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《吃的历史》

内容概要

《吃的历史》以中华美食文化为缆索，按照我国朝代顺序，细说这一时期出现了哪些外来食品，产生
了哪些我们每天顺臾不可离的传世食品，以及它们生产的北景、机缘、传说、掌故和趣闻。食、色、
性也。食品不仅是人们活着的必要条件，也是最能引起人们兴趣的东西。试问天下之人，谁不爱吃呢
？
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作者简介

李春光，北京作家协会会员，1944年生。山东鄄城人。1969年毕业于北京第二外国语学院，曾做过翻
译、人事干部、劳动人事部处长，劳动部外事司副司长兼国际劳工研究所副所长、中国劳动科学研究
院副院长兼国际劳工研究所所长，现任中国劳动学会副会长，研究员。
    作者曾
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章节摘录

先秦    先秦是个漫长的历史时期。除了传说中的盘古开天辟地、女娲炼石补天、有巢氏发明住所、燧
人氏教人熟食，仅从炎、黄二帝到秦始皇统一中国，也几近三千年之久。其间，主要分为炎黄时期、
尧舜禹时期、夏商周时期和春秋战国时期。    炎黄时期    传说中的炎黄时期相当于新石器中期，也就
是父系社会部落联盟时代。当时，社会上已有相当多的人口，专靠采集和狩猎已经难以维持生计，不
得不另找新的食物资源。居住在陕西岐山姜水一带的部落首领炎帝，为了不让其部民挨饿，便开始采
集各种各样的植物果实、种子及其根、茎、叶，一一亲口品尝，看哪些东西好吃，哪些不好吃，哪些
有毒，哪些无毒，哪些能解毒，并详细记录下来，教部民食用。在此期间，炎帝发现人们随意扔在地
上的瓜子和果核到第二年竟会生根发芽，长出新的瓜蔓和果树，便萌生了培育植物的念头。后来，他
又发现植物的生长与天气有关：天气暖和的时候，植物便发芽长叶，开花结果；而天气寒冷的时候，
植物便落叶枯萎。他还发现有些植物喜欢生长在干燥的土壤里，而另一些植物却喜欢潮湿的土壤。于
是，炎帝创制了耒、耜、犁、镰等农具，教部民们因地制宜地种植植物，届时收获。《易·系辞下》
就此描写道：炎帝“斫木为耜（音si），揉木为耒（音lei），耒粮，末■之利，以教天下”。从此，
原始的农业生产有了一套比较完整的方法，炎帝本人也由此而被誉为“神农氏”。《白虎通义·号》
中也说：“古之人民皆食禽兽肉。至于神农，人民众多，禽兽不足。于是神农因天之时，分地之利，
制耒耜，教民农作，神而化之，使民宜之，故号之神农也。”与此同时，生活在陕西桥山一带也有一
个大部落。其首领黄帝基于同样的原因，也在教其部落成员驯养家畜、家禽，种植五谷等等。    “五
谷”一词最早见于《论语》：“四体不勤，五谷不分，孰为夫子？”何谓“五谷”？有人说是黍、稷
、菽、麦、稻，有人说是黍、稷、菽、麦、麻。所谓“黍”，又叫黄米，类似小米，色黄而黏；所谓
“稷”，又称粟，就是谷子，去壳后为小米。因稷为古时候最重要的粮食作物，西周的先祖弃又担任
过“后稷”（相当于农业部长）之职，所以古时称国家为“社稷”；“菽”原指大豆，后来成了豆类
的总称；“麦”有大麦、小麦之分，大麦又称“辫”（音mou）；“稻”分水稻、早稻；而“麻”被
列为“五谷”，主要是因为麻籽可以食用。后来，五谷的含义越来越广，谷类、豆类、薯类等所有的
粮食作物，都被统称为“五谷”或“五谷杂粮”。    在炎黄时期，人们的主要肉类食品是猪、羊、鱼
，粮食是粟、稻，蔬菜是白菜、芥菜和油菜，水果是桃、李、梨，而饮料，除了白开水便是茶。具体
吃法，基本上不外乎烤、煮、蒸三种。所谓“烤”，按《艺文类聚·食物部>的说法，是“释米加烧
石上而食之”。这种“烧石”，后来演变为石锅。这种所谓的石锅，并不是当今锅的样子，而是一个
圆形的石板。在中国历史博物馆展览着一件云南古石锅，是页岩质地，厚两三厘米，直径约三十厘米
，一面有火烧过的痕迹，另一面有烙烤食物的痕迹。使用时，将石锅架在火塘上，再用三块石头支撑
。待石锅烧热，可在上面烤粟、黍，或者烤肉。可以想象：若把米或肉放在石板上烘烤，上无遮掩保
热，下无稳定的导热介质，烤出的食品一定半生不熟，近火的部分还会烤焦。因此，这还不算是真正
的熟食。所谓“煮”，是将食物放进陶器里，里面放上水，上面加上盖，然后用火将陶器加热。由于
这种方法能保证陶器中的食物温度均匀而稳定，所以煮制而成的食物才是真正意义上的熟食。至于陶
器，据说是_个叫宁封的人发明的。有关史料上说。当时青城山建福宫后面有座山，名叫丈人山。山
洞中住着一户人家，主人就是宁封。，宁封每到山下取水，都是先将山下湿润的泥土做成容器。但是
，这种容器很容易漏，也易碎。有一次，他在烧食野兽时从火里发现了一块被烧硬的泥，遂悟出了制
陶之理。经过反复研究实验，终于成功。不久，黄帝路经丈人山，为了问道，认识了宁封，并得知他
那‘‘研究成果”，很高兴，便封他为“陶正”，并让人帮助他办了一些类似现在的“培训班”，教
天下人学制陶。至于“蒸”，是因为世上又有了“釜甑”的结果。据说，釜和甑都是黄帝创制的。在
谯周《古史考》中，就有的话。釜即锅，甑像底部有诸多小孔的陶盆，是用以蒸饭的笼屉，可置于釜
上配合使用。有了釜和甑，人们不但可以用来将食品蒸熟，还可以将粟、黍去壳后放进去煮成粥，从
而使食物又多了一大品种。    《续事始》和《事物原会》上还都提到黄帝创制炉灶的事。前者说，“
灶，黄帝所置”；后者道，“黄帝作灶，死为灶神”。所谓“灶”，按《释名·释宫室》的说法，“
灶，造也，创造食物也”。此外，黄帝还懂医术，他教人如何预防和医治疾病。中医学的基础——《
黄帝内经》，本来是秦汉时代的著作，却被传说是黄帝时期一位名叫岐伯的医生所写。    值得强调的
是，在炎黄时期已经出现了油和盐。人们不仅懂得“烹”，还知道了“调”，使饮食摆脱了蒙昧而走
向文明，开始进入了烹调阶段。不过，由于生产力极其低下，食物远远满足不了人们的需求。所以，
还不存在一天吃几顿饭的问题。只要有吃的，就随时共食；没吃的，就大伙一起饿肚子。P1-4
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后记

经过几个月的努力，《吃的历史》总算交稿付印了。对此，本人似感“如释重负”，顿时轻松了许多
。    二十六年前，本人曾在中国食品工业协会工作过。当时，德高望重的杜子端老部长担任该会会长
。记得春节在给杜老拜年时，顺便将自己的拙作《中国劳动史话》和《中国人事史话》送他赐正。当
时杜老显得更高兴，却又说：“你怎么不写一本关于中国饮食历史的书呢？现在还没有类似的书。”
我先是一怔，继而感到杜老给我出了一个很好的题目，遂下决心照题作文章。    事实上，我自1983年
从国家经委调入劳动人事部，一直与中国食品工业协会保持着密切联系，还在相当长的一段时间内兼
任该会所属《中国食品报》的特约记者和特约撰稿人，对食品工业有着深厚的感情。所以，自领悟杜
老深情厚谊，本人便重新开始对中国的饮食文化进行研究。好在20世纪80年代初期，本人参与过《中
国名食百科》、《中国名食集萃》两本书的编写，又保存了当年编写的一些《中国食品工业协会简报
》以及各省市食品工业协会报送中国食协的不少有关材料，所以写起来也相对方便了许多。    在这本
书的创作过程中，得到了中国人民大学副研究员王竹珍女士的鼎力支持。无论资料的收集、整理，章
节的选定、撰写，还是书稿的抄清、编排，她都付出了巨大劳动。在此，谨向她表示衷心的感谢。    
在该书的创作过程中，还得到了中国劳动保障科学研究院徐惟奋、徐卫国二同志的大力支持和帮助，
也在此表示由衷的谢意。    由于该书系本人业余创作，手头资料也有限，差错遗漏在所难免。谨请专
家、读者指正为感。    作者    2007年8月
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编辑推荐

中国饮食文化博大精深，从不同角度反映了我国不同历史时期的政治、经济、科技、文化等方方面面
的信息，蕴藏着我们先人留下的许多宝贵遗产。遵照“古为今用”“推陈出新”的方针，认真发掘、
研究、利用这些瑰宝，将对增进人们的身心健康，提高人们的创新意识，光大我国丰富的饮食文化传
统，有着重要的现实意义。李春光编著的《吃的历史》以中华美食文化为线索，按照我国朝代顺序，
细说这一时期出现了哪些外来食品，产生了哪些我们每天须臾不可离的传世食品，以及它们产生的背
景、机缘、传说、掌故和趣闻。
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精彩短评

1、还有一本书叫＂考吃＂，也很不错，对主要食品的介绍比这本书要有深度。
2、漫道“食色性也”，且看陆羽《茶经》——饮食可以很粗俗，也可以很高雅，关键在于有无文化
品位。古有《茶经》，今则有《吃的历史》，如话家常，在珍馐佳肴与家常小菜之中，将民族生活的
历史，民俗演化与变迁，皆娓娓道来，使人读来如品香茗，顿觉神清气爽。于是，做饭也有了别样的
雅氛与情致。好情！好书！
3、只能说是一本资料整理。很奇怪，怎么跋能被写成歌功颂德的内容？佩服。为了查资料才看到这
本书，看过后，仍旧是手边一本资料而已。
4、本书系统的介绍了我国饮食文化的进程，按照朝代的先后顺序介绍，可以让人提纲挈领的了解饮
食发展，也可以作为茶余饭后的谈资。
5、这本书是有些严肃，重点在“史”的部分。但是看着看着也觉得有趣味，介绍了很多种食物的来
历。仿佛打开了一副吃的画卷，从神农尝百草寻找各类能食之物，到生产力逐渐发展，产生各种菜系
，吃的越来越精巧，越来越风雅。也不禁要感叹吃的历史源远流长，值得研究。另外一个感觉就是，
我们的祖先比现代人要幸福多了，他们会花大心思寻找好吃的、制作好吃的，从那些制作繁复的菜肴
、点心中可见一斑。这不仅是统治阶层生活奢靡的结果，一般的老百姓除了果腹之外也会苦中作乐制
作平民美食。从简单的口腹之欲，发展成一门的学问，甚至上升到艺术的高度，是不是典型的附庸风
雅呢？
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