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前言

目前，我们正处于一个信息量空前巨大、思维空前活跃的时代，随着经济的繁荣、人民生活水平的提
高，讲究生活质量已经成为时尚，于是，各种有关饮食、健康、养生的说法层出不穷，并或多或少地
影响着人们的饮食知识、习惯和生活方式。
那么，这些说法都是正确的吗？
是否要全盘接受？
1.学者谈茶2008年4月4日晚，央视《艺术人生》的清明节特别节目《清明》在全国播出。
某知名学者在节目中说“茶叶从外国传入，中国从汉代才开始喝茶，而外国人一般在茶里放糖，传到
中国后国人不喜欢放糖”云云，而主持人则在一旁点头附和。
此说反响强烈，遭到了专家、网民炮轰，被斥为“胡乱说”。
评析：陆羽《茶经》：“茶之为饮，发乎神农氏。
”茶树原产我国西南地区，中国是世界上最早发现茶树和利用茶树的国家，被誉为“茶的祖国”。
世界各国最初所饮的茶叶，引种的茶树，以及饮茶方法、栽培技术、加工工艺、茶事礼俗等，都是直
接或间接地由中国传播去的。
英国著名中国科技史专家李约瑟博士(1900-1995)将茶叶作为中国继四大发明后对人类的第五大贡献。
2.红红的高梁酒电影《红高粱》1987年获柏林电影节金熊奖，成了中国电影“进入世界”的明显标志
。
它把视觉和造型艺术玩得酣畅淋漓，为了衬托剧情和环境，你看，一泡好尿成就了一坛好酒——红红
的“十八里红”高粱酒。
评析：艺术只有建立在自然真实的基础之上，才能达到艺术的真实。
按照制造工艺，酒分为三类：酿造酒、蒸馏酒和配置酒。
高粱酒属于蒸馏白酒，一般以小麦、高粱、玉米等原料经发酵、蒸馏、陈酿制成，无色透明。
3.历史的错位2005年韩国的“端午江陵祭”被联合国评为“世界非物质文化遗产”，国人哗然。
非常令人郁闷的是，某民俗专家却说什么“彼端午非此端午”。
评析：一个不争的事实是：端午节源于中国，它是汉民族纪念屈原的民俗，也是汉民族的一个节日。
湖北江陵曾经是楚国的都城，也是端午节最盛的地方之一。
中国的端午节过了两千多年，而韩国(江陵)的端午节才过了一千年。
它的出现反映了中国文化对周边国家的影响，是东亚“汉字文化圈”一种特有的有趣的文化现象。
4.某星级酒店双语菜单Husband and Wife's Lung Slice  丈夫和妻子的肺切片？
(夫妻肺片)Chicken Witlaout Sexual IJife  没有过性生活的鸡？
(童子鸡)Twice-cooked Pork  烹了两次的肉？
(回锅肉)Bean Curd Made by a Pock-marked woman  满脸雀斑的女人制作的豆腐？
(麻婆豆腐)Four Glad Meatballs  四个高兴的肉圆？
(四喜丸子)Slobbering Chicken  流口水的鸡？
(口水鸡)评析：令人啼笑皆非的翻译！
我国翻译界有个流行的说法，谓之“信、达、雅”(严复《译例言》：译事三难，信、达、雅)，有人
称之为原则，有人称之为理论，也有人称之为标准。
信者，忠实；达者，达意；雅者，传神也。
换言之，就是要忠实于原著，表达出原意，传出其神韵。
编者认为，中餐菜名千变万化，其中不少包含着中国的饮食文化。
小菜单里包含着大智慧！
外文菜单一要说清原材料；二要说清烹饪方式；三要告知口味。
对于一些中文菜名用外文表达不了的，本着推广汉语及中国文化的原则，应使用汉语拼音拼写方式。
由上面的例子可以看出，其中确实存在不少认识上的误区乃至无稽之谈。
探求真谛，正确了解博大精深的中国饮食文化，正是编者编写本书的初衷。
⋯⋯本书收录了我国自古至今的一些关于饮食的文章，选文基本上按照作者著文的先后予以排序。
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全书分四辑，辑一“饮食漫话”，辑二“宴筵杂谈”，辑三“肴馔细品”，辑四“烹泉茶话”。
有别于同类书籍的是，本书在原文后增加了尽可能准确的注释及相关链接，力求使读者不仅在视觉上
“品尝”到各地的名吃，同时还能看到隐藏在这“吃”的背后的一个个小知识。
本书既可以供人们作为休闲读物，让读者在了解饮食内容的基础上，增加一定的文化含量，又可以供
高校、中专餐饮、旅游专业师生作为参考资料。
倘读者能在阅读这本书的时候，既能得到美食的享受，又能引起心灵上的强烈共鸣，吾心足矣。
由于时间仓促及水平所限，可能存在疏漏，敬请读者批评指正。
是为序。
韩风东2008年5月于青岛
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内容概要

本书收录了我国自古至今的一些关于饮食的文章，选文基本上按照作者著文的先后予以排序。
全书分四辑，辑一“饮食漫话”，辑二“宴筵杂谈”，辑三“肴馔细品”，辑四“烹泉茶话”。
有别于同类书籍的是，本书在原文后增加了尽可能准确的注释及相关链接，力求使读者不仅在视觉上
“品尝”到各地的名吃，同时还能看到隐藏在这“吃”的背后的一个个小知识。
本书既可以供人们作为休闲读物，让读者在了解饮食内容的基础上，增加一定的文化含量，又可以供
高校、中专餐饮、旅游专业师生作为参考资料。
倘读者能在阅读这本书的时候，既能得到美食的享受，又能引起心灵上的强烈共鸣，吾心足矣。
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章节摘录

辑一 饮食漫话饮食文化链接本味论民以食为天，食以味为先，味以本为好。
人们把制作菜肴的过程称为烹调。
烹，就是对烹饪原料加热，使之成熟；调，就是调和滋味。
据《尚书》记载：“若作和羹，尔唯盐梅。
”这是人类对调味方面记载最早的文献。
苏轼在《菜羹赋》序言中说：“煮蔓菁、芦菔、苦荠而食之，其法不用醯酱，而有自然之味。
”所谓“自然之味”就是指蔬菜的本味。
清代美食家袁枚从根本上发展并完善了本味论，指出“凡物各有先天，如人各有资禀”，“一物有一
物之味，不可混而同之”。
他希望制成的菜肴都能“一物各献一性，一碗各成一味”。
《吕氏春秋-本味篇》对先秦时期的烹调实践和理论进行了总结，为后世中国烹调理论的发展奠定了坚
实的基础。
本篇首次提出“本味”一词。
它有两种含义：一是指烹调原料的自然之味，二是指进行烹调而出现的美味。
在这篇精辟的论证中有两点需要特别注意：（一）用于烹制的原料。
如果原料不是最好，就是调味的技艺再高，也调不出“至味”。
（二）调味的“尺度”。
烹调中放入调料的剂量多少，投放顺序的先后，都要掌握一个“尺度”，使菜肴的口味、口感恰到好
处。
本味论作为调味的基本规律，虽然已经被写入烹饪专著中，但现实生活中，仍然存在很多违反本味论
的现象，如麦当劳、肯德基，片面地追求风味和营养，而不注重食物的“本味”；中餐中，也有很多
菜肴的制作为了达到食用者的口味的需求，加了很多调味品，改变菜肴的原味，从而掩盖了原料的“
本味”。
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