
第 22 卷　第 4 期 宝鸡文理学院学报 (社会科学版) V o l. 22　N o. 4

2002 年 12 月 Journal of Bao ji Co llege of A rts and Science (Social Sciences) D ec. 2002

中国饮食文化的生成机制
α
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(北京师范大学 中文系, 北京 100875)

[摘　要 ]中国是一个烹饪王国, 饮食文化极为发达。除了饮食烹调技艺高超外, 优越的生

成机制是中国饮食文化形成和发展的根本原因。独特的自然环境、农业生产力的不断提高、大

一统的政治局面以及儒家的意识形态等, 构成了这一生成机制的主体成分。它们从各自的方面

对古代饮食文化产生了深刻的影响。
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人类的发展, 一要生存, 即种族的繁衍; 二要温饱, 即饮食。当华夏民族种族的繁衍不再受

到威胁, 人们就将大部分乃至全部精力倾泄于对饮食的追求上。由于自然环境、物质生产及人

文思想等诸种因素合力的影响, 中国古代饮食文化成为中国古代文化重要的组成部分, 在中国

古代文化中颇具特色。

中国饮食文化从形式到内容都是多样的和丰富的。其成因要从中国的环境、历史、政治、文

化诸多方面进行综合分析。

第一, 自然环境方面的条件。它包括自然气候、地理环境、物产资源、风土人情等, 这是造就

中国饮食文化的关键因素。我国现存最早的医学专著《黄帝内经》中的《素问·异法方宜论》

(卷四)云:“东方之域, 天地所始生也, 鱼盐之地, 海滨傍水, 其民食鱼而嗜咸, 皆安其处, 美其食

⋯⋯西方者, 金玉之域, 砂石之处, 天地之所收引也。其民陵居而多风, 水土刚强, 其民不衣而褐

荐, 其民华食而脂肥, 故邪不能伤其形体⋯⋯北方者, 天地所闭藏之域也, 其民高陵居, 寒风冰

冽, 其民乐野处而乳食⋯⋯南方者, 天地之所长养, 阳之所盛也, 其地下水土弱, 雾露之所聚也,

其民嗜酸而食跗⋯⋯中央者, 其地干以湿, 天地所以生万物也众, 其民食杂而不劳。”这段文字

表明: 五方之民所处地理环境不同, 气候不同、物产不同, 因而食俗也不同。如黄河流域的人民

就普遍喜爱腌制食品, 口味较重, 它以齐鲁饮食文化为代表。古籍中记载齐鲁地区人民的经常

性菜肴有: 醢、菹菜、酱等, 这都是用盐腌制的食物。所以, 生活在鲁国的孔子, 平日饮食是“不得

其酱, 不食”(《论语·乡党篇》)。而长江流域人民的饮食口味就与黄河流域大相径庭, 它以荆楚

饮食文化为代表, 楚人饮食大体是遵循“大苦咸酸, 辛甘行些”(《楚辞·招魂》) 来调和五味的。

这种不同地区口味的偏差, 成为中国饮食格局构建的基础。中国饮食文化的一大特点, 就是在

艺术烹调的基础上, 根据各地不同的味觉习惯、选料方式、操作方法、色泽搭配, 逐渐构成了区
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域性的食谱程式——菜系, 以及由此而演化的各种风味饮食、食用惯制。

中国地大物博, 气候多样, 从热带雨林到高山冻土, 从内陆到海洋, 生长着各种不同生态环

境下的动植物, 品种之繁多, 是任何国家所无法比拟的。尤其在交通贸易不发达的古代, 专靠

“自产”, 这一点则显得更加重要, 它为制作各种食品提供了丰富多样的原料。生活在天南海北

的各民族、各地区的人们, 根据不同的需要就地取材, 制作出了具有各种民族风味和地方风味

的食品。中国八大菜系的形成恰好说明了这一点。四川物产富饶, 不仅禽兽佳蔬品种繁多, 而

且土特产也十分广泛。加之四川地处盆地, 多雾气重湿润, 故人们嗜辛辣, 习以为俗。广东地处

岭南, 夏季长, 冬季暖, 气温偏高, 烹饪上故而逐渐形成了清淡、生脆、爽口的风味特色; 由于气

候温热, 不仅动物水产丰富, 而且狸、猫、猴、蛇野味居多; 植物水果鲜蔬盛名久远, 其民嗜生猛,

奇馔异食居多, 也就不足为奇了。山东地处黄河下游, 东部海岸漫长, 盛产海鲜, 故其菜肴以海

味取胜。湘菜以辣味和熏腊为其一大特色, 这是湖南大部分地区地势偏低, 气温热而潮湿的缘

故, 人们因而喜食辣椒, 起提热祛湿驱风之功效。至于地处江淮的扬帮菜, 湖泊星罗, 江海相连,

“淮夷”贡“砒珠鱼”, 水产特富,“厥贡包桔柚”, 有笋有桔, 水果鲜蔬也多, 这对于扬帮菜的风味

形成, 也是不可忽视的因素。可以说, 如果我国各地的自然条件是同一的, 那么, 其饮食文化也

就不可能如此丰富多彩。

第二, 经济基础方面的条件。饮食是以农业为基础的。中华民族是一个以汉民族为主体的

多民族共同体, 而作为汉民族主要活动地域的黄河、长江流域, 则多为平原地区, 有发达的水

系。平坦肥活的耕地以及适宜的气候条件, 是农业兴盛的得天独厚的条件。中国先民的主体早

在距今七千年前后, 就逐渐脱离以狩猎和采集经济为主要生活方式的阶段, 进入种植和养殖经

济为基本方式的农业社会。食物是由农林牧副渔等各个生产部门提供的, 广义的农业是指人类

为谋取维持其生存所必需的食物而进行的生产活动, 它包括了取得食物的一切部门。当然, 从

严格意义上来说, 农业主要是从种植业的发明开始的, 因为谷类食物是人类的主食, 特别是我

们华夏族人民几千年来一直如此。这种传统饮食结构, 影响着数千年中国人民的饮食生活。华

夏族人民不吃乳酪、不喝乳类, 以肉为辅, 自成一个饮食文化圈。这与西方游牧民族以乳酪和肉

为主食的文化圈截然不同, 显示了东西方民族各自依据一定的生态环境所进行的物质文化创

造的内容, 以及由此而形成的饮食习俗。谷物种植对我国政治、经济、文化所引起的巨大变化,

是其它类别的农业经济无法比拟的。在距今约 3400 年的殷墟卜辞中便有“王其萑藉 (　田)”、

“王往萑　”等语, 表明当时统治者对农业的重视。《论语·宪问》更追求 4000 年前的夏代说:

“禹稷躬稼, 而有天下”。禹、稷都是亲自耕种而有天下, 可见农业是立国之本。正是由于中国古

代列朝对农业的重视, 使得中国古代农耕文化呈现早熟性。中国古代农业技术水平之高, 谷物

种类之多, 闻名于世, 这就极大地促进了饮食的发展, 中国古代美食之多, 烹饪技艺之精, 令人

眩目。

经济基础除表现在物质生产方面外, 经济繁荣也是重要内容。经济繁荣后, 随之市场贸易、

市肆饮食也就相应的兴旺, 这就给饮食业提供了物质条件和经营对象, 这是中国饮食文化形成

和发展的重要前提。例如江苏菜系中的淮扬风味的形成正是如此。秦汉以后的吴越广陵, 逐渐

成为淮南重镇, 经济发展较早; 特别是隋炀帝开掘大运河后, 沟通了南北水系, 扬州成为重要的

食盐集散中心和国际贸易城市, 富商大贾“腰缠十万贯, 骑鹤下扬州”, 宋人洪迈在《容斋随笔》

卷九“唐扬州之盛”中载:“唐世盐铁转运便在扬州, 尽斡利权, 判官多至数十人, 故谚称‘扬一益
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二’, 谓天下之盛, 扬为一而蜀次之也。”隋唐的金陵饮食业甚为繁荣,“夜市千灯照碧云”、“夜泊

秦淮近酒家”, 发达的城市商业经济, 极大地刺激了饮食的消费, 也形成了具有代表性、典型性

的风味流派。

第三, 政治方面的条件。大一统的中国, 有什么稀世珍宝都去进贡皇上、贵人。某种东西只

要成为贡品, 就身价倍增, 得到褒扬。当然, 也正是这种大一统的集权力量, 才能把天南海北最

佳最美的特产汇萃到帝王的餐桌上来, 否则虽各有各的特色, 却难以互相交融、搀合, 构成如此

丰富多彩的宴席。北京菜的形成, 主要得益于这种一统性的政治环境。北京作为全国政治、经

济、文化的中心, 历时数百年。它吸收国内外饮食文化的营养得天独厚。同时为了满足历代统

治阶级奢侈的饮食欲望, 集中了全国烹饪技术的精华, 代表了那个历史时代饮食烹饪的最高水

平。其时,“京师为首善之区, 五方杂处, 百货云集”, 菜源丰富。在这样的历史背景下, 北京饮食

文化高度发达, 烹饪技艺源远流长。

需要指出的是, 在生产力低下的时代, 广大百姓尤其是贫苦农民与这种饮食文化无缘。古

人道:“三年清知府, 十万白花银”,“知府一个菜, 农民三年粮”。难以食饱的人是不可能讲究美

食的。中国的饮食文化是以士大夫阶级的生活为基础, 以封建专制下的王公贵族生活为中介,

尤以宫廷的饮膳为集中体现而积累、保存、流传、发展而来的, 中国封建帝王登峰造极的侈奢,

也就是中国传统的饮食文化的最高体现。虽然历史上中国不断改朝换代, 皇帝换了几百个, 但

是皇帝的御餐还是一直排着, 只是下箸的人在不断变换。中国传统的饮食文化同庞大的政治塔

尖一样, 是享用于少数人的。而中国众多的人口, 丰富的物产和农业社会缓慢的生活节奏, 决定

了在中国时间是最不值钱的, 于是, 便不惜人力, 不惜本钱, 慢工细活, 一刀刀, 一勺勺, 一盘盘,

一席席整治出来, 供富贵人漫天没地地享用。

第四, 文化方面的条件。首先, 中国农业文化向来是奖励养生的, 无论对部落、氏族, 还是家

庭和国家, 人丁兴旺, 历来被看作是头等大事。这种传统观念从氏族社会一直延续到当今社会。

而要养生, 就要重食, 因而重农、重医, 并且要重兵 (以保卫生命和财产的安全, 维护帝王的统

治)。在中国的实用文化中,“食”便占有十分重要的地位。在中国固有的文化中, 没有像佛教、

基督教、伊斯兰教等宗教关于食与杀等方面的戒与禁。相反, 中国传统文化中占统治地位的儒

家先师孔子倒是主张:“食不厌精, 脍不厌细”(《论语·分定》)。老子也说:“为腹不为目”(《老

子》第十一章)。中国人原也没有轮回观念, 像道教想方设法, 用种种材料来“采补”, 合食品和药

物为一体, 讲究“房中术”, 既要享受, 又要延年益寿。这就是中国固有的乐生理想。印度佛教传

入中国后, 和尚、尼姑受戒律之限不吃荤, 便在素食上狠下功夫, 于是佛门的素餐又成了绝招。

其次, 中国农业文化素来主张学而优则仕, 极重声望, 尤其敬重有学问的文人。尽管有些菜

肴好得很, 要是厨师的发明, 顶多生意兴隆一点, 多招来些顾客而已; 要是文人、名流的发明创

造, 或受到他们的推崇宣扬, 那就声价百倍, 争相效法, 远近传诵, 甚至会升品立派, 形成专格。

中国历史上许多文学家文章记珍馐, 图画写宴饮, 编定饮食典章, 创立烹饪理论, 为中国饮食文

化的发达作出了贡献。以淮扬菜系为例, 扬州是有近 2500 年历史的文化名城, 加之政治、经济

和地理上的特殊地位, 吸引了历代文人学者名流, 如王昌龄、孟浩然、杜甫、岑参、高适、刘禹锡、

白居易、杜牧、李商隐、欧阳修、苏东坡、秦少游等, 写下数百首歌咏扬州的诗词歌赋。唐代徐凝

的“天下三分明月夜, 二分天赖是扬州”。清代郑板桥的“扬州鲜笋趁鲥鱼, 烂煮春风三月初”的

诗句更是脍炙人口。清人袁枚是著名的美食家, 他所著的《随园食单》介绍了几十种淮扬菜点。
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李斗在《扬州画舫录》中记载了扬州餐馆 50 余家的经营特点和擅长品种, 书中对家厨作了有趣

的记录。清乾隆时, 扬州盐商童岳荐撰《童氏食观》是一部以记录淮扬菜肴为主的专著, 被收入

《调鼎集》中。众多文人的实践与总结, 推动了淮扬烹饪技术的发展和升华。

再次, 中国农业文化历来重视礼仪, 认为人与人之间应有“人伦”, 而“人伦”关系应有秩序、

有礼仪。如孟子说:“使契为司徒, 教之以伦。父子有亲, 君臣有义, 夫妇有别, 长幼有序, 朋友有

信。”配合这些“人伦”而开展的带有礼仪性的饮食生活, 不但极其丰富多彩, 而且赋予新的社会

含义。民间的礼仪节庆, 婚丧嫁娶等习俗, 对饮食习俗有很大的影响。正月十五吃元宵、寒食清

明的冷饭糕饼、五月端阳的粽子和雄黄酒、八月中秋的月饼、腊八的粥、辞岁的饺子等等, 都是

节日仪式的特定饮食。在饮食形式上, 如宴席的座次、上菜的顺序、劝酒敬酒的礼节、行各种酒

令的内容和方法等, 也都有社会往来习俗中男女、尊卑、长幼关系和祈福避讳上的要求。《红楼

梦》五十三回中, 具体而生动地描绘了元宵夜宴的场面, 一桌“合家欢”、“男东女西归座, 献屠苏

酒、合欢汤、吉祥果、如意糕”, 体现了符合节日礼仪特色的饮食习俗。这时的饮食就不仅仅是满

足人们的生理要求, 更主要的是反映了礼仪的社会需要。总之, 饮食文化成为礼仪的物质实体,

深入到中国人的多方面社会生活之中。

再其次, 儒家文化对人之两大本性的一抑一扬, 在礼仪教化的层面促进了中国古代饮食的

繁荣。台湾张起钧教授著有《烹调原理》一书, 他在序言中说:“古语说‘饮食男女人之大欲存

焉’, 若以这个标准来论, 西方文化 (特别是近代美国式的文化)可说是男女文化, 而中国则是一

种饮食文化。”[1 ] (P2)从宏观而言, 这一判断是有道理的。因文化传统的缘故, 西方人的人生倾向

明显偏于男女关系, 人生大量的时间及精力投注于这一方面, 这在汉民族是难以理解的。因为

汉民族对于男女关系理解的褊狭, 仅仅把它看作是单纯的性关系, 而在传统文化中把性隐蔽

化、神秘化, 性被蒙上一层浓厚的羞耻和伦理色彩, 对于现实的性, 便只能接受生理的理解, 视

为淫邪。“男女之大防”, 将男女关系与性关系等同起来, 所以对性的认识也是肤浅的。而且这

一切都还只能“尽在不言中”, 说出来便有悖礼教, 认为道德沦丧了。由于对性的回避、排斥, 中

国人把人生精力倾泄导向于饮食, 这样, 不仅导致了烹调艺术的高度发展, 而且赋于饮食以丰

富的文化内涵。

最后, 中国农业文化造就了中国人重历史、重家庭和传统技艺 (包括特殊的烹调、酿造等方

面的技术)的传统, 使这些“祖传”的烹饪手艺得以留传, 并世代以自己的实践经验加以补充, 精

益求精。中国历史上突出的“累世同居”, 则提供了厨房经验家族传承的条件, 这是中国烹饪发

达的又一极重要原因。俗话所谓“三辈学穿, 五辈学吃”(《魏志》: 文帝诏曰:“三世长者知被服,

五世长者知饮食。”)说出了这一道理。例如今存最早的菜谱, 虞忄宗的《食珍录》就是家族秘传的

记录。据《南齐书·虞忄宗传》, 武帝尝求诸饮食方, 忄宗秘不出, 后来皇帝因醉酒而患病, 他才献出

“醒酒鲭纤”一方。最典型的例证是孔府, 经 70 余代的传承, 形成闻名于世界的“孔府菜系”。以

家族菜肴为基础, 甚至可以发展成一个菜系。台湾张起钧教授在《烹调原理》中谈到谭 (延　)家

菜肴的演进时, 引“大公子”的话说, 湘菜本不出名, 他祖父致仕后由粤返湘, 带回名厨, 其父也

亲自研究改进, 才创造了“畏公鸡”等名菜。结论说:“由此可见湖南菜是谭家菜集几代经验⋯⋯

而形成的。”

以上这些地理、历史、经济、政治及文化的条件, 便是形成中国传统饮食文化的基本条件,

还有一些较次要的条件, 诸如宗教信仰、地域间及民族间的文化交流等等, 它们共同构筑了中
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国饮食文化发生的机制。中国饮食文化之所以异常发达, 极富独创性, 正是因为其发生机制内

部条件的完善与多层次。
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The M ak ing M echan ism of the Ch inese Food Culture

W AN J ian -zhong
(T he D ep t. of Ch inese L ang uag e and L itera tu re, B eij ing N orm al U niversity , B eij ing 100875)

Abstract: Ch ina is w ell- know n fo r its cook ing, and its food cu ltu re is w eel developed.

Besides the h igh cook ing sk ills, the favo rab le m ak ing m echan ism is the p rim e reason fo r the

em ergence and developm en t of the Ch inese food cu ltu re. T he un ique natu ra l environm en t,

the con stan t imp rovem en t of the agricu ltu ra l p roduct ivity, the un if ied po lit ica l arena and the

Confuciu s’ ideo logy - - - a ll these con st itu te the m ajo r part of the m ak ing m echan ism.

T hey have p rofound effect on the appearance of the food cu ltu re of the ancien t t im es.

Key words: food cu ltu re; natu ra l environm en t; po lit ics; hum an su rroundings; m ak ing

m echan ism
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On L i Erqu’s Justif ica tion of the L eg it imacy of Confuc ian ism

ZHU Kang-you
(T he R esearch Institu te of P olitica l T heories; the U niversity of D ef ense; B eij ing 100091)

Abstract: A famou s th inker of the la te M ing and early Q ing dynast ies, L i E rqu, nailed

dow n the in ten sion and ex ten sion of the leg it im ate Confucian ism in term s of body and u se,

and t im e and noum enon. H e review ed the h isto rica l evo lu t ion of the heresy, and part icu larly

crit icized the heresy in Confucian ism. T h is is st ill of h igh value in its revela t ion on today’s

in terp reta t ion of the genu ine sp irit of Confucian ism.

Key words: Confucian ism ; leg it im acy; heresy
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