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内容概要

　　《中华美食文化探寻：千古食趣》是一部“吃”的百科全书。
从餐桌上领略时代变迁沧桑历史，从佳肴中品味民俗典故趣闻轶事，从珍馐里感受人生多彩闲情逸致
，怀旧的老人回想万千在追忆儿时的吃趣，时尚的青年努力传承好中华美食文化，海外的游子吮吸着
家乡的味道如醉如痴，外国友人了解中华文化在吃喝中增长知识，业内人士捕捉商机谋发展秉承传统
饮食文化。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<千古食趣>>

书籍目录

第一章  陕西人以“老陕”自居第二章  老陕食俗六大怪第三章  吃做面条学问深第四章  “补天”神话
成食俗第五章  吃泡馍传奇第六章  肉夹馍解密第七章  爱恨团圆吃烩菜第八章  汤粥的秘诀第九章  包子
甲天下第十章  睁眼锅盔送礼馍第十一章  何谓点心第十二章  老陕请客规矩大第十三章  破解天下通吃
馄饨饺子之谜参考书籍后记

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<千古食趣>>

章节摘录

“华夏”是中国的古称，古代汉族的自称。
华夏民族有多古老，陕西的历史就有多么古老。
所以陕西人出门在外很习惯、很自豪地号称自己是“老陕”。
    陕西是中国古人类和中华民族文化发祥地之一，为炎黄子孙的生存、繁衍和人类历史文明作出了独
特的贡献。
这里留下了我们国家和民族盛衰变化、强弱易势的曲折里程，积淀着丰富深邃的物质文化和非物质文
化遗产。
秦岭脚下蓝田陈家窝是旧石器时期“蓝田猿人”遗址保护区。
举世公认的中华民族始祖炎、黄二帝陵寝和祭祀他们的宫室，秦“咸阳宫一、二号遗址区”，规模宏
大、完整的“西汉长安”、“隋唐长安”城池遗址，世界上唯一的、完整的明代“西安城垣”和“箭
楼”与“城楼”建筑组成的“瓮城”以及“护城河”古代军事防御设施都在陕西。
西安是中国佛教七大宗派中除禅宗外六大宗派的祖庭所在地，是中国道家学派创始人老子流传《道德
经》的发祥地。
汉武帝刘彻营建的“上林苑”，方圆面积达百里。
上林苑名义上是训练骑马作战的兵士，操演训练步兵以徒步作战的场所，其实植树造林、驯养禽兽，
是皇帝游乐打猎的苑囿之地。
至今在长安皇甫峪低凹的平地里仍可看到唐代宫殿遗址，壮观的秦岭山美景吸引了历代的文人们，像
李白、杜甫、柳宗元、韩愈、苏东坡等唐宋文豪，都写下了许多脍炙人口的诗文流传世间。
    地球上还有哪座山脉，能像秦岭这样地哺育着人类文明的进程？
    地球上还有哪座山脉，能像秦岭这样深刻影响着中华文明的进程？
    如果把黄河比作中华民族的“母亲河”，秦岭就是中华民族的“父亲山”。
    陕西地处我国内陆腹地，属中国西北部的一个省份，为什么称呼地方辖区是“省”呢？
    几千年以前，戒备森严的王宫是不许一般人进入的禁地，宫外的任何人没有得到帝王的宣召，是不
得进人的，所以称之为“禁中”。
    西汉第五任皇帝刘彻史称“汉武帝”，他去世后的皇位由他的少子刘弗陵继任，西汉这个第六位皇
帝史称“汉昭帝”。
刘弗陵即位后立妻子元氏为皇后，元皇后的父亲名叫“禁”。
汉昭帝为显示皇家权力的威严，不允许人们说话中直呼他老丈人的名字“禁”，又规定在朝政行文中
凡遇到“禁”字，必须另选其他字来替代。
皇帝还下旨把他所居住的“禁中”的“禁”字，改用像眼睛观察、反省检查自己的“省”字。
这样“禁中”便改为“省中”了。
魏晋时代朝廷开始设“中书”官署来总管皇朝的政务，唐代初年设“中书、尚书、门下”三省共管朝
务政事。
元代“中书省”还兼管着“尚书省”的职权，成为皇朝最高的官署。
这时期的地方辖区行政官署为“行中书省”，简称“省”。
元世祖忽必烈又分别在河南、江西、四川、云南等十一处设立“行中书省”，简称“行省”，管辖所
属府、路、川、县的军政事务。
此后以“省”为地方行政区域的通称。
    朱元璋建立明朝，承袭元朝管辖地方的制度。
朱元璋在洪武九年，即公元1376年，缩小全国各行省的管辖范围为“布政司”。
但是朝野上下的官员们还是习惯把“布政司”称呼为“省”。
清朝取代明朝的统治后，在全国设直隶、河南、山东、山西、陕西、甘肃、四川、江苏、浙江、安徽
、江西、湖北、湖南、福建(包括台湾)、广东、广西、云南、贵州等十八省，又称“内地十八省”或
称“汉地十八省”。
清王朝人关后施行因俗而治的地方行政制度，后来又增设奉天、吉林、黑龙江三省，清光绪年间又增
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设新疆和台湾两个省。
辛亥革命推翻清封建王朝后，中华民族走向共和制，建立“中华民国”，北洋政府增设了青海、西康
、热河、察哈尔、绥远、宁夏等六个省份。
    中华人民共和国成立以后，在全国设立了22个省和5个与省同级的民族自治区域“自治区”，以及4
个由中央政府直接管辖的“直辖市”。
还规范了省区和直辖市的简称，陕西省简称为“陕”或“秦”。
    中国人有寻根问祖的习惯，中国有许多先人，伏羲、炎帝、黄帝，他们不是神话人物，是我们中华
民族的祖先。
从伏羲开创中华文明起，经历了炎帝、黄帝和尧、舜、禹的时代，最终形成了以汉族为核心“华夏的
中华民族”，并以此相互认同，维系着整个中华民族的内在情感。
    甘肃天水、河北新乐、河南淮阳都有“伏羲故里”，证明了伏羲文化是由西向东传播的真实过程。
全国各地都有伏羲和女娲的活动遗存地和历代营建的庙堂，证实了伏羲作为中华民族先祖，当时走遍
九州大地，向各个地区不同部落族群传授他的文明薪火的真实痕迹。
    从夏商周三代开始，经过秦汉一直到隋朝，历代帝王都在祭祀伏羲、炎帝和黄帝。
到了明代，朱元璋废除了历代要祭三皇的制度，改为用盛大的国祭来祭祀伏羲。
北京有明代营建的“历代帝王庙”，这里供奉的最高地位的帝王就是太昊伏羲，接下来才是炎帝和黄
帝。
清代继承了明代的惯例，由国家出面祭祀伏羲。
从夏商周开始有文字记载的历代，都没有忘记我们的祖先是伏羲、炎帝、黄帝。
    近年来，中华文明起源的研究继“夏商周断代工程”之后，国家重点科技攻关项目“中华文明探源
工程”在2004年夏正式启动了。
    上世纪80年代，我国考古科学家在甘肃省秦安县五营乡内发掘“大地湾遗址”，为我国人类所创文
明是在八千年前提供了科学依据。
同“西安半坡遗址”、“临潼姜寨遗址”一样，同是中华文明的发祥地。
    中国科学院权威杂志《科学通报》刊发了关于“大地湾遗址”的最新报告，由美国、加拿大和中国
学者在大地湾遗址挖了个深8米的探方。
发现从6万年前开始，一直到5000年前，共有6个文化期连续存在。
探测的结果，在8000年到7000年这段时间，这个地方人类吃的主要食物96％左右可能是粟和黍，其余
是那时候人类已经饲养动物。
粮食已经成了这个时期大地湾人类的主要食品。
第二个结论，是大地湾旱作农业的起源，发展时间大概是1．3万年前到8000年前。
当时的人类还完成了北方的野生粟的驯化。
农业的产生应该是中华民族进入文明的一个起始点。
我们的祖先在不断发展农业的过程中，逐渐由发达的采集狩猎时代，向成熟的农业经济转变。
    P1-3
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后记

20世纪40年代中期，我出生在抗日战争大后方的西安城里．从小濡染在做美食糕点和腌制酱菜园子的
环境里，逐渐领会到“吃”里是有学问的。
    如有人吃蒸馍就菜，有人是掰着一块馍放入嘴中，就着一口菜，吃得津津有味。
有人习惯去张嘴咬一口馍咀嚼，于是在嘴咬馍时口中的涎水会渗在下一口的馍里，这样吃法的馍是有
“涎水”味。
若一试掰着馍就着吃菜，吃到的是菜和膜相融的味道。
    随着年龄增长，我父亲和叔辈老人常领我进出于解放前和新中国50年代西安的著名大饭店乐乐聚、
北京饭店、陆阳春、西安饭庄、清雅斋、老方兴等“老字号”吃喝。
不仅懂得了“吃”有学问，还学会了吃喝的礼俗，积累了许多菜肴的历史典故。
    1956年秋天，我父亲经营的食品糕店铺子经公私合营后，与父亲以及舅舅、表叔、表兄和另几个亲
戚，分别调往西安食品工厂和西安的知名饭店担任领导职务。
其中表兄先后在西安的老万兴、大华、五一、和平和东亚等5家“老字号”大饭店里当“第一把手”
，使我结识了不少老厨师。
老厨师们向我讲述了许多珍馐佳肴菜的典故。
比如有一种“有鱼而看不见鱼”的菜，这是用双线套在鱼鳞的身上上下刮动，能把鱼身的胶液刮入滚
沸的水锅里，凝结成像粉条丝的形状，汆熟以后可调汁凉拌吃，红烧着吃，爆炒着吃，可谓是美食一
绝。
是何物做出的，令人匪夷所思。
如此美味佳肴若不及时记录下来，恐怕也会跟随老人的仙逝也随之消亡了。
    人活着不单单是为了吃饱肚子，而是追求一种境界。
人们在菜点名称上冠以美好的意愿。
比如4块一盘的红烧肉，取名为“四喜肉”，象征人生“福、禄、寿、禧”，产生喜悦心理，表示对
美好生活的向往。
人之所以要吃各种各样的东西，就因为各种食物有着不同的味道，做出的饭菜要还原“本味”。
本味如同人创造关的东西一样“求真”。
求真如同做事待人一样要付出真诚的情感。
这样才能创作出取悦于人和感动于人的作品，给人以美的享受。
    江南的湖山清秀，淡雅宜人，那里人做菜的形、色、味，如同欣赏美丽景色，所以文人雅士把“江
浙菜”比作一个风姿秀逸的“美女”。
    “江浙菜”是浓中带淡，鲜香酥烂，原汁原汤浓而不腻，口味平和、咸中带甜。
南方的菜肴味成，而北方的菜味甜，从江南进贡到长安、洛阳的鱼蟹要加入糖或蜜。
北宋皇室迁渡南方杭州城，中原的大批士大夫跟随南下，给江南带去了不少中原的食风食味，所以江
苏无锡今日的嗜食甜味都是由此而延续的。
浙江盛产鱼虾，所以“浙江菜”是清、香、脆、嫩、爽、鲜。
相传在南宋时代，西湖附近有位姓宋的青年以打鱼为生，有次生病时，他嫂嫂亲自到湖里打鱼，用醋
加糖烧咸菜给他吃，吃后病就好了。
此莱名就是清朝康熙皇帝南巡时，指明要品尝的楼外楼的“西湖醋鱼”。
    “鲁皖”菜系可以比喻成一个朴实壮健的“北方大汉”。
    远在周朝的《诗经》中已有食用黄河鲤鱼的记载，而今糖醋黄河鲤鱼仍然是鲁菜中的佼佼者，可见
糖醋黄河鲤鱼渊远流长。
    山东“鲁菜”的爆、烧、炸、炒，偏重清淡清香、鲜嫩、味纯鲁菜成为清宫御膳主体，对京、津，
东北各地的影响较大。
    “徽菜”是以烧、焖、炖来烹制山野海味，其特点是重油重色，味道醇厚，保持原汁原味。
其中“火腿炖甲鱼”又名“清炖马蹄鳖”，是徽菜中最古老的传统名菜。
    人们把粤和闽两地做的菜形容是一个博览典雅的“贵公子”。
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    粤菜讲究夏秋力求清淡，冬春偏重浓醇。
调味有所谓香、松、臭、肥、浓“五滋”和酸、甜、苦、咸、辣、鲜“六味”之别。
其烹调擅长煎、炸、烩、炖、煸等。
尤以烹制蛇、狸、猫、狗、猴、鼠等野生动物而负盛名。
福建“闽菜”起源闽侯县，以色调美观，滋味清鲜而著称。
闽系菜以山区特有的奇珍异味为原料，偏咸、辣。
东邻沿海盛产多种海鲜，擅长于炒、溜、煎、煨，烹调出别具风味的“佛跳墙”名扬天下。
    川湘菜被人誉为是才艺满身的“风流名士”。
    川菜讲究酸、甜、麻、辣香、油重、味浓，注重调味，离不开辣椒、胡椒、花椒“三椒”和鲜姜，
以辣、酸、麻的独特风味，享有一菜一味，百菜百味的关誉。
在咸、甜、麻、辣、酸5味又加上各种调料，形成各种复合味、咸鲜味、鱼香味、荔枝味、怪味等23种
。
湘菜油重色浓，多以辣椒、熏腊为原料，口味注重香鲜、酸辣、软嫩。
烹调方法擅长腊、熏、煨、蒸、炖、炸、炒。
川菜“麻婆豆腐”、“回锅肉”、“鱼香肉丝”、“夫妻肺片”、“剁椒鱼头”从而名扬四海进入平
常人家。
    中国广袤的疆域从东到西，从北到南部及台湾和南海诸岛，生存着56个民族。
各民族居住地域和气候不同，形成了地域特色不同的饮食习俗，东南沿海盛产各种丰富的海味食品，
北方山林出产各种山珍野味。
人们常把汉族和其他有关民族的食俗口味概括为“南甜、北咸、东辣、西酸”。
虽然有些过于笼统、并不准确，但也反映出带有区域性的某些口味的差异和区别。
    中华民族大家庭中，各族的人们用灵巧的手，持刀，握勺，在一口铁锅里，把米面豆菽、蔬菜瓜果
、鸡鸭鱼肉、山货海鲜，用五香大料和熬制的上好“顶汤”，做出有上万种精萃的珍馔佳肴。
中国人为之感到自豪，外国人面对中国美食色味、样、形是垂涎三尺，吃了以后连声赞誉。
做出再好吃的美食要有相应的盘碟碗盏来盛放，明旺的火上炒出浓郁鲜香、色泽红亮的“回锅肉”，
要盛装在洁白的瓷盘子里。
被誉为“全家福”的大烩菜，因有汤水必须用敞口如盆的老海碗来盛。
出笼的“粉蒸肉”或者是“八宝饭”要放在碗里在笼屉里蒸熟，从笼里取出上席面，必须把蒸碗里成
形的肉和八宝饭反扣在盘子上面，把碗揭开显露出一片片好看喷香的蒸肉，和有装饰图案的八宝饭。
所以说盆子、罐子、杯子、盘子、碟子、老海碗，盛装美食必须巧用，安排要得当，所谓“煎炒宜盘
，汤羹宜碗，参错其间，方觉生色”。
    中国人待人处事诚恳厚道，款客待人盛情大方，毫不吝啬，招待来访客人的饭菜称为“酒席”。
让客人在“酒席”中吃饱，美酒喝好。
最后上一碗有汤有菜的盛在“老海碗”里，寓意是容天下之情谊盛待四方的朋友。
    我自小收集“小人书”连环画，一直到上世纪80年代已拥有万册书籍，属于自己的“好了书屋”。
我可以在先人们写的百科书卷里，汲取智慧，涉猎历代先人们营建西安都城的历史文献和考古发掘资
料。
80年代底，我领着两个已长大成才的儿子，凭着自己长期积累的各学科知识，和身怀中国古典建筑大
木作的技艺与绘画水平，终于研究制作出大型的，达64平方米的《隋唐长安城》模型。
代表西安市政府赴香港和北京劳动文化宫、山西省博物馆展览。
受到老一代美学家王朝闻、清华大学建筑学家吴良镛直接鼓励，并与故宫博物院老一代古代建筑专家
单士元、王倬云、朱家潘，茹兢华、万依等建立了密切的关系。
也得到西安的研究唐史学者牛致功、张永禄、李建超等及城市规划学者韩骥和工程院士张锦秋夫妇的
肯定。
中国实业家、前任人大副委员长王光英先生和中国气功协会副会长、中国佛教密宗专家李之楠老先生
，鹤发童颜的两位老人已入耄耋之年，近20年来，多次与我谈话，鼓励我写出《老海碗》。
王光英老人家曾多次题词，勉励我和两个儿子“发扬民族文化传统再立新功”。
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已去世的画家董寿平老先生为我讲述了北京许多的民俗典故。
由于有这些友人们的支持，据案涉笔几十栽，我又从人类社会的各种文化元素，纂出目录，分出章节
，创作了以中国饮食历史文化为题材的长篇小说《老海碗》三部曲。
为了创作《老海碗》我到了公认出厨子的西安蓝田、河南长葛、广东潮汕、山东烟台、福田。
收集研究大江南北“吃”的资料。
很多朋友对我了解食俗和八大菜系的源渊提供了珍贵的历史资料。
    在十年“浩劫”期间，我爬山涉水到了陕西最南端镇坪县，进入深山老林探险，那里饮食习俗让人
深思，一条横贯陕西东西部的山脉秦岭绵延到河南，把中国的自然气候划分南热北温，南部的人多吃
米饭，北部的人多吃蒸馍和面条。
我又到了新疆蒙族、维族和哈萨克族居住的地区，以及陕西北部黄河边和沙漠地区，穿梭在关中腹部
的东、西府，到了与隔河相邻的山西和一山余脉的河南大平原，乘汽车专程到豫、晋、鲁、冀等省、
市、县、区，调查研究民间饮食生活习俗，这些历史文化史料促使我创作了以饮食历史为题材的长篇
小说《老海碗》三部曲。
    《千古食趣》是我创作《老海碗》研究饮食历史文化的心得之一，还将陆续出版《千古食趣》的续
集《素食篇》、《肉食篇》、《厨艺篇》与读者见面。
    在《千古食趣》和长篇小说《老海碗》在近期出版问世之时，助我一生读书、游历、写作的妻子范
宝珍，却在64岁正值时因病离逝，她未能赶上《千古食趣》和《老海碗》出版问世，使我深感惆惋。
我的两个儿子刘涌刘浚已到了中年，他们和儿媳都很孝顺我，给我完善了现代化的书写工具，创造出
舒心的写作环境。
随着我两个孙儿的长大成人，我的年岁已接受了老年人的称号，我不忍搁下笔做白鹤闲人，要在古稀
之年前完成《五百年前是一家》的创作，编纂完《吃喝大传奇辞典》。
    趁《千古食趣》出版之际向尊敬的读者此诚我虚怀若谷，以表敍弗咈之盛心，倾述自己对中国传统
饮食文化的一些粗浅认识。
    趁《千古食趣》出版之际，缅怀生我育我的父母之恩，向关怀我的祖辈老人在台湾的叔叔及高寿九
旬的智者李之楠前辈祈福，诚谢我老姐姐西叶和弟弟裕勤、裕斌、裕国的恩谊。
感激挚友丁维新、鲁迁、韩西京、商子雍、牛象坤、刘振邦、蒋兆强、薛瑞、李铠、常元龙、李天宝
和北京的铮友杨宝森。
画家许峰、编剧导演刘锦源、陆欣等老兄对我习作的擎抬。
    中华民族呼唤英雄，呼吁浪漫。
    善良的中华民族为建立和谐社会，付出了闪光的智慧和诚信。
    一壶浊酒，喜相逢，古今多少事，都付笑谈中。
    一人清静，自我思过利于行。
    二人同饮，兄弟友谊相互帮。
    三友为品，交往纯真是高尚。
    四方之志，知音相逢话不断。
    刘裕泰    二〇一〇年十二月十日于“好了书屋”
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编辑推荐

刘裕泰所著的《千古食趣(中华美食文化探寻)》包括陕西人为甚自居“老陕”、老陕食俗六大“怪”
、吃做面条学问深、“补天”神话成食俗、吃泡馍的传奇、肉夹馍解秘、爱恨团圆吃烩菜、汤粥的秘
诀、包子家天下、睁眼锅盔送礼馍、所谓点心、老陕请客规矩大、破解天下通吃馄饨饺子之谜13篇文
章，比较细致地介绍了陕西的食俗文化，兼具中国和世界相关饮食习俗。
考据认真，有许多创造性研究成果。
雅俗共赏，有实用性。
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