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前言

饮食与人类的生活密不可分，纵观中国几千年的文明史，人们对饮食的认识逐渐的深入，饮食文化的
变迁在某些方面就是社会发展变化的缩影。
与饮食相关的一些发明，诸如农耕、制陶、水利灌溉、天文历法、食疗、食物保存技术等科学技术对
历史产生了深远的影响。
中国的饮食文化也不是孤立存在的，其中更包含了中国哲学思想、诸子百家的伦理道德观念、中医养
生观念、审美情趣、民族性格特征、食品科技和文化艺术成就等。
常言道：民以食为天。
中国人讲吃，不仅仅是一日三餐，解渴充饥，它往往蕴含着中国人认识事物、理解事物的哲理。
一个小孩子生下来，亲友要吃红蛋表示喜庆。
“蛋”表示着生命的延续，“吃蛋”寄寓着中国人传宗接代的厚望。
孩子周岁时要吃，十八岁时要吃，结婚时要吃，到了六十大寿，更要觥筹交错地庆贺一番。
这种吃，表面上看是一种生理满足，但实际上“醉翁之意不在酒”，它借吃这种形式表达了一种丰富
的心理内涵。
吃的文化已经超越了“吃”本身，获得了更为深刻的社会意义。
当饮食被提升到了文化高度，它反映了社会的发展、历史的进程、道德伦理观念的变化、人们的艺术
审美观念。
中华饮食文化就其深层内涵，可以概括成四个字：精、美、情、礼。
这四个字反映了饮食活动过程中饮食品质、审美体验、情感活动、社会功能等所包含的独特文化意蕴
，也反映了饮食文化与中华优秀传统文化的密切联系。
作为炎黄子孙，我们对中华饮食的追求不能仅局限于菜肴的色、香、味等方面，更应该深入的去了解
中华饮食文化的内涵，并将饮食升华为一种愉悦心灵的精神盛宴。
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内容概要

中华饮食，千占一脉。
珍馐佳肴，风味流派。
食器华宴，流光溢彩。
煮蒸煎扒，爆炒熘炸。
烹调技法，千变万化。
色香俱全，五味陈杂。
彭祖之饮食养生，孔子之食脍精细，李渔之饮食美学⋯⋯本书诠释中华饮食哲学、美学、风俗、养生
之道，是愉悦心灵的精神盛宴。
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章节摘录

插图：鲁菜的历史极为久远，形成于春秋战国时期。
当时的齐国和鲁国自然条件得天独厚，尤其傍山靠海的齐国，凭借鱼盐铁之利，不仅促成了齐桓公的
霸业，也为饮食的发展提供了良好的条件。
春秋时期的鲁菜已经相当讲究科学、注意卫生，还追求刀工和调料的艺术性，已到日臻精美的地步。
鲁菜中的清汤，色清而鲜，奶汤色白而醇，独具风味，就是继承古代善于做羹的传统；鲁菜以海鲜见
长，则是承袭海滨先民食鱼的习俗。
“食不厌精，脍不厌细”的孔子还有一系列“不食”的主张。
到了秦汉时期，山东的经济空前繁荣，地主、富豪出则车马交错，居则琼台楼阁，过着“钟鸣鼎食，
征歌选舞”的奢靡生活。
根据“诸城前凉台庖厨画像”，可以看到上面挂满猪头、猪腿、鸡、兔、鱼等各种畜类、禽类、野味
，下面有汲水、烧灶、劈柴、宰羊、杀猪、杀鸡、屠狗、切鱼、切肉、洗涤、搅拌、烤饼、烤肉串等
，以及各种忙碌烹调操作的人们。
这幅画所描绘的场面之复杂，分工之精细，不啻烹饪操作的全过程，真可以和现代烹饪加工相媲美。
北魏时期贾思勰对黄河流域（主要是山东地区）的烹调技术作了较为全面的总结，详细阐述了煎、烧
、炒、煮、烤、蒸、腌、腊、炖、糟等烹调方法，还记载了“烤鸭”、“烤乳猪”等名菜的制作方法
，对鲁菜系的形成、发展产生了深远的影响。
之后历经隋、唐、宋、金各代的提高和锤炼，鲁菜逐渐成为北方菜的代表，以至宋代山东的“北食店
”久兴不衰。
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