
從飲食看
中國文化與藝術



孫中山在其
《建國方略》一書中說：
「我中國近代文明進化，
事事皆落人之後，
惟飲食一道之進步，
至今尚為各國所不及。」



一談到中國飲食文化，
許多人會對中國食譜
以及中國菜的
色、香、味、形
讚不絕口。

但是要談
中國飲食文化就必須
涉及到中國文化和藝術，
兩者關聯極其密切。



中國的人口多，
飲食從先秦開始，
就是以穀物為主，
肉少糧多，輔以菜蔬，
這是典型的飯菜結構。

其中飯是主食，而菜
則是為了下飯。
中國的烹飪的首要目的，
是使不可口的食物
變得精妙絕倫。



中國烹飪技術發達，許多西方人
看來不可食的物品，經過中國廚
師手藝，變得使人一見而食欲頓
開；

中國人的食譜廣泛，舉凡能夠食
者皆食，毫無禁忌；中國人更將
食的追求作為人生至樂來追求。



中國飲食藝術，是以色、香、味
為烹調的原則，缺一不可。為使
食物色美，通常是在青、綠、
紅、黃、白、黑、醬等色中取三
至五色調配，也就是選用適當的
葷素菜料，包括一種主料和二、
三種不同顏色的配料，使用適當
的烹法與調味，就能使得菜色美
觀。



方法是加入適當香料，
如蔥、薑、蒜、辣、酒、
八角、桂皮、胡椒、
麻油、香菇等，

使烹煮食物氣味芬芳。
烹調各種食物時，
必須注重鮮味與原味保留，
儘量去除腥膻味；



早於商朝的伊尹就已創有「鼎鼐
調和」之法；以甜、酸，苦，
辣，鹹等五味調製食物，

配合人體的心、肝、脾、肺、腎
等五臟所需要的營養素，以維護
人體的健康。



而中國菜中有許多食用植物如蔥、薑、
蒜、金針、木耳等，均有預防和治療疾病
的功效。

中國人發展出「食醫同源」的飲食理論，
成為營養學先導。

中國烹飪藝術注意菜量調配，凡烹製一
菜，主菜與副菜分量多為二與一之比；

而烹製一碗湯時，水的分量佔碗容量的十
分之七，而菜量則佔十分之三。



中國人對飲食的禮儀，
有其傳統的規範，
例如吃飯時必須坐著進食，

男女老少需要依序入席，
吃菜是用筷子挾著吃，
喝湯一定要用湯匙盛著喝。



中國歷代飲食器具

品種繁多，從五十多萬年前新石
器時代出現最初的食器，

到以後歷代發明的以青銅、鐵、
陶瓷等製成的各式飲食器具，

當中可以窺見不同烹調技法問
世。



古語有云：「美食不如美器」，
美食佳餚也要精緻餐具烘托。

中國飲食文化的研究
可以追溯至舊石器時代中後期
這時期的人主要依靠
採集和狩獵為生，
食物不加調製。

後來人類逐步學會
人工取火熟食，
及發明水煮方法。



新石器時代時的
進食方式一般是
席地而坐，環火而食。

這時期亦見證種植業、
養殖業和制陶業誕生。

從而衍生對容器和食器
要求，促進陶器發展。
炊具的使用，
反映當時水煮、
汽蒸的烹飪方法問世。



及至夏、商、周、春秋戰國時，
中國飲食生活的基調和格局初步
奠定，以穀物為主，輔之以果、
肉、菜的膳食結構和主副食體系
形成，飲食禮儀亦逐步完善，還
產生烹調理論及膳食養生論述。



這時期是青銅文化鼎盛時期，考
古出土大量青銅器，其中青銅酒
器更是商代最具代表性的食器。

鼎及簋為夏、商、周時期最盛行
的食器，器型風格厚重，繁縟
紋飾中具有神秘特徵，
與戰國時期蘊含纖巧、
活潑及清新風格的
漆木制食器有天壤之別。



秦、漢時期，農業發達，漢代絲
綢之路的開通促進中外交流，加
上溫室種植技術發明，豐富了中
國飲食內容。

鐵制炊具在漢代開始使用，常見
的食具有釜、甑(音贈)、碗、
盤、杯、壺、盒、罐等日用器，
以及用於燒烤肉串的烤爐、蒸食
的蒸籠，飲茶的托盞，以及具有
異域色彩的銀器、玻璃器皿等。



魏晉南北朝時期，
製瓷業迅速發展，
出現品質較高的青瓷。

於隋唐、宋元、明、清時期，
隨著水陸交通與貿易發達，
大批城市興起，酒肆飯店也隨著
市場的興盛而日趨發達，
促使各民族飲食文化
頻繁交流。



更衍生出大量
且多樣化的美饌佳餚。

高型傢俱的出現和普及
也改變了中國自古以來
席地而食的生活習俗。

眾人圍坐共同進食的
合食制已取代了傳統
一人一份的分餐制。



食器的發展方面，瓷器逐漸成為最
普遍食具，除大量生產，更運銷海
內外；

食器分類越來越細緻，茶具、酒具
已從傳統食具中獨立出來，瓶類實
用器逐漸發展成精緻陳設品；

而常見食具中以碗、盤、瓶及壺出
現最多變化。



以熱食、熟食為主，也是中國人飲食習俗的一大特點。

古人認為：「水居者腥，肉臊，草食即膻。」
熱食、熟食可以「滅腥去臊除膻」《呂氏春秋.本味》。

東方人的飲食歷來以食譜廣泛、烹調技術的精緻而聞名。



在飲食方式上，
中國人有自己的特點，
就是聚食制。

聚食制的起源很早，
古代炊間在住宅中央，
上有天窗出煙
下有篝火，
在火上做炊，
就食者圍火聚食。



在食具方面，中國人飲食習俗一
大特點是使用筷子。

筷子，古代叫箸。《禮記》中曾
說：「飯黍無以箸。」

可見至少在殷商時代，已經使用
筷子進食。

筷子一般以竹製成，一雙在手，
運用自如，即簡單經濟，又很方
便。



商周青銅飲食具透出難以抵擋的猙
獰和恐怖，

彌漫其中的是天神的神秘和威懾，

也許，大禹治水那個洪荒時期的蒼
涼一直讓人心有餘悸；

青銅器凝重的質感與威嚴的造型再
加之兇猛的紋樣，大約是寄託了人
們對神的敬畏？



魯迅評論漢代藝術時曾譽之有
「博大雄沉」之氣。

漢代飲食具便體現出這種藝術特
徵。

無論是北方地區的彩繪陶器和釉
陶作品，還是南方楚人富麗空靈
的木漆器，都透出秦漢時期氣吞
山河，上九天究九泉的大氣風
範。



至於唐代的金銀器和瓷器食具，
更顯示出包容萬物，有容乃大的
胸襟，

飲食具造型的豐富多樣與裝飾題
材的包羅萬象，正是大唐盛世的
真實寫照。



宋代官窯瓷器的潔淨雅致，反映了文人士
子的心態，與民間極富生活化的風格恰成
對比，

大俗大雅之風並行不悖，這種時尚一直影
響明清各代，

但清代青花瓷器對宋風的摹擬卻是多了
匠心而少些靈氣，技術上的高峰卻意味著
藝術上的敗筆。



孔子說：
「食不厭精，膾不厭細。」
吃得好必須有一個前提，
那就是精湛的廚藝。

僅是個人充饑提不起
鑽研廚藝的興致。
精湛的廚藝源於
眾人讚賞，許多
廚師並非貪嘴。



許多方面，
出神入化的廚師
與傑出的舞蹈家
或者電影演員
沒有什麼差別，

他們都是公眾藝術家。
他們已經不太在乎
金錢的報酬；他們的
技藝渴求的是讚歎。



菜系是中華民族飲食文化的美學結
晶。

每一菜的形成，都有它深遠的生態
背景、人文背景和區位背景。

菜系形成的關鍵，是一定歷史條件
社會經濟的發展程度。

中國各大菜系的形成，從萌芽到花
繁果碩，已有千年以上的歷史。



隨著中國經濟中心南移，華東、
嶺南和西南的開發，

加速了這些地區的發展，出現了
華東的杭州（後期是揚州），山
東的濟南，嶺南的廣州，西南的
成都等中心城市，

這此中心城市，成了各大菜系的
搖籃。



各大菜系都蘊含著
豐富綿長的人文背景，
包括地域交融、
民族交融和中外交融的
歷史積澱，這些積澱在各個中心城
市，都是有線索可尋的。



菜系作為一個美食流派的
特有美質的形成，

既有賴於某些生態條件的優越，
有賴於人文積澱的深厚，
更有賴於中心城市的繁榮。



有人把「刀功精細」、
「火候適中」、
「原汁原味」、
「一菜一格」、
「百菜百味」等標準
作為某一菜系的特徵，
這等於什麼也說，
這些都是烹調技藝
成熟的起碼要求。



菜系的特徵，應從選料、烹製、
口味到食俗等體現該地區的生態
背景、人文背景和區位特點等
的內蘊中去發掘。



菜系目前可歸納出七大菜系(魯、川、
粵、閩、蘇、浙、湘、徽菜系 )，即
四個地區菜系：
粵菜、蘇菜、川菜、魯系
和清真系、素食系、食療系。

七大菜系是中國悠久的飲食文化開出
來的七簇燦爛的花，表現了中國悠久
飲食文化的輝煌成就，是近千年中華
民族的七大美學結晶。



中國精神文化的
許多方面都與飲食
有著千絲萬縷的聯繫，
大到治國之道，
小到人際往來都是這樣。

中國人善於在極普通的
飲食生活中咀嚼人生的
美好與意義。



古書說
「飲食男女人之大欲存焉」，

若以這個標準來論：西方文化可以
說是男女文化，而中國則是一種飲
食文化。

飲食其實是中國人的日常生活內
容，飲食在中國文化中有著特殊的
地位。



古人云：
「國以民為天，民以食為天」。
「天」者，至高之尊稱，

也就是說「悠悠萬事，惟此為大」。

這是傳統政治哲學精粹之所在。儒家
認為民食問題關係著國家的穩定，

孟子的「仁政」理想在於讓人們吃飽穿暖，
以盡「仰事俯畜」之責。



不論窮富貴賤，
似乎都離不開吃。

古往今來
有那麼多
各種名目的宴會，
都是藉以協調國際
或人際關係，以達到
歡樂好合的目的。



菜系有兩類：

一類是在較大的區域中，
由該區域風格相近的若干菜種
圍繞一個中心菜種，

在長期交融互補中，
形成了該地區的美食中心，
並集中了該地區傳統特色的
烹調技藝和飲食風尚，
逐漸自成體系。



一個大區的菜系和菜種，
是母系和子系的矛盾統一體，
如蘇杭菜、淮揚菜與蘇系，
廣府菜、閩潮菜、客家菜與粵
菜，成都菜、重慶菜與川菜，

煙臺菜、濟南菜與魯系，都體現
了這種關係。



菜系通過烹調和
食品製造業務，
與大農業生產、
炊事科技和
飲食美學、地方食俗等
諸多學科的有機結合，
形成了自己獨特神韻，
如粵系、蘇系、川系、魯系，
都是具有鮮明區域
特色的大區菜系。



另一類是飲食
文化與宗教食俗
結合或與保健需求
結合，逐漸形成了
自己的美食體系。

這種菜系跨越區域，
直接輻射全國，
如素菜系、清真系、
食療系，就屬於這一類。



有人套用
「飲食文化圈」
去概括區域
飲食文化，

不僅不能清楚表述
國內的區域飲食文化，
更沒法表述輻射全國的
素食、清真、食療
三大菜系。



隨著人類文明的發展，
素食菜系早已跨越了
宗教食俗的局限，

它與食療菜系並駕齊驅，
日益顯示出鮮明的生命力，

而清真菜系也同樣擁有它
可觀的群眾基礎。



菜系不僅指
幾味特色菜肴，
是指以餐食為主體，
體現著一方水土
的特色食品、
食俗和飲食風格的
飲食體系。



體現一個菜系的宴席，
除了具有該菜系特色的
壓軸菜肴和羹湯為主體，

還有多款同具特色的
米飯、麵食、點心、
小吃、水果、飲料等
穿插上桌，

從食品、食俗到飲食氣氛，
都體現了該菜系的風韻。



從美學一角度來看，
七大菜系可與中國的
四大小說比類，

其他數十個菜種，
就像除了四大小說，
還有《儒林外史》、
《金瓶梅》、《桃花扇》、
《鏡花緣》⋯⋯都各有千秋。



文學作品與
菜系不同的是，
小說是由一個作者
寫成書出版問世，

菜系則是一種
集體的創作，
是一種動態的、
有一定規範的味感美學，

是在錯綜複雜的歷史
流程中形成的相對穩定
又不斷發展的
美食流派。



用「菜系」來概括
一種成熟、成規模的
美食流派，十分貼切。

這種概括，
也是一種群眾性創造，
是約定俗成的一種美學用詞，

得到廣大群眾首肯，
也是很自然的。



唐代司空圖融匯釋、道，
推出「味在酸鹹之外」的文學觀點，

此種「味外味」的美感經驗，
顯然是吃與道契合之後的識照，

既為飲食提供美學的形上思考，
且為飲食文化注入活力。



中國飲食對味道的追求，
是產生原始美意識的
直接動因；

而古典美學中
「和」的美學範疇，
也是建立在中國烹飪
調和鼎鼐基礎上



鑑於中國是一個
「烹飪王國」，飲食在中國文
化中具有特殊地位，

中國飲食活動對中國古典美學
的重要影響，就頗具歷史意
義。



俗話說：開門七件事，柴米油鹽醬醋茶。

由此可見，飲食確實是中國人生活中的重
要內容。

飲食本是人們生存的基本需求，它與純粹
精神領域的文化有什麼樣的關係？

在飲食中又能看出中國人對社會和人生怎
樣的態度？在中國的飲食習慣，是否具體
而微地體現出中國文化的某些特性？



毛澤東曾對身邊的工作人員說：

「我看中國有兩樣東西
對世界是有貢獻的，
一個是中醫中藥，
一個是中國飯菜。
飲食也是文化。」



說起中國對世界的貢獻，
為什麼不說「四大發明」
而說「中醫中藥」
和「中國飯菜」？

大概因為「四大發明」
舉世共知，而「醫藥」
與「飯菜」卻還是
「養在深閨人未識」。

醫藥和飯菜都是在中國傳統文化
背景下產生的，兩者之間
沒有嚴格界限，都是我們
生命、生活的保障。



中國的飲食文化可以看成是具體
而微的傳統文化。

傳統文化中的許多特徵
都在飲食文化中有所反映，如：
「天人合一」說，
「陰陽五行」說，
「中和為美」說等。



此外還有重「道」輕「器」、注重領
悟、忽視實證、不確定性等等都滲透
在飲食心態、進食習俗、烹飪原則之
中。

一個異質文化的人通過飲食、甚至通
過與中國人一起進食，持之日久都會
對中國文化有些感悟。



在華夏文明中，
飲食的確有其獨特的地位。

中國精神文化的
許多方面都與飲食有著
千絲萬縷的聯繫，
大到治國之道，
小到人際往來。



舉凡哲學、政治學、
倫理學、軍事學、
醫學以至藝術理論、
文學批評，
無不向飲食學、
烹飪學認同，
從那裏借用概念、
辭彙，甚至獲得靈感。



《禮記》云：「夫禮之初，始諸
飲食。」

因為「禮」的原則之一就是強調
「讓」，而在有群體參加的飲食
生活中，如「鄉飲酒禮」等都以
禮讓為先。

人們能夠在同鄉或親族相聚宴飲
中都可以學習到禮。



重視「吃」從表面上
看來沒什麼特別之處，
因為人類的童年時代
都是用「口」來面對
世界的——

初生下的嬰兒用的
最頻繁的可能
就是「口」了，
抓到什麼都往口裏塞。



但中國文化特殊性
在於「吃」對中國文化的
心理結構有著深刻的影響、
存在於潛意識中。

這點從大眾語匯的構成亦可看出。

「吃」（或文言中的「食」）
被賦予各種感情色彩。



上世紀初，國人把
信天主教稱作「吃洋教」，
把當兵叫「吃糧」；

三十年代，上海市民被租界的外國
巡捕踢了一腳，自嘲為
「吃了一隻洋火腿」；

四十年代，抗戰大後方的重慶有
「前方吃緊，後方緊吃」的民諺。



其他如被打嘴巴叫「吃耳光」，
被冷落叫「吃閉門羹」，
被人趨奉追捧叫「吃香」，
一往無阻、非常走紅叫「吃得開」，
受到損失叫「吃虧」，
得到好處叫「吃到了甜頭」，
衣食有餘叫「吃著不盡」。



文言一點的把承受
祖宗餘蔭叫「食德」，
把不講信用叫「食言而肥」。

「吃」無所不在，無往不通。
總之，凡有所得都叫作「吃」，
仿佛東西只有到了自己肚子
才是最合適的去處，
才最使自己安心。

這些說明了「吃」在我們生活中
的地位和對我們深層意識的影
響。



中國傳統文化注重
從飲食角度看待
社會與人生。

老百姓日常生活中的
第一件事就是吃喝，
不論是貧苦人家，
或鐘鳴鼎食之家
把吃飯看作一種享受。



讀《紅樓夢》
有人厭煩裏面
老寫吃飯宴會，

實際上這不僅就是
貴族生活本身，
而且也反映作者
對生活的理解。



即使普通人的日常飯菜，
也會使食者體會到無窮樂趣。

唐代詩人杜甫
在貧病之中
受到窮朋友王倚
並不豐盛的
酒食款待後興奮寫道：

長安冬菹(音狙)酸且綠，
金城土酥靜如練。

兼求畜豪且割鮮，
密沽鬥酒諧終宴。

故人情誼晚誰似，
令我手足輕欲旋。



其實吃的不過是
「泡菜」（冬菹）、
蘿蔔（土酥）、
豬肉（畜豪）之類，

竟令詩人如此開心，
手腳輕便，簡直
要翩翩起舞了，
從中感受到生活的
趣味和動力。



清人鄭板橋
在其家書中
描寫了一種更為
簡樸的飲食生活：

天寒冰凍時，
窮親戚朋友到門，
先泡一大碗炒米送手中，
佐以醬薑一小碟，
最是暖老溫貧之具。



暇日咽碎米餅，
煮糊塗粥，
雙手捧碗，
縮頸而啜之，
霜晨雪早，
得此周身俱暖。

嗟乎！嗟乎！
吾其長為農夫
以沒世乎！



開水泡炒米、
煮糊塗粥
是再寒酸不過的早餐，
可是它們竟被鄭板橋
寫得如此富於情趣和
具有人情味，

其實這正是他
寒士生活的體驗。
這些與普通人的
生活最接近，
其感動力也最大。



杜甫、鄭板橋都是注重寫實的藝術家，

長期生活在社會底層，
其飲食心態代表了寒士階層對
飲食生活的感受。

鄭板橋寫的是南方人寒士的早餐：北京的
「霜晨雪早，得此周身俱暖」的
「暖老溫貧之具」則是豆汁。



傳統的文人士大夫
最追求飲食情趣，

如果有了點較為
罕見的食品，

那便會給他帶來
無窮的樂趣。



近人林語堂在
《中國人》中寫道：

在我們得到某種特殊的食品之前，
便早就在想念它，在心裏盤算個不
停，

盼望著同我們最親近的朋友一起享
受這種神秘的食品。

我們這樣寫請柬：



「我侄子從鎮江
帶來了一些香醋
和一隻老尤家的
正宗南京板鴨。」

或者這樣寫：
「已是六月底了，
如果你不來，
那就要等明年五月
才能吃到另一條鯡魚了。」



秋月遠未升起之前，
像李笠翁這樣
的風雅之士，
就會像他自己所說的那樣，
開始節省開支，

準備選擇一個名勝古跡，
邀請幾個友人
在中秋朗月之下，
或菊花叢中持蟹對飲。



他將與知友商討
如何弄到
端方太守窖藏之酒。

他將細細琢磨這些事情，
好像琢磨
中彩的號碼一樣。

那時，文人聚會
許多都是得到某種
食品為理由的。



《紅樓夢》中寫的幾次
小型宴集的起因都是
得到了奇異食品。

以這種審美的態度
對待飲食生活便是
生活的藝術了，

它是以生活富裕為前提的。



中國人善於在極普通的飲食生活中咀嚼人生
的美好與意義，哲學家更是如此。

莊子認為上古社會最美好，
最值得人們回憶與追求，
其最重要的原因就是人們可以
「含哺而嘻，鼓腹而遊」，

也就是說吃飽了，
嘴裏還含著點剩餘食物無憂無慮地遊逛，
這才能充分享受人生的樂趣。



先秦哲學家中
最富於悲觀色彩的
莊子尚且如此，

那麼積極入世的孔子、
孟子、墨子、商鞅、
韓非等人就更不待言了。



儘管這些思想家的政治主張、
社會理想存在很大分歧，

但他們哲學的出發點卻都執著于現實人生，
追求的理想不是五彩繽紛的未來世界或光怪陸
離的奇思幻想，

而是現實的、衣食飽暖的小康生活。



所以，《論語》、《孟子》、《墨子》
才用了那麼多的篇幅討論飲食生活。

飲食欲望，一般說來容易滿足，
「啜菽(音淑)飲水」，所費無幾，即可果腹，

所以人易處於快樂之中，李澤厚說中國古代
文化傳統是樂感文化，是有理由的。



蘇東坡在《前赤壁賦》
剛剛感慨：

「寄蜉蝣於天地，
渺滄海之一粟。
哀吾生之須臾，
羨長江之無窮」，

對於人生短暫
寄予了無窮的悲慨，



後面馬上就是
「客喜而笑，洗盞更酌。
肴核既盡，杯盤狼藉。
相與枕藉乎舟中，
不知東方之既白」。

吃喝解決人生的苦悶，
因此在春秋時代
人們就說「惟食無憂」。



至於指導人們
生活與思想的哲人
也只是密切地
關注著現實人生，

教導人們以
微小的現實滿足
為追求目的。



孔子說：
「飯蔬食飲水，
曲肱而枕之，
樂亦在其中矣。」

「一簞食，一瓢飲，
在陋巷之中，
人不堪其憂，
回也不改其樂。」
（皆見《論語》）



孔子或表達自己的志趣，
或讚美弟子顏回都是為
人們作示範楷模，
這裏簡單的、粗糙的食品就是
道德高尚的象徵。

雖然這些都打著
「安貧樂道」、
「憂道不憂貧」的幌子，
但這個「道」
究竟是什麼呢？



把它放大到最高倍數，
也不過就是實現「大同社會」。

而大同社會的標誌仍是人人吃飽穿暖，
所以後世有些道學家把「道」
解釋為「穿衣吃飯」，也無大謬。



在西方，古代思想家們對於吃飯問題上，
似乎沒有像中國哲人那樣傾注了這麼多的注意力，

更不會把它提高到「天」的高度認識它。

與我們相反，他們更多的是從男女情欲或情愛的角
度認識和解釋世界。



無論是
基督教的關於人的
原罪意識，
亞當和夏娃的傳說，
還是古希臘哲學中
（如柏拉圖對話錄）

把「愛」這個個人私情
看作對美的本體的眷戀，
並把它看成是對
現實的哲學思考。



這些思想成為西方哲人文化思考的基礎。

而情欲生殖從生物學角度來說就是對生殖個體的否定，
因而「愛」本身正像西班牙現代思想家烏納穆諾所說：

「世界和生命裏，最富悲劇性格的是愛。」
（《生命的悲劇意識》）

這些對西方文化的發展和西方人性格都有潛在的影響。



中國飲食文化的特徵
吃飯分主食副食、

用「炒」的烹飪方法、
有自己命名菜肴的方式。

這些有形的特徵，
使中國飲食形成了一種獨特的文化。



中國人吃飯分主食副食，連食品店也分成
「主食廚房」、「副食商店」。

這一點在歐洲就不明顯。
一九八零年胡耀邦作為國家領導人
訪問英國時，英國女王設國宴宴請，

共有七道大菜，
其中有一道是「雞蛋炒飯」，
這令中國人很奇怪。



明明是主食
怎麼算一道菜呢?

中國人這個主副食觀念
還不是現在有的，
早在先秦就有了。

《黃帝內經》
就有這樣的句子
「五穀為養，五果為助，
五畜為益，五菜為充」。



糧食被視為主食，
而「果」（水果、乾果）
「畜」（肉類）
「菜」是副食。
而且主食的地位高於副食，

這雖然從名稱上就可以看出來，
有個故事更能說明問題：



《孔子家語》中說有一次孔子陪著魯哀公吃飯，
侍者端上了桃子和黍米飯。

孔子先吃了米飯，
再吃桃子，
結果左右侍者皆吃吃掩口而笑。



魯哀公對孔子說：
「先生，黍米飯是用來
擦拭桃毛的，不是吃的。

孔子說，我知道，
但黍米是『五穀之長』，
是可以用來祭祀祖先的上等祭品，
而常用的果品共有六種，
桃子的地位最低，
祭祀也用不著它。



我聽說只能用低賤的東西擦洗高貴的東西，沒聽
過用高貴的擦洗低賤的東西。

可見飲食不僅有主副食之分，而且主食高貴，副
食低賤（不是指價格，而是指地位）。



還有一個明顯差別，
這就是「炒菜」，
或者說是烹飪方法中「炒」。

不僅歐美沒有「炒」
（西洋烹飪中saute實際上是指「煎」，
有的譯作「炒」是不準確的），

就是日、韓這些漢文化圈中的民族也沒有「炒」。



炒最初的含義是「焙之使乾」
（其聲音如「吵」，故名），
後來才專指一種烹飪法。

它的特點大體有三：
一是在鍋中加上少量的油，
用油與鍋底來作加熱介質，

「油」不能多，
如果多了就變成「煎」了。



二是食物原料一定要切碎，
或末、或塊、或絲、或條、或球，然後
把切成碎塊的各種食物原料

按照一定的順序倒入鍋中，不停攪動；

第三才是根據需要把調料陸續投入，再不
斷翻攪至熟，也就是說食物是在熟的過程
中入味的。



「炒菜」包括
清炒、熬炒、煸炒、
抓炒、大炒、小炒、
生炒、熟炒、乾炒、
軟炒、老炒、溜炒、
爆炒等等細別。

其他如燒、燜、燴、燉等
都是「炒」的延長或發展。



炒濫觴於南北朝，
最早記載于《齊民要術》，
成熟于兩宋，普及於明清。

明清以後炒菜成為老百姓
日常生活中用以下飯的肴饌，

人們把多種食品、
不論葷素、軟硬、
大小一律切碎
混合在一起加熱，
並在加熱至熟中調味。



這種混合多種食物
成為一菜的烹飪方法
在西洋是不多見的，

只有法式燴菜類才有
把葷素合為一鍋的做法
（這有些像我們古代的羹）。

炒菜的發明使得我們這個
以農業為主、基本素食的
民族得以營養均衡。



古代烹飪中談到
調味肴饌
首要是「羹」。

先秦、特別是戰國以前，
人們常用的烹飪法
就是蒸煮炸烤。



用這些烹飪法製作
出的大塊肉食
大多是不入味的。

孔子說：
「食不厭精，膾不厭細」。
「食不厭精」好理解，
米舂得越細越好吃；

「膾不厭細」就不好理解，
為什麼肉切得越薄就越好呢？



原來那時煮熟的
大塊肉（膾）沒味，
要蘸醬吃，

那時醬的品種
有上百種之多，
不同的肉還要蘸
不同的醬，

所以孔子說「不得其醬不食」。



因為要蘸醬，
所以只有切得薄
才能入味。

羹是要調味的，
測驗一個人的
烹飪技巧首先
也是看他
會不會調製羹湯。



唐代詩人王建詠《新嫁娘》的詩：

「三日入廚下，洗手作羹湯。
未諳姑食性，先遣小姑嘗」。

結婚三天後婆家要測驗新娘子的手
藝了。



可是對「味」的理解的
主觀性很強，
所以才要拉攏一下
小姑子，
婆婆愛吃鹹，
還是愛吃甜？

瞭解了婆婆的食性
才好把握調味的分寸。



有了炒菜，
羹在中國人
飲食中的地位
大大降低了
（粵菜除外）。

現在炒菜是
測驗烹飪技術的
主要依據了。
而且現在的「湯」
要比古代的羹稀了好多。



另外，中國人的飲食文化，
在食物的命名中很有特點。

清代美食家李漁曾說：
「食以人傳者，
『東坡肉』是也。
卒急聽之，似非豕之肉，
而為東坡之肉矣。噫！
東坡何罪而割其肉，
以實千古饞人之腹哉。」



「東坡肉」，乍一聽仿佛是蘇東坡的肉
一樣，其實是指蘇軾所發明的對豬肉的
加工方法。

這類的例子很多。
如以元代大畫家倪瓚傳「雲林鶴」，以
清代學人潘祖蔭傳的「潘先生魚」等，

而西洋就不會有「華茲華斯肉餅」「邱
吉爾布丁」之類。



中國飲食的思想精神
古代所說的「天人關係」，
不僅在祭祀中有所體現，
還表現為中國人強調
進食與宇宙節律協調同步。

「陰陽五行」的思想，
使我們把味道分為
「五味」，甚至把
為數眾多的穀物
納入「五穀」。



「中」、「和」的思想也成為烹飪的概念。
因此說飲食生活體現了傳統文化的特性。

中和之美是中國傳統文化的最高的審美理想。

「中也者，天下之大本也；和也者，天下之達
者也。至中和，天地位焉，萬物育焉」《禮記·
中庸》。



什麼叫「中」？不能簡單地用「中間」來概括它。

這個「中」指恰到好處，合乎度。

「和」也是烹飪概念。《古文尚書·說命》中就有
「若作和羹，惟爾鹽梅」的名句，意思是要做好羹
湯，關鍵是調和好鹹（鹽）酸（梅）二味，以此比喻
治國。



「和」是要建立不同意見的協調
的基礎上的。

因此中國哲人認為天地萬物都在
「中和」的狀態下找到自己的位
置以繁衍發育。

這種審美理想建築在個體與社
會、人與自然的和諧統一之上。



這種通過調諧而實現
「中和之美」的想法
是在上古烹調實踐
與理論的啟發和影響下產生的，

而反過來又影響了人們的
整個的飲食生活，
對於追求藝術生活化、
生活藝術化的古代
文人士大夫，尤其如此。



與「中和」相反的是極端，
極端在烹飪上也不被視為正宗，

那些「鹹過頭，辣過頭，酸過頭」的
食品雖然會受到一些身體處在不正常
狀態下的人們的追捧，

但從長遠看來它對身體是有害的。



古代所說的「天人關係」
不能簡單地理解為
只是講「天道」與「人道」，

從而把「天人合一」
看作是講人類與大自然
相互依存道理的。



實際上古人說的天人合一往往是指
「天」有意志，它通過天子支配人
事，人要順「天」以感動天意。

祭祀是人感動天的手段之一。
「天」包括極其廣泛，神鬼也是
「天」的一部分。



神源自天，所以神又可稱作「天神」，
人死為鬼，鬼者，歸也，

所以死也稱作「歸天」。中國人以飲食
侍奉鬼神，也是搞好人天關係的一項內
容。



中國人認為人死也和活著一樣，
需要享受，於是便通過食物
來打通關節、疏通關係。

西方人悼念亡者有一束鮮花就可以
了，國人不成，活人吃什麼，祭祀
死人至少是同等待遇
（一般還要高一檔）。



古代祭祀鬼神都有食物，而且根據
鬼神的貴賤及祭祀者與鬼神的親疏
關係和對他企盼的大小決定祭祀食
品的豐儉。

這完全與老百姓對付貪官污吏一，
因此，有學者說祭祀不過是人對鬼
神的賄賂。



戰國時齊國的淳於髡(音坤)
見一農夫拿著一隻豬腳、
一杯清水祭天，
祈求五穀豐登、
積谷滿倉。

淳於髡加以嘲笑，
認為農夫企望太高，
而供奉太薄。



祭祀中人們感到祭品（主要是食物）
是人和天的聯繫物、甚至認為它是鬼神
曾經光顧過的（鬼神食後的剩餘），因
而把祭祀食品神聖化。



直到清代，
滿人仍然把
「祭於寢」的白煮豬肉
稱之為「福肉」，

親貴大臣以能分到
一塊而為榮耀
（叫做「吃克食」）。

當然這只體現了淺層次的
飲食生活中的天人關係。



古代的中國人
還特別強調
進食與宇宙節律
協調同步，

春夏秋冬、朝夕晦明
要吃不同性質的食物，
甚至加工烹飪食物
也要考慮到季節、
氣候等因素。



這些思想
早在先秦就已經形成，
在《禮記·月令》
就有明確的記載，
而且反對顛倒季節，

如春「行夏令」「行秋令」
「行冬令」必有天殃；

當然也反對
食用反季節食品。



孔子說的「不食不時」，
包含有兩重意思

一是定時吃飯，
二是不吃反季節食品，

與當代人的意識正相反，
有些吃反季節食品是為了擺闊。



這種強調適應宇宙節律的
思想意識的確是華夏飲食文化所獨有的。

這種意識殘留到現代的大約僅有節日食俗了
（中醫中藥裏也有一些，但未受到重視）。



「陰陽五行」是
傳統思想所設定
的世界模式，
也被認為是宇宙規律。

人是「三才」之一，
飲食是人類生活
所不可少的、
製作飲食的烹飪
必然也要循此規律。



因此，不僅把
味道分為五，
並產生了「五味」說。

而且還把為數眾多
的穀物、畜類、蔬菜、
水果分別納入「五穀」 、「五
肉」 、「五菜」 、「五果」的
固定模式。



此外還有
「凡飲，養陽氣也；
凡食，養陰氣也」
（《禮記·郊特牲》）。

並認為只有飲和食
與天地陰陽互相協調，
這樣才能「交與神明」，

上通於天，從而達到
「天人合一」的效果。



因此在祭天時要嚴格遵循陰陽五行之說。
這種說法被後來的道教所繼承，
成為其飲食理論的一個出發點，

如認為吃食物是增加人體陰氣的，
如「五穀充體而不能益壽」，
「食氣者壽」等，

要修煉、要獲得陽氣就要儘量少吃、最佳境
界是不吃，走「辟穀」的境界。


