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内容概要

中国的饮食文化令人景止，它繁荣了一个世界人口最多的大国的休养生息，它是礼之初，仪之载。
它的发展见证了中国古人的创造能力，不管是帝王将相，迁客骚人，还是食神名师，市井百姓，都曾
经投入到这极具魅力的饮食创造活动中，而许许多多的典故传说也衍生其中，这种人与食的互动也牵
扯出文学与饮食的不解之缘。
本书是由作家张宇光先生主编的全面介绍中国古代饮食文化的通俗读物。
     本书是由作家张宇光先生主编的全面介绍中国古代饮食文化的通俗读物，内容涉及古代的食祖、食
材、饮食典故、宴饮及珍贵的饮食文献精选，通过追溯中国饮食的文化渊源、讲述古人与饮食的不解
之缘，来梳理中同饮食文化的面貌，对年轻人、白领，以及对美食感兴趣的读者了解中国传统文化，
丰寓自身的知识，开阔文化视野都有着重要的引导意义，更能激发读者对古代食方的实践热情，引发
读者对中国古代健康养生食疗的关注。
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张宇光：武汉大学作家班毕业，作家，评论家，武汉作家协会报告文学委员会主任兼秘书长，资深策
划人。
个人专著13部，剧本4部，主要作品有长篇纪实文学《步履艰难的中国》、《刀币上的中国》、《断层
间的中国》、《情感人崩溃》，长篇传记文学《博取第一》、《定远侯班超》
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章节摘录

难中护驾的慈禧“窝窝头”北京市北海仿膳餐厅的小窝头，如今已是一道名点，每次端上来后，打扮
成宫女的小姐总要介绍一番，说这是当年八国联军打进北京，慈禧仓皇出逃，路上又饥又渴，两天没
有吃东西，百姓们端来窝头，君臣们于是争先恐后，抢窝头在手，大啃大嚼，慈禧一边啃，一边说：
“好吃，好吃！
”吃了百姓的窝头，觉得味美无比，’‘回到宫来叫御膳房照着做，怎么也没有逃难路上的好吃，最
后做成这种栗子面的小窝头，慈禧才觉得差不多。
小窝头的来历是否真的如此，没见过正史记载，不过根据当时怀来知县吴永口述出版的《庚子西狩丛
谈》一书，对当时的情形有比较详细的记载。
逃出城的慈禧，到了怀来县的城堡，已是两天没有吃东西了。
前来接驾的吴永准备了饭菜，不料被乱兵哄抢，就连三锅豆粥也被乱兵抢去两锅，太后问：“此间可
曾备有食物？
”吴永说：“只有豆粥一锅，恐粗粝不敢上进。
”慈禧说：“有小米粥甚好甚好，可速进。
”当把豆粥端上去以后，吴永站在锅前，“俄闻内中争饮豆粥，唼喋有声，似得之甚甘者”。
慈禧等喝粥尚且如此，吃窝头就不难想象了。
后来慈禧等脱险，有地方官接驾，吃大鱼大肉，情况当然就不一样了。
慈禧更名的“玉米”北方人吃的玉米过去不叫玉米，叫棒子。
据说玉米还是慈禧太后命名的呢。
八国联军进攻北京，慈禧太后被逼无奈，携亲信们向西北方向逃去，途经郊区的西贯市村，天色已晚
，便住下。
慈禧一路疲于奔命，此刻已是饥肠辘辘，饿得直哼哼。
正在这时，太监们不知从哪里弄来几个刚出锅的热腾腾的窝头，请慈禧吃。
慈禧饥饿之中大口大口地吃起来，感觉从没吃过这么香甜的东西，便问太监：“这是用什么东西做的
？
”太监道：“是用棒子面做的。
”慈禧听后，沉思片刻，说：“这样好吃的东西，以后不要叫棒子，就叫‘御米’吧。
”之后，“御米”的叫法逐渐演变成今日的“玉米”了。
慈禧喜欢“它似蜜”“它似蜜”是清宫传统名菜，肉色棕红，鲜嫩香甜。
据传，清御膳房厨师用羊的里脊肉、甜面酱和白糖烹制了一道又香又甜的菜肴。
慈禧太后品尝后非常满意，便询问厨师说：“这叫什么菜？
”厨师因刚试制，还来不及给菜定名，就随口说：“我给太后试做的这道甜菜，不知口味可好？
”慈禧笑着回答说：“这菜甜而人味，它似蜜。
”从此，“它似蜜”一直流传至今，成为北方和各地清真菜馆的特色名菜。
慈禧的“菊花火锅”中国的火锅，历史悠久，始于南北朝。
到清朝，各种涮肉火锅已成为宫廷冬令佳肴。
嘉庆元年（1796），仁宗登基时，在盛大的宫廷宴会中，特地用了1550只火锅来宴请嘉宾，成为我国
历史上最大的“火锅宴”。
“菊花火锅”是慈禧太后喜欢的一种吃法。
每当深秋菊花盛开的时候，西太后采摘了菊花，先把一二朵菊花的花瓣摘下，在温水内漂洗十六分钟
，取出后再放人已溶有稀矾的湿水内漂洗，沥干。
当膳房装有滚开水的鸡汤或肉汤的小火锅及肉片、鱼片、鸡片等生食端上餐桌后，她先将少量肉食片
放入锅内烫煮五六分钟后，再投入洗净的菊花瓣，三分钟后边捞边吃。
鲜鱼和鲜肉片放在鸡汤里，本来就很鲜，加上菊花的清香，更可口不凡。
菊花本身原有清肝明目的作用，再经鸡汤一滚也更加鲜美了。
太后每当吃这道菜时，总是十分兴奋，往往会吃很多。
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清朝后期，随着宫廷官员到各地出巡，菊花火锅也盛行于民间。
光绪传下的“麻婆豆腐”四川名菜麻婆豆腐深受食客欢迎。
一碟用猪肉末（或牛羊肉末）加上豆腐及大蒜茸、花椒粉、麻油、红椒油、豆瓣等作料烹成的麻婆豆
腐，香、浓、辣、软、滑，味道鲜美，营养丰富。
麻婆豆腐因何得名？
至今四川成都仍流传着一个故事。
相传，清朝光绪年间，成都万宝酱园温掌柜，有个满脸麻子的女儿，名叫温巧巧。
她成年后嫁给马家碾一个油坊掌柜陈姓男子。
十年后，她的丈夫在运油途中意外身亡。
丈夫死后，巧巧和小姑的生活就成了问题。
运油工和邻居每天都拿来米和菜帮助她们。
巧巧的左右邻居分别是豆腐铺和羊肉铺的，所以送来的菜常有豆腐和羊肉。
巧巧就把碎羊肉配上豆腐炖成“羊肉豆腐”，味道辛辣，街坊邻居尝后都拍手叫好。
于是，姑嫂俩就把住屋改成店铺，前铺后居，以“羊肉豆腐”作招牌菜招徕顾客。
由于价钱不贵，味道又好，生意颇兴旺。
巧巧寡居后没改嫁，一直以经营羊肉豆腐来维持生计。
她死后，人们为了纪念她，就把羊肉豆腐叫做“麻婆豆腐”，流传至今。
进士名食“祖庵鱼翅”“祖庵鱼翅”起始于清光绪年间，是湖南名菜，光绪进士谭延闿很喜欢这道菜
。
后来，谭延闽的家厨将此菜作了改进，加进了鸡肉、猪五花肉，使鱼翅更加鲜美。
因为此菜是谭延闿家厨创制，谭延闽字祖庵，所以人们把这道菜称作“祖庵鱼翅”。
“祖庵鱼翅”是湖南地区高级宴会中的上品。
该菜色泽红润，鱼翅鲜香，汤汁醇厚。
“年羹尧里脊”吃断舌头杭州名菜炒里脊，有青椒炒里脊丝、生仁（花生米）里脊丁、酱爆里脊丁三
种，鲜嫩滑爽，风味迥异，其烹调方法传自清代雍正年间大将军年羹尧的将府内厨。
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