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前言

肚大能容    《世说新语·排调》说：“王丞相枕周伯仁膝，指其腹日：‘卿此中何所有？
’答曰：‘此中空洞无物，然容卿辈数百人。
’”王导与周□友好，常互相排遣。
他们是魏晋中人，语多机锋。
周□说他腹中空洞无物，却能容纳包括王导在内数百人。
东晋渡江朝中人物，都纳入他腹中了，真是肚大能容。
肚大能容与俗语所谓宰相肚里能撑船同义。
作为一个政治人物，应有兼容并蓄的雅量，否则，只是转瞬即逝的政客。
    同样地，作为一个饮食文化的工作者，也是要肚大能容的。
饮食文化工作者不是美食家。
所谓美食家专挑珍馐美味吃，而且不论懂或不懂，为了表现自己的舌头比人强，还得批评几句。
饮食文化工作者不同，味不分南北，食不论东西，即使粗蔬粝食，照样吞咽，什么都吃，不能偏食。
而且所品尝的不仅是现实的饮食，还要与人民的生活与习惯，历史的源流与社会文化的变迁衔接起来
成为一体。
所以饮食工作者的肚量比较大些，不仅肚大能容，而且还得有个有良心的肚子，对于吃过的东西，牢
记在心，若牛啮草，时时反刍。
当然，将吃作为研究的对象，吃起来就觉得其味缺缺。
不过，如能保持欣赏态度，慢慢品尝，情味自在其中。
    我自幼嘴馋，及长更甚。
在没有什么可食时，就读食谱望梅止渴。
有时兴起，也会比葫芦画瓢，自己下厨做几味。
不过所读的食谱，非一般坊间所售，多是名家经验累积，或具有地方特色风味者。
因为自己是学历史的，凡事欢喜寻根究柢，于是又开始读古食谱。
这些古食谱不仅记录当时的烹饪技巧，同时也反映社会与文化的变迁。
因此，将食谱与自己所学联系起来，许多过去未留意的问题都渐渐浮现了，这才发现中国饮食文化是
一个还未拓垦的领域。
虽然现在已经有不少有关饮食文化的著作，但一部分还停留在掌故阶段，另一部分则是考古或文字资
料的诠释，很少将开门七件事油、盐、柴、米、酱、醋、茶的琐碎细事，与实际生活和社会文化变迁
衔接起来讨论。
饮食虽小道，然自有其渊源与流变，不是三言两语说得清的。
    所以，十年前我从香港中文大学，再回到台湾大学历史系教书，先后在系里开了“中国饮食史”、
“饮食与文化”、“饮食与文学”等课程。
这是第一次将不登大雅的问题，带进历史教学的领域，没有想到这门课程颇能引起学生的兴趣，每次
选课都在百人以上。
去年最后开“饮食与文化”，选课的竞三百多人，普通教室容不下，在文学院大讲堂上课，挤得满满
的，更有站立在后面或坐在两旁阶梯上的，非常热闹，这是台大历史系多年没有的盛况了。
过去十年，我一直想将中国饮食文化的讨论，从掌故提升到文化的层次，事实上我已播下种子，只是
现在真的离开了，也不知道将来结果如何。
    我从开始对于中国饮食发生兴趣，就认为是一种外务。
但这些年的无心插柳，前后出版了《只剩下蛋炒饭》、《已非旧时味》、《出门访古早》。
现在这本《肚大能容》是过去两三年在报纸副刊发表的读书□记及探访饮食的随笔，和过去写的饮食
文章相较，已经向社会文化领域迈步，但还不成体系，希望以后继续在这个领域探索，将饮食与社会
文化的变迁结合，以历史的考察，文学的笔触，写出更有系统的饮食文化的著作来。
    书中附了“烟雨江南”、“钱宾四先生与苏州”，不是饮食的文章，但都是探访饮食过程中写下的
，也可以对饮食的探访提供一个背景的了解。
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    各地菜肴，都有炒什锦一味，就是将不同的材料，置于锅中或炒或烩咸菜。
这本书写的虽然都是饮食，但却很驳杂，故称为散记。
至于肚大能容，当然不限于饮食一隅，尤其适合我们现在生活的这个空间。
我们生活的空间，地狭人稠，人挤人。
我唯恐这样挤来挤去，挤得心胸越来越狭窄，长此以往，一切都挤得缩小了。
会出现《蜀山剑侠传》后来写的小人、小马、小车、小城镇来。
拉杂写来，以此为序。
    逯耀东序于台北糊涂斋    二〇〇一年七月十二日
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内容概要

　　逯耀东教授在大学讲授中国饮食文化史课程，深受学生的欢迎。
他更是一位知味的人，经常各地探访、品尝不同风味的饮食，也希望将食谱与自己所学联系起来，透
过历史的考察、文学的笔触，将开门七件事油、盐、柴、米、酱、醋、茶的琐碎细事与社会文化变迁
相衔接，更上一层楼，为中国饮食文化拓展出新的领域。

《肚大能容(中国饮食文化散记)》就是逯耀东过去发表的一些饮食文章的结集，大多为探访美食的随
笔。
作者上北京、下江南、走关中、入中原、返台北，可谓是遍访佳肴美膳，忽而“去来德兴馆”，忽而
“富春园里菜根香”，正乃“馋人说馋”是也，让读者忍俊不禁之余难免食指大动。
更殊为可贵的是，作者把这份经验与历史、文学融会贯通，在大快朵颐的文字里，讲的是历史名城的
饮食经，道的是诗词文赋的品馔谈。
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章节摘录

版权页：   至于川帮菜在上海出现，始于清末，最初英租界四马路（福州路）一带有川帮小菜馆出现
。
辛亥革命后，国民革命军北伐到上海，军中川人颇多，川帮菜在上海流行起来。
当时上海著名的川帮菜馆有都益处、大雅楼、共乐楼、陶乐春等。
川帮虽以一菜一味，百菜百味为号召，但却有一个共同的特点，就是既辣且麻，是上海人无法消受的
。
于是川帮菜为了适应上海人的口味，开始改良。
其改良菜有虾子春笋、炒野鸭片、白炙烩鱼、红烧大杂烩、火腿炖春笋、清炖蹄筋，都免去辛辣，尽
量迎合上海口味。
已为后来的海派川菜做好了准备工作。
 扬帮菜、川帮菜在上海各行其是，至梅龙镇酒家引川人扬，将川帮、扬帮结合起来，成为川扬合流的
海派菜。
梅龙镇酒家于1938年，由俞引达与其谢姓友人合资经营，店名梅龙镇，取自京戏的《游龙戏凤》，最
初在威海路只有一间门面，供应肴肉汤包维扬小吃，因处偏僻，生意清淡，不胜亏损，由艺文界的李
伯龙买下，迁至南京路现址，并邀名媛吴湄任经理，聘请名厨料理，以淮扬名馔为号。
抗战胜利前一年，吴湄看准了日本必败，川菜将流行沪上。
于是聘请川帮名厨沈子芳来店主理，于是将川味入扬，形成川扬合称的海派菜。
吴湄这着棋果然下对了，抗战胜利，接收大员携眷自重庆顺流而下，复员上海。
因八年抗战局居山城，一旦离去，颇似陆游离蜀后，“东来坐阅七寒暑，未尝举箸忘吾蜀。
”对川味念念不忘。
于是上海的川帮菜又流行起来，四川饭店、洁而精川菜馆兴焉。
梅龙镇刚好走快一步，海派川菜得以流行沪上。
梅龙镇酒家的海派名肴有龙园豆腐、芹黄鹌鹑丝、梅龙镇鸡、干烧鲫鱼、茉莉花鱿鱼卷、龙凤肉、干
烧鳜鱼、干烧明虾等，川扬合流的上海的海派菜就出现了。
 所谓海派，是上海开埠半个世纪后，在清末民初所出现代表上海文化特色的名词。
首先反映在艺术、戏曲和文学方面。
在艺术方面，吴昌硕、任伯年等吸收西方绘画技巧，突破传统的宫廷画技，运用简单的线条，生动地
绘出人物花鸟，被称为上海画派，是后来海派画的象征。
至于戏曲，发端于清末民初的改良京剧，创始者为新舞台的夏氏兄弟、汪笑依、潘月樵等，以市民熟
悉的古典小说，将过去的折子戏连成全本，故事来龙去脉，清晰可见，唱词少念白多，而念白接近口
语，通俗浅显，并引入西方电影技巧，制成声光电化布景，增强演出的效果，后来名角辈出，有麒麟
童（周信芳）、盖叫天，这种改良的京戏，又别于北方的京戏，称为南派京戏，这就是所谓的海派京
戏。
在文学方面则有礼拜六派，《礼拜六》是一本小说杂志的名字，创刊于1914年6月，由王纯根、周瘦鸥
主编，每期刊载长短小说十多篇，文前冠以社会、军事、爱国、言情、家庭、侦探、历史小说的名类
。
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编辑推荐

《肚大能容:中国饮食文化散记》由三联书店出版。
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