建中）、《饮食与

中国文化》（王仁湘）

食艺《饮德 宴道》（林永匡）、《赵荣光食文化论集》（赵荣光）

《中国著文化大观》（刘云主编）、《满族食文化变迁与满汉全席问题研究》（赵荣光）、《中

国饮馔史》第二卷（曾纵野）

廖宝秀）

《明清饮食研究》（伊永文）、《中国古代庶民饮食生活》（赵荣光）、《中国食文化学术研讨会

论文集》（中国食文化研究会等）、《中国毒品史》（苏智良）、《宋代吃茶法与茶器之研究

《汉唐饮食文化史》（黎虎）、《饮食志》（林乃燊）、《中国茶道》（丁文）、《中国人怎么吃》

（赵霖）、《药膳食疗理论与实践

册（徐海荣主编）、《中华食苑》

集，

《中国传统饮食礼俗研究》（姚伟钧）、《中国饮食史》

（李士靖主编， 年始）、《中华饮食文库》（姜习等编，国家“八五”重点图书）、《中国食

经》（任百尊）、《中日饮食文化比较研究》（贾蕙萱）

《饮食文化概论》（赵荣光、谢定源）、《中古华北饮食文化的变迁》（王利华）、《汉唐流风：
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五、中国饮食文化研究的趋势

田中静一著、霍风等译， 《饮食文明论》（日林等译， 石

《中国饮食文化》（日 中山时子主编、徐建新译，

彭尼 凯恩著、郑文鑫等译， 《中国古代的食人》（美 郑麟来，中文版

马文 哈里斯著、叶舒宪、户晓辉译，

年）中国余年来（截至

。我们相信，二十年也仅仅是

人的中国饮食文化研究成果择要作一客观条缕，阅读者自会发现幼稚与成熟并存、错谬与真知相

间的现象大量存在。一个明显的趋势是：随着研究者队伍不断扩大和研究领域逐渐拓展加深，研

究的总体水平和成果日益喜人。中国饮食文化研究的健康、科学和深人发展，需要从这里一直走

下去。五千年文明史，十二亿人口，二十余年功夫，应当说上述成果是不算多的。当然，广义的饮

食文化图书远不止上述书目，而且许多有分量的学术论文尚未列

一段辉煌学术史的小小开端。这就是今日中国饮食文化研究的基本状况。

比较而言，更大量的则是散见于一些期刊上的学术论文或食文化专篇，这是一个很难确切统

计的数字。若按食品原料、食品科技、烹调、食文化等分类，这些文章平均每年都有百篇以上，而

且随着研究的不断发展和研究者队伍的逐渐扩大，逐年呈递增之势。而在所有这些期刊中，《中

国饮食文化》和《饮食文化研究》是最具代表性的。前者为台湾中国饮食文化基金会会讯，属学术

性季刊；后者为国家一级学会中国食文化研究会协办的大型学术季刊（香港出版）。

随着科技的迅速进步和经济的高度发展，人们的饮食观念也在随之变化，对自己的饮食生活

提出更高的新的要求。饮食文化呈现出前所未有的丰富、活跃、更新、发展的趋势，人们不仅希望

吃到美味可口、营养丰富、快捷方便、风味多样、科学安全、功能有效的食品，而且对食生活开始重

新审视。中国饮食文化研究的领域将不断拓宽犁深，既不会囿于某一或某些领域的事象层面，也

不会仅仅局限于单纯的“弘扬”，一定会在人类饮食文明和民族饮食文化的历史存在与发展结构

中透视和探究民族食生产、食生活、饮食文化的更丰富表象与更深刻内涵；不仅注视食事的昨天，

更会注重今天和明天。

作为饮食文化重要内容的烹饪研究，必将走出厚古和国粹观念的影响，通过对传统工艺规范

化、标准化、科学化的研究整理，逐步实现传统食物加工的社会化、工业化、现代化。传统烹饪的

变革是不可避免的，这一变革正在进行中。烹饪研究不仅要看过去，更要把注意力放在现实、放

筱田统著、高桂

关剑

中国古代生活习俗面面观：吃喝玩乐》（王赛时）、《汉唐流风：中国古代生活习俗面面观：衣食住

行》（王赛时）

赵方任）、《中外食人史话》（安平）、《黄河文化《饮食美论》（王远坤）、《日本茶道逸事

陈诏）、《茶与中国文化丛书 民食卷》（薛麦喜）、《中国酒文化》（何满子）、《中国馔食文化

索颖）、《美国饮食文化

徐雄）

平）、《饮食风俗》（姚伟钧、方爱平、谢定源）、《中老年人养生饮食与食疗

趣谈

《珍馐玉馔 古代饮食文化》（王仁湘）、《凉山彝族饮食文化概要》（凉山彝族自治州

民族饮食文化研究会编著）、《中国食品大典》（中国食品工业协会编纂）

译著：《清代饮食》（张光直主编、赵荣光等译， 《中国食物史研究》（日

中国饮食传入日本史》（日

毛直道著、赵荣光译，

中国的大饥荒》（美

《好吃：食物与文化之谜》（美

以上按出版时间顺序胪列的部分饮食文化出版物，只是把近
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注释与参考文献

普洛格、

《人类早期历史与文化发展之研究》 年

《原始文化》 年

贝茨著，吴爱明、邓勇译：《文化演进与人类行为》，辽宁人民出版社， 年

期

在民族大众日常三餐的内容及其变化上。

地开作为中国饮食文化重要组成部分的茶文化、酒文化以及食品和进食文化等，都将更深

展研究。史料钩沉（如从正史、方志、笔记、诗词、小说等史文典籍中搜检出饮食文化史料）、文献

整理、饮食考古、文字训诂、食品科技史、民族饮食风习、中外饮食文化交流与比较等领域都将成

为研究的重点。

顾康伯：《中国文化史》，上海泰东图书局， 年

年

页，台北里仁书局，

梁漱溟：《东西文化及其哲学》第三章，台北向学出版社，

梁漱溟：《中国文化要义》第 年

刘向：《说苑

束哲：《补亡诗》，梁

汉

晋

《孟子

《论语

《晋书

《论语

《孟子

《论语

《礼记

年第汪德耀：《回忆蔡元培先生关于我国烹饪的评价》，《中国烹饪

年

年第

梁实秋：《由一位厨师自杀谈起》，《雅舍小品全集》，上海人民出版社，

普耕：《烹饪属于文化范畴》，《中国烹饪 期

什么是狭义的文化？什么是广义的文化？

什么是饮食文化？

饮食文化主要研究哪些内容？

为何中国古代文化会出现“发达的食文化，滞后的食研究”的现象？

世纪以来中国食文化研究的基本状况如何？

你认为目前中国食文化研究有哪些不足？未来应着重研究中国食文化的哪些内容？

指武》

昭明《文选》

告子章句上》

学而第一》

何曾传》卷三十三

卫灵公第十五》

告子章句上》

颜渊第十二》

玉藻》

第 9 页



华民族饮食文化四大基本章学习的目的，在于使徽生认识中

础理论的基本内容及其形成过程，对中国饮食文化历史发展的重

以及民族饮食文化的五大特性。重点是要使学生掌握“饮要意义

孔孟食道”两大基本理论的概念和形成食养生”、’

发展过程。

他所说的

被西方文化界誉为功能派文化人类学开山大师的马林诺夫斯基，说过一

句十分浅显，但十分正确的名言：“人类极其关心的是传种与营养。”

拥

“营养”，其实是指人们为维系生命发展基本需要和能量消耗所必要的食料的

摄取；而他所说的“传种”，则是人类使自己的生命基因通过婚媾孕育下一代

以保证种的延续。如同演员走下舞台便是现实生活中的一个普通

“饮食男女，人之大欲存焉

有普通的思想与普通的需求一样，当作为群体与社会生物人的种种文化表象

及属性被逐一剥离之后，我们看到人类最关心的真的莫过于这样两件大事。

这一点在近代文明以前表现得尤其明显。相同的看法，在中国，至迟于两千

几百年前便见于文献记载了：“食、色，性也。 中

国古人所讲的“食 色”

种”。

“饮食”、“男女”，也就是西方现代学者所谓的“营

与

与

食是最重要不过的，

方人的认识方法与侧重有所不同的是，中国人很早形成并一贯坚特

的看法是将饮食列于食、色二者的首位。“民以食为天”

要、最基本的生如俗谚所云：人生万事，吃饭第一。”不仅位序第一，还是

活内容：“开门七件事，柴米油盐酱醋茶。”件件都与饮食有关。庶民百姓人生

如此，国家管理者的大政亦本于此：“八政：一日食⋯、
”

。国家大事千头万

绪，搞好民食是第一项大政。几千年来，老百姓耕种、收获、吃饭，吃得饱就是

“太平盛世”，吃不饱，便来一场“革命”。历朝历代，兴也是因为“吃”，亡也是

因为“吃”。吃成了中国改朝换代最直接、最普遍、最根本的原动力与导火线。

习学 标目
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用以难人的缪斯谜语是适合于

食事在中国百姓民生和国政中居有如此重要的地位，因而食事受到历代各阶层人们的高度

最早的社会精神文明建设便与之结下了深缘：“夫礼之重视。所以我们民族远古时代的“礼”

初，始诸饮食。其燔 凡）黍裨

居）孰。”

百）豚⋯⋯犹若可以致其敬于鬼神。及其死也，升屋而号，

早在陶器尚未发明的远古时代，先民们便郑重告曰：皋（ 高）某复，然后饭腥而直

地将精心洗过的米、仔细擘撕开的小猪肉置于火塘中烧得极热的石块上，炙熟后祭献给鬼神，以

表达自己的敬畏之情，祈祷之意。待到人死之时，人们反复呼喊他的名字，让他的魂魄归来，然后

用生米、熟肉来祭享死者。这是汉代学者对上古历史文化的理解。那时，无论是吉祥还是凶丧的

大事，人们都要祭告鬼神，即他们所理解的人与自然万事万物的主宰，总是要拿他们最好的食物

献祭。食物既是人们的养生之物，也是他们用以“通灵”之具。礼，是少不了食物的，要通过食物

事，距今至少有

的烹饪和献祭来演示和完成。照春秋至汉代时学者们的理解，这种“礼之初”是陶器发明以前的

年左右的历史了。从人类的食生活文明发展历史来说，那是在陶烹时代之

前的燔炙时代。如同那个埃及和希腊神话中的斯芬克斯（

全体人类的一样，“夫礼之初，始诸饮食”的结论也应当是人类远古时代精神文明与食文化发展的

一般规律。

很显然，人类的饮食生活，是一定历史阶段文明水平与文化风貌的综合反映。如果我们剥离

（如果能够的话）某一民族文化中的食文化因素，即该民族食生产、食生活及全部与食有直接和间

接关系的文化成分，那么，那个民族的面貌一定是极其畸形和令人难以想像的。事实上，我们也

无法作这种剥离，因为食文化与民族文化的关系是无所不在的，也就是说，任何一个民族的文化

都具有相当浓厚的“食”的色彩，反之亦然。这种情况，在历史的来路上追溯得越久远便越是明

显。食文化广泛渗透于生活各个领域的特性，决定了它是一个普泛的范畴。

但是，如同千人千面一样，每个民族的文化都有自己的个性；各个民族的食文化彼此间也有

许多差异，表象的差异和思想、心理的深层差异。对中华民族食文化的发展作了系统的历史考

察，尤其是对中外文化的历史发展作了一番比较之后，我们发现几乎没有哪个民族能像中国人的

祖先那样，在自己的饮食生活中倾注了如此多的注意力，有如此深刻的理解、如此辉煌独特的创

造。也就是说，中华民族的历史文化，有更为鲜明和典型的“饮食色彩”。这不仅表现在餐桌上，

而且表现在中国人食生活的全部过程之中，更表现在他们对自己食生活、食文化的深刻思考与积

极创造、孜孜探索中。任何民族文化，最终决定于哲学；哲学的深厚土壤则在于该民族一定历史

阶段的社会生产方式、生活方式以及文化和文明发展的水准与特征。因此，饮食生活作为基本的

社会生活内容，饮食文化作为主要的文化门类，也就无疑是哲学的肥沃土壤。而哲学的决定作

用，在施加于民族文化的同时，也对该民族饮食生活的风格，饮食文化的特质及思想产生了不可

低估的深远影响。中国饮食文化的辉煌发展，主要得益于饮食思想的肇基久远和内蕴丰富。这

种深厚坚实的思想渊源，表现为基础理论的四大原则以及相关的五大特性。
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一、食医合一

早在原始农业开始以前的采集、渔猎生活时代，我们的先民就已经注意到了日常食用的食物

中的一些品种具有某些超越一般食物意义的特殊功能。可以说，医药学的最初胚芽就是孕生于

原始人类的饮食生活之中的，这应当说是人类医药学发生和发展的一般规律。中国的传统医药

学，在两千余年的历史上被称为“本草学”。“本草”之称最迟不晚于汉代，它的最初渊源，当发轫

于上古的采集实践。《淮南子》一书关于神农“尝百草之滋味，水泉之甘苦，令民知所辟就，当此之

时，一日而遇七十毒”

年前。但这里的“尝百草之滋味”，却又显然是原

的追述，正反映了这种关系。神农，是中国古代传说中具有某种伟大智慧

和特异功能的神圣人物。其实他不应是一个具体的人，而是远古时代人们希冀塑造的伟人，人们

在他的形象上寄托了自己提高生存能力的美好愿望。集中于神农一身的各种本领，有许多是人

们长久生产和生活实践经验的凝结，有的则是人们理想的赋予，这些都程度不同地反映了生产和

生活实际。神农，古史又记为“神农氏”，表明是一个擅长种植业的部落群体，应当出现在原始农

业有了相当发展以后，即大约距今

始采集时代即原始农业发生以前的事，因此，其时间大约要上溯到一万年前。

由于饮食获取营养和医病双重功能的相互借助与影响，从“医食同源”的实践和初步认识中

派生出了中国饮食思想的重要原则，形成了中国特色的“食医合一”的宝贵传统。因此，中国历史

上饮食著述便与农学、医药学著作结下了不解之缘，无论是贾思勰的《齐民要术》，还是李时珍的

《本草纲目》，或是其间与其后汗牛充栋的相关著作，莫不如此。这事实上已经与把农业和医药学

结构为生物科学的现代科学认识相当接近了。因为中国人自古以来就持万物交感的人与自然和

谐相处的观念，并且始终不懈地探求作为自然和谐结构存在与活动的人类生命的科学真谛。于

是，一方面是“食”，另一方面是“医”，二者一而二，二而一，相互参校、启发，相得益彰，历久弥深。

历史上“本草”书中的药物，几乎多是人们正在吃着（或曾吃过）的食物；而凡是被人作为（或曾

作为）食物的原料，又几乎无一不被本草家视为药物（或具有某种药性）。

。最迟在周代，王宫里就已设有专门的管理和研究机构，有

“食医合一”实践与认识不断深化发展的历史性结晶，是食医制度的出现。食医制度的文字

记录见于中国饮食史上的“三代期

视）春时，羹齐眂夏时，酱齐眂秋时，饮齐眂冬时

专司其职的“食医”。“食医”作为王廷营养师，地位颇高，职在“天官”之序，“掌和王之六食，六饮，

六膳，百羞，百酱，八珍之齐。凡食齐眂 凡

食医掌和周王所食膳品的具体名目大多不得其和，春多酸，夏多苦，秋多辛，冬多咸，调以滑甘。”

详，至于其确切主、配、调等各种原料的质与量则更是几乎无法知晓。一些膳品的制作方法虽基

本未有明确文字记载，但大体上可以根据烹调工具、工艺、饮食习惯、饮食心理与历史文化的考据

研究作出推测。重要的是，食医职司的原则具有超越等级界限和历史时代的重大意义：着眼于人

与自然的和谐和人体机理的协调来合理进食；主张合理杂食，注重节令变化进食；重视味型与季

节变换和进食者的食欲与健康的关系。虽然在距今两千多年前甚至更早的历史时代，人们的医

学和营养学知识还很幼稚浅薄，不可能很科学地解释自己的食生活，然而这种基于长久实践的朦
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二、饮食养生

世纪中叶，孙思

胧认识和总体把握的原则无疑是很有道理的。可以说，人类今天饮食医疗保健学的认识和成就，

就是周王廷食医职司原则的不断深化和科学发展。当然这种深化和发展是缓慢的，近代科学理

论与科学手段出现以前尤其如此。到了公元 写出了《备急千金要

，该书第二十六卷列有《千金食治》，是我国现存最早的饮食疗疾的专篇。孙思邈主张：方》

年前的中国历史上，

“为医者，当晓病源，如其所犯，以食治之，食疗不愈，然后命药。”富有启发意义的是，孙思邈非但

是个著名的食医理论家，而且是一个成功的实践家，享年逾百岁，这在

，用自己的《食称得上是罕见的人瑞了。孙思邈之后，他的学生，著名医学家孟诜（约

岁的高龄。他认为，良药莫过于合理地进食，尤其是老年人，不耐刚烈之药，食疗

疗本草》一书，把食医的理论和实践又推向了新的历史高度。有趣的是，孟诜的享寿虽未及其师，

却也活到了

世纪末已发

，已成为历史上

最为适宜。他的《食疗本草》是食医的长久实践和理论的完备，使得它最迟于公元

展成为一门独立的科学了。“食饮必稽于本草” 尊荣富贵之门和饮食养生家们

步，又有“药膳”的出现，这更超出了一般意义的饮食保健和疗疾。因为前的饮食原则了。更进

者在“食”和“医”二者间更侧重于“食”，而后者则侧重于“医”，所谓“药借食威，食助药力”（李东

垣）。

。先秦时代，把养生主张表达得最丰富的莫过于老子和庄子，他们还主张用“吐故纳新”的

“饮食养生”，源于医食同源认识和食医合一的思想与实践。生命、青春、健康和长寿，是人的

自然本质所最珍贵的东西；而长寿则是人类的最大希求。相传上古唐尧时代，由于天时不利，雨

水过多，人们长期生活于积水和阴湿的环境中，“民气郁而滞着，筋骨瑟缩不达，故作为舞以宣导

之

《吕氏春秋》也注意了饮食对于长寿的作

“导引”气功来健身长寿。先秦诸子大都有追慕长寿的思想，屈原甚至就饮食与长寿的关系发出

由衷感慨：“彭铿斟雉，帝何飨？受寿永多，夫何久长？”

足用则止，一定把握“口不可满”的原则，

用：“凡食之道，无饥无饱，是之谓五藏之葆。口感甘味，和精端容，将之以神气。”甘、酸、苦、辛、咸

食料如果不加节制、无厌摄取，“五者充形，则生害矣。

《吕氏春克制人皆“口之欲五味”的“情欲”，才能达到养生的目的。“口虽欲滋味，害于生则止。

秋》一书的大量有关文录可视为先秦饮食养生思想的荟萃，反映了时代的认识水平。但总的说

来，我国饮食养生思想的明确，走上独立的发展道路，乃至成为一种社会性的实践活动，都是进入

汉代以后的事情。

饮食养生不同于饮食疗疾。饮食疗疾是一种针对已发疾病的医治行为，而饮食养生则是旨

在通过特定意义的饮食调理达到健康长寿目的的理论和实践。因此饮食养生也不同于一般意义

上的饮食保健。

两汉时期，为饮食养生的独立发展创造了必要的社会条件。经济的发展，贵族的优裕悠闲生

活，最高权力层的政治斗争和“无为”政策的推行以及老庄思想的推崇，谶纬之学和仙道之风盛

行，道学思想向宗教化的演进等等，这一切在上流社会逐渐造成了一种饮食养生的风气，一种基

本属于权贵阶层的特殊的社会实践。这种实践历经以后诸代，日趋深化和细密，从而成为中国饮

食文化的宝贵传统，饮食养生的理论也因之成为一条重要的思想原则。汉代人首先想到探究古

人的那些享受“天年” 。于是导或“永年”的奥秘。他们的结论之一就是“食饮有节，起居有常”
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三、本味主张

、陶弘景（

引和服食便成为汉代以后养生家们企图享天年、求永年的两个基本方法。导引多为道家所采用，

一前

服食则为贵族仕宦所看重。二者虽不可分，却又由于社会地位、条件的不同而各有侧重。西汉淮

以皇族封国之富贵身体力行，在中国饮食养生思想和实践的历史上南王刘安（前

葛洪（适饮食、和喜怒、便动静，使在己者得，而邪气因而不生

有很重要的地位，他和他的门下士们提出了一整套简单易行的养生方法：“凡治身养性，节寝处、

。此后的嵇康（

或

南北朝齐梁时的著名

都是饮食养生的理论家和实践者。《淮南子》本于老子“虚静恬

愉”的养生观，认为养生长寿的核心在于“适饮食”、“省嗜欲”，做到这一点，“则所以修得生也”。

东汉末年，年逾百岁的“青牛道士”封衡，在回答曹操关于养生之问时说：“体欲常劳，食欲常少，减

思虑，捐喜怒，除驱逐，慎房事，则几于道矣！”曹操则认为“体欲常劳，食欲常少”最具普遍的实践

意义。三国时期的嵇康是位著名的养生理论家，他认为“呼吸吐纳”、“服食养身”是基本实践，“善

养生者⋯⋯识厚味之害性⋯⋯”。东晋人葛洪也是一位著名的养生家，他主张“养生以不伤为

本”，在饮食方面应当“不欲极饥而食，食不过饱。不欲极渴而饮，饮不过多。凡食过则结积聚，饮

过则成痰癖⋯⋯不欲多吠生冷，不欲饮酒当风⋯⋯五味入口，不欲偏多。”

道教思想家、医学家陶弘景也是一位著名的养生家，他的《养性延命录》一书中的《食诫篇》便专述

了饮食养生的主张。

年，元饮膳太医忽思慧的《饮膳正唐宋时期的六七百年是养生家辈出的时代。而后到

岁。

要》一书，对饮食养生及食疗、保健思想和成就进行了集大成的工作。明清两代，饮食养生的思想

进一步深化扩展，实践的范围超越了以往基本囿于显贵高人圈的局限，开始为更多的文人士子所

宗奉和力行。忽思慧认为，饮食的原则应是利于养生，“食饮必稽于本草”，“饮膳为养生之首务”。

通过合理的饮食实现健康长寿的目的，逐渐成为中国古代的科学饮食观。元明之际著名养生家

贾铭不仅写出了我国第一部详论饮食相互禁忌的专著《饮食须知》，而且身体力行，享年

，把饮食养生思想牢固地建立在科学唯物的基础之上。清代文人顾仲对烹调颇有研

他在回答明太祖朱元璋养生术之问时说：“无它，只是注意饮食而已。”明晚期李时珍《本草纲目》

一书（

布）饮之人，秉量甚宏，

究，他将菜肴同养生结合起来，选择对人的健康长寿有明显益处的菜肴，详述技艺，所著《养小录》

一书“序”中阐明了菜肴与养生的关系：“饮食之人，大约有三：一曰餔

。

多多益善，不择精粗；一曰滋味之人，求工烹饪，博及珍奇，又兼好名，不惜多费，损人益人或不暇

计；一曰养生之人，务洁清，务熟食、务调和、不侈费、不尚奇。食品本多，忌品不少，有条有节，有

益无损，遵生颐养，以和于身，日用饮食，斯为尚矣。”这才是达到了“卫生”的目的，也符合“饮食以

卫生”的原则

注重原料的天然味性，讲求食物的隽美之味，是中华民族饮食文化很早就明确并不断丰富发

展的一个原则。所谓“味性”，具有“味”和“性”两重含义，“味”是人的鼻、舌等器官可以感觉和判

断的食物原料的自然属性，而“性”则是人们无法直接感觉的物料的功能。中国古人认为性源于

味，故对食物原料的天然味性极其重视。先秦典籍对此已有许多记录，《吕氏春秋》一书的《本味

篇》，集中地论述了“味”的道理。该篇从治术的角度和哲学的高度对味的根本，食物原料自然之

味，调味品的相互作用、变化，水火对味的影响等均作了精细的论辩阐发，体现了人们对协调与调
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这里讲的是调和味。

和隽美味性的追求与认识水平。唐“五世长者知饮食”一类人物段成式，在《酉阳杂俎》一书中概

。它既表明烹调技术的发展已经超越了汉魏以前的粗加括了八字真言：“唯在火候，善均五味”

“烹”、“调”并重阶段，也表明了人们对味和对整个饮食生活有了更高的认识和追求。工阶段，进

明清时期美食家辈出，他们对味的追求也达到了历史的更高水平，主张食物应当兼有“可口”与

世纪的美食学大家袁枚（ ，更进一步“益人”两种性能方为上品。中国古代食圣，

认为，“求香不可用香料”

成一家”

，“一物有一物之味，不可混而同之”，“一碗各成一味”，“各有本味，自

。数千年中国食文明历史的发展，中国人对食物隽美之味永不满足的追求，中国上流

社会宴筵上味的无穷变化，美食家和事厨者精益求精的探索，终于创造了祖国历史上饮食文化

“味”的独到成就，形成了中国饮食历史文明的又一突出特色。

吕氏

在中国历史上，“味”的含义是在不断发展变化的。“味”的早期含义为滋味、美味。触感（指

食物含在口中的感觉）与味感（指某种物质刺激味蕾所引起的感觉）共同构成“味”的内涵。

甘是人们通过味蕾感受到的美味，脆则是食物刺激、春秋》中讲：“若人之于兹味，无不说甘脆。

压迫口腔引起的触觉。同时又说：“调和之事，必以甘、酸、苦、辛、咸，先后多少，其齐甚微，皆有自

起。鼎中之变，精妙微纤，口弗能言，志不能喻。若射御之微，阴阳之化，四时之数。故久而不弊，

熟而不烂，甘而不哝，酸而不酷，咸而不减，辛而不烈，澹而不薄，肥而不

”的“肥”、“

道的技巧和调味之后的理想效果。文中甘、酸、咸、苦等属味感，辣是物质刺激口腔、鼻腔粘膜引

起的痛感，而“熟而不烂”的“烂”，“肥而不 ”，则属触感无疑。联系到“味”归于口部

而不归于舌部，说明“味”当不仅指味感，还应包括食物在口腔中的触感。

秀），如《易》的“其臭若兰”，其“臭”义是“气香馥若兰也”

在“味”文字表述之初，就涵盖了味感和触感两重意义。但嗅感则是独立的。不过，那时表示

嗅感的汉字是“臭”　 。又如《礼记》：

《列子“中央土⋯⋯其味甘，其臭香。 汤问》：“臭过椒兰，味过醪醴”，等等，均把臭、味清楚地

区分开来。从臭字看，嗅觉起源于动物的生存活动，包括捕食和逃避猛兽，所以臭字从犬。故《说

文》对臭的解释是：“禽走臭，而知其迹者，犬也。”段玉裁注云：“走臭犹言逐气。犬能行路纵迹前

犬之所至，于其气知之也，故其字从犬自。自者，鼻也。引伸假借为凡气息芳臭之称。”自是古代

的鼻字，犬走以鼻知臭，所以臭字由“犬”、“自”两字构成。

《庄子》：“其所恶者为臭腐。”“其所美者为神奇”

“臭”本义指气味，故最初是中性词，一般兼表美恶气味之义。但禽兽的气味多很难闻，故春

秋以后的文献中已有侧重表恶腐之味的倾向，如《吕氏春秋》：“夫三群之虫，水居者腥，肉攫者臊，

草食者膻。臭恶犹美，皆有所以。 《史记》载

年秦始皇病死于巡行途中的沙丘平台（今河北广宗西北），“丞相（李）斯为上崩在外，公元前

东汉《说苑》中的：“人芝兰之室，久而不闻其香；

恐诸公子及天下有变，乃秘之，不发丧。棺载辒凉车中，故幸宦者参乘，所至上食。百官奏事如

故，宦者辄从辒凉车中可其奏事。独子胡亥、赵高及所幸宦者五六人知上死。⋯⋯会暑，上辒车

臭，乃诏从官令载一石鲍鱼，以乱其臭。” 鲍鱼

显然是《史记》上述引文的同义。这就是唐孔颖达在讲解《左传》时分析之肆，久而不闻其臭。”

秀）字引申出了“臭”

所说：“臭⋯⋯原非善恶之称。但既以善气为香，故专以恶气为臭耳。”

由于原本无香臭分辨的表义，此时臭（ 义，借以区别两者，即从

秀）字已经不能准确表达两种相互矛盾的意义了。于是

秀）而代之，入晋以后齅字又为“嗅”所取代。宋元时期的《古今

口进入的为香，体后排出的为臭，臭

汉代出现了新字“齅”取“臭”

韵会》开始收人“嗅”字，而这部字典的前身是晋代的《韵会》。古代词典解释“嗅”为“鼻审气也”，
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一前 时代孔子（前 一前 和孟子

一约前

审气明明用鼻，却要加个口旁，看来“味”已步 了嗅感的领地，人们在进食过程中，嗅觉已大大失

去了独立地位，而与“味”相结合，形成了不同以往意义的新“味”或“味道”。

“味”的笼统表述味感、触感和嗅感在经历了一个相当长的时期后，最终分离开来。当然，三

者的严格分开，还是近几十年的事。于是，传统意义上的“味”被一分为三：

四、孔孟食道

所谓孔孟食道，严格说来，即春秋战国（前

两人的饮食观点、思想、理论及其食生活实践所体现的基本风格与原则性（约前

倾向。孔、孟二人的食生活实践具有相当程度的相似性，而他们的思想则具有明显的师承关系和

高度的一致性。事实上，毕生“乃所愿，则学孔子也” 的孟子，其一生经历、活动和遭遇都与孔子

相似。他们的食生活消费水平基本是中下层的，这不仅是因为他们的消费能力，也因为他们的食

生活观念，而后者对他们彼此极为相似的食生活风格和原则性倾向来说更具有决定意义。他们

追求并安于食生活的养生为宗旨的淡泊简素，以此励志标操，提高人生品位，倾注激情和信念于

自己宏道济世的伟大事业。

爱），鱼馁而肉败不食；色恶不食；臭恶不食；失饪不食；不时不食；割不正不食；不

孔子的饮食思想和原则，集中地体现在人们熟知的一段话中：“食不厌精，脍不厌细。食

译）而

这既是孔子饮食主张的完整表述，也是他对民族

得其酱不食；肉虽多，不使胜食气；唯酒无量，不及乱；沽酒市脯不食，不撤姜食，不多食；祭于公，

不宿肉；祭肉，不出三日，出三日，不食之矣。

孔饮食思想的历史性总结。略去斋祭礼俗等因素，我们便过滤出孔子饮食主张的科学体系

子食道。这就是：饮食追求美好，加工烹制力求恰到好处，遵时守节，不求过饱，注重卫生，讲究营

养，悋守饮食文明。若就原文来说，则可概括为“二不厌、三适度、十不食”。其中广为人知并最具

代表性的，就是“食不厌精、脍不厌细”八个字。

孔子主

孔子的“八字主张”，是他就当时祭祀的一般原则而发的，因而只能放到他关于祭祀食物要求

和祭祀饮食规矩的意见中去理解。“祭者，荐其时也，荐其敬也，荐其美也，非享味也。

的模范榜样，主

张祭祀之食，一要“洁”，二要“美”（美没有固定标准，应视献祭者条件而论）；祭祀之心要“诚”；有

了洁和诚，才符合祭义的“敬”字。所以他非常赞赏大禹“菲饮食而致孝乎鬼神”

。正如汉儒孔安国所云：“齐，严敬之貌也，三物虽薄，祭之必敬张“虽蔬食菜羹瓜祭必齐如也”

也。”

，也恰好证明了这一点。

这样，除因致祭人经济和政治地位的不同决定的各自献祭食品“美”的等级差别之外，致祭

的“诚”，就只有“洁”一个客观标准了。故祭义的旨要及孔子祭时的“恂恂如也”，都是与周礼祭祀

时食品不必苛求华美奢侈的历史传统相一致的。《孔子家语》中所记孔子“周游列国”“厄于陈蔡”

时企图以“告籴于野人”所得粗粝之米炊饭进祀“先人”，但因“有埃尘堕饭中，欲置之则不洁”而几

乎废祀的史事

“食不厌精，脍不厌细”八字主张，并非孔子对常居饮食的一般观点。孔子生活的时代，无论

＋
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是食物，食品结构，烹调工具和方法，还是饮食习惯和风格，都是比较简陋和粗糙的。“民之质矣，

，反映的正是这个社会民众的一般饮食生活水准和饮食思想特征。说到孔子本人的日用饮食”

饮食生活和他的饮食思想，可以用“简素尚朴”四个字来概括。孔子的一生基本上是踣顿寒简的。

，说的是他入仕之前的状况；而“饭蔬食饮水，曲肱而枕之”“吾少也贱，故多能鄙事” ，则是他一

生饮食生活的基本写实。虽然他短暂的三年仕途生涯中曾有过任司寇且一度摄行相事的显耀，

但也是信守“君子谋道不谋食”、“忧道不忧贫”的准则 ，而绝不耽娱于美食的。“君子食无求饱，

，孔子在物质生活上安于简约淡素，不仅基于他的经济条件和生活态度，更重要的还居无求安”

在于是一种思想操守。孔子认为：“中人之情也，有余则侈，不足则俭，无禁则淫，无度则逸，从欲

则败⋯ 孔子不贪图口腹之欲的满足，相反还警惕自己安于贫顿“不足”，以使自己永远有

“禁”，有“度”，永不“从欲”，因而终生执著追求“仁”和“道”的实现。他甚至还把一个人对衣食的

态度看作是品行操守的直接体现，认为那种“耻恶衣恶食者”是“未足与议也”

“道不同不相为谋”的利禄荣身小人

的庸鄙之徒，是

。孔子的饮食思想是植根于他对人生意义的深切理解之中

的；而他的食生活实践，则严格受制于他自我修养的规范之中。

“精”、“细”二字，只有放到孔子所处时代的生产力水平和生活条件下才能得到正确的理解。

孔子所处的春秋时期，谷物脱壳用杵臼春捣的加工方法。这种加工方法，首先是脱壳率和出米率

都比较低，加工出的米时常伴有未脱尽壳的谷。所谓出米率低，主要是指脱出的完整米粒比例

小，因为这种加工方法有出米和出粉的“综合效应”，所以也被作为旋转磨出现以前的基本制粉

法

疏“精”为“精细”，即美好之义，那还是没有太离谱的。刘宝楠

。这样理解就可能更接近孔子之论的本意了。“食不厌精”的“精”，就是指这种加工方法所

能制出的颗粒完整的米。宋儒邢

《论语正义》释：“精者，善米也”，似更确切。由此可知，孔子主张的“精”，是鉴于一般人常食粗粝

，肉是

“脱粟”的生活现实，主张祭祀应选用好于粝米的米，这就是“精”、“善”、“拣米”，也就是“不厌”的

本义。同样道理，“脍不厌细”的“细”，也是不厌精细的意思。“肉腥细者为脍，粗者为轩’

指各类畜禽和鱼类之肉，脍是指这些肉类原料切后供生食的肴。为使生肉尽可能除腥味，就必须

切得薄些、细些，味道才能更可口，既便于调料的入味，也便于咀嚼和消化吸收。如果我们了解到

孔子时代用于切割肉料的刀具主要是青铜质的，若不具有娴熟的刀工和极认真的态度是很难将

肉片割成细薄的这一重要历史因素，就更易于理解孔子特别强调脍的加工要“不厌细”的用意之

所在了。总之，孔子的主张“脍不厌细”，不仅含有肴品可口的意义，也含有加工的态度认真与否

的问题。也就是说，肉切得越薄，越能表示敬祀鬼神的真诚。孔子食道中的八字主张引申到日常

生活中的一般原则应当是：食物原料的选择、加工、制作，都要严肃认真，重视卫生，充分利用物性

和发挥技艺水平，使物性美质的利用和加工技艺的发挥都达到最佳状态。

孔子的这一番议论译成今天的语言就是：献祭的饭要尽可能选用颗粒完整的米来烧，脍要切

割得尽可能细些。饭伤了热湿、甚至有了不好的气味，鱼陈了和肉腐了，都不能吃；色泽异样了不

能吃；气味不正常了不能吃；食物烹烧得夹生或过熟了均不应当吃；不是进餐的正常时间不可以

吃；羊猪等牲肉解割得不符祭礼或分配得不合尊卑身份，不应当吃；没有配置应有的醯醢等酱物，

不吃；肉虽多，也不应进食过量，仍应以饭食为主；酒可以不划一限量，但也要把握住不失礼度的

原则；仅酿一夜的酒，市场上买的酒和干肉都不可以用（虑其不醇正、不精洁）；姜虽属于斋祭进

食时的辛而不荤之物，也不应吃得太多；助祭所分得的肉，应不留神惠过夜而于当天班赐；祭肉不

能超过三天（祭日天亮杀牲至宾客持归于家，肉已经放置了三天），过了三天就不能再吃了（很可
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