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《食文化》

前言

人的行为、意识、关系，人所面对的制度、风俗、物质等，都是文化。对于芸芸众生来说，文化与生
俱来，人人都不能离开文化而生存。    古人说“物相杂，故日文”(《周易·系辞下》)，又说“五色
成文而不乱”(《礼记·乐记》)，所以，“文”就是多种色泽的搭配，它比自然状态有序而且更好看
。圣人以此“化”入，就是要将人从蒙昧自然状态中改造过来，成为知廉耻、懂辞让、有礼仪的人。 
  现代人自我意识增强，就不这么看了。梁启超说：“文化者，人类心能所开释出来之有价值的共业
也。”(《什么是文化》)就是说，文化是人类集体内在的灵性和智慧之花，这些花朵被普遍认可，并
且形成一道道风景：道德、艺术、政治形态等。    这两种说法都有道理：先知先觉的天才们，引领着
文化的方向；而我们每一个人，也都参与了文化的创造和延续。如此，文化才成其为文化。    政治、
经济、伦理、哲学、学术、文学、艺术等，与意识形态和价值有关，有着官方色彩，可以称之为主流
文化。而以社会生活为中心，如家庭、行业、风俗、技艺、生活行为等，以及一部分游离在社会法律
和制度之外的行为，如绿林、帮会、寺庙、赌博等，则可称之为非主流文化或次生文化。    由于今天
的“非主流文化”有“反主流文化”的意思，为了避免歧义，我们也可以直接地将这一部分内容称为
生活文化和世俗文化。    主流文化对社会的发展至关重要，是精英们的舞台，他们以及他们精美的创
造，为我们的社会树立了目标和尺度。但是，与我们每个人生活相关的，却是生活文化和世俗文化。
生老病死、衣食住行、百般生业、游观娱乐、江湖绿林、方士游医、沿街托钵、鸡鸣狗盗⋯⋯正是这
一切，构成了日常生活的文化图景。    本丛书关注社会生活，关注这五光十色的世俗图景，并希望能
够完整地将它们勾勒出来。我们相信，这一幅幅的生活情态、世俗图景，甚至比那些彩衣飘飘、粉墨
登场的角儿、腕儿，更加真实，也更有风采。    以“雅俗文化”为名，是为了显示我们对趣味的偏爱
，并以此来区分于主流文化典正的姿态和庄严的价值观。其实在生活中是无所谓雅和俗的，弹琴虽然
需要更多的教养，赌博对有些人来说似乎天生就会，但作为技艺，两者真有高下的差别吗？何况庄子
说一切都与道相通，什么都可以玩出境界来。古人不是常拿厨艺说政治，并且还真有好厨师成了政治
家的例子吗？所谓“雅俗文化”，不过是遵从习惯的说法，并没有价值高下的意思。    日常生活及世
俗图景都是文化。但文化，毕竟具有建构性特点。换句话说，那些散乱的现象、意识、习惯等等，只
有被理解了，才具有意义，才能成为文化。我们编纂这套丛书的目的，就是帮助人们理解日常生活和
生活传统，从而能真正地从生活中体会到意义和趣味，增加人生的内涵。    我们期望编撰一套集知识
性、趣味性甚至实用性为一体的文化丛书。它虽然不是学术著作，但就某一类别文化而言，应该有着
系统的、可靠的知识，应该充分揭示出它的精神和境界，并融贯在对各种精彩文化现象的描述之中，
使之真正贴近生活、提升生活，成为一道道能够颐养性情、雅俗共赏的精美的文化大餐。    过常宝   
2011年3月
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《食文化》

内容概要

俗谚云，“民以食为天。”过常宝主编的《食文化》从中华民族的饮
食文化出发，对中国数千年的饮食发展，及其文化精神做了总结和阐释，
记述了食文化在人类文明进程不同阶段的面貌特征、食俗风物、菜系流派
和民族交融，并以独特的视角解读了食文化的社会意义和人文内涵。
    《食文化》集知识性和趣味性为一体，既有对食物、食味、食态的丰
富描述，又有对食俗、食趣、食礼的生动呈现，是一个全面了解中国食文
化的精致读本。
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作者简介

过常宝，北京师范大学文学院教授。以生动而内涵丰富的教学,曾被学生评为“北师大最受欢迎的本科
教学十佳教师”。曾任中国香港教育学院、中国台湾东吴大学、韩国高丽大学等院校特聘教授。
主要研究领域为中国上古文学和文化，著有《楚辞与原始宗教》《原史文化及文献研究》《先秦散文
研究——上古文体及话语方式的生成》《依然旧时明月——唐诗宋词中的生命和情感》等多部学术著
作。
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章节摘录

第一节  钟鸣鼎食    茹毛饮血    远古时代，在人工取火发明以前，人类的食物是指自然界中一切以自然
形态能够被人吃下的东西。《礼记·礼运》中说：    “昔者先王未有宫室，冬则居营窟，夏则居槽巢
。未有火化，食草木之实、鸟兽之肉，饮其血，茹其毛。”    那时的人们风餐露宿，食野果、生肉，
饮泉水、兽血，进食的意义只是在于获得生存。后来传说中出现了一位圣人，叫做“有巢氏”，《韩
非子·五蠹》中描述他“作构木为巢，以避群害”，为人类初步解决了居住问题，并使得人们的住所
避免受到野兽的侵害。    不仅于此，《三坟书》里记载：“有巢氏生，俾人居巢穴，积鸟兽之肉，聚
草木之实。”这就是说，有巢氏还教会人们猎取兽肉，采集果实。    一般认为，有巢氏的时代属于旧
石器早期，那时虽然没有发明人工取火，但是雷电或林莽自燃的山火，仍然为人们提供了品尝熟食的
机会。    大火过后，烧熟的兽肉和膨爆的坚果，散发出诱人的焦香，所以也有记载把“烧烤”和“膨
爆”看做是最初的烹调。    而熟食的意义不止在于美味，更重要的是它促进了身体对于食物养分的吸
收，减少了生食中细菌的侵害，从而增强了人们的体质。    后来，人们开始逐步尝试利用自然火，并
试图保存、控制火种。同时，火对于生产工具的进化，也起到了有力推动的作用。    旧石器时代晚期
，出现了人工取火。《韩非子·五蠹》中说：“上古之世，民食果菔蚌蛤，腥臊恶臭而伤害腹胃，民
多疾病。有圣人作钻燧取火，以化腥臊，而民说之，使王天下。号之曰‘燧人氏’。”    燧人氏就是
传说中钻木取火的圣人，他的这一段传说，在《古史考》中另有记载：“古者茹毛饮血，燧人氏钻火
，始裹肉而燔之，曰炮。”    此处的“炮”是一种烧烤方法，指用泥浆涂抹并包裹住兽肉，然后将其
丢进火中烧烤。烤熟后剥去泥壳时，野兽的毛也就一并去除了，同时食物也是皮酥肉嫩。后世的“叫
花鸡”，就是古时“炮”法技艺的延续。    人工取火的发明，使人们完全告别了茹毛饮血、生吞活剥
的饮食方式，正式进入了熟食时代。    熟食时代的来临，被视为人类饮食文化的起点。石烹陶烹    人
工取火发明以后，人们逐渐掌握了用火技术，食物的范围和烹饪的方法都随之多样起来。    《礼记·
礼运》将远古的烹饪方法列为炮、燔、亨(即烹)、炙四种。其中，炮是将食物包裹后在火上烧烤，燔
和炙都是将食物直接在火上烧烤。这三种方式都不需要借助烹饪器皿，其对象也往往是动物或植物。 
  随着原始农业的发展，谷物成为新的食材，而谷物的烹饪，需要借助容器来完成，于是“烹”这种
方法应运而生。    最早的谷物烹饪方法是石烹，即用石料，如石板、石块、鹅卵石等，作为传热介质
焙熟食品．    石烹的方法大致有两种，一种是将石板或石块作为盛器，上面放置谷粒，下面用火加热
，直至焙熟。    现今流传于陕西、山西、山东等地的石子馍、干馍、沙子饼等，就是沿用这种石烹方
式。其做法是将洗净的鹅卵石子放在平锅里烧热，把饼胚放在石子上，另在饼上再铺一层烧热的石子
，用上下石子对热的方式将饼焙熟。饼熟之后凹凸不平的形态，有着特别的石子焙熟的特征。    另一
种石烹的方法是利用热石的温度煮熟食物，即将鹅卵石烧到极热，取烧热的石子投入盛有食物的水中
，使水沸腾并将食物煮熟。    云南古老的土著民族布朗族的一道名菜“卵石鲜鱼汤”，采用的就是这
种方法。    随着对火的不断运用，原始人类发现黏土经过火烧，可以变得坚硬，不再散开，形状也可
以随需要而定，而且烧制的成物不会漏水和变形。    于是，人们尝试着用树枝或藤条编制成各形框架
，然后在上面涂抹厚厚的黏土泥浆，待风干后放入火中烧制，烧好后就制成了一个坚硬的土罐。    自
此，原始的陶器产生了，这是人类改造自然物的一次伟大尝试。陶器的出现，是旧石器时代过渡到新
石器时代的一个显著标志。    有传说将陶器的产生联系到古帝王神农氏，神农氏和伏羲氏是继燧人氏
之后的两位圣人。    《三皇本纪》记载，伏羲氏“结网罟以教佃渔，养牺牲以充庖厨”，认为伏羲氏
创立了渔业和畜牧业，这就使人们的食物种类拓展到捕捞的鱼虾和驯养的家畜。    而神农氏则被认为
是农业的开创者，他不仅遍尝百草，还教人们播种五谷。《通志·三皇纪》中载：“炎帝神农氏起于
烈山⋯⋯民不粒食，未知耕稼，于是因天时，相地宜，始作耒耜。教民艺五谷。故称之‘神农’。” 
  《太平御览》引《周书》佚文“神农耕而作陶”，认为神农氏在开创农业的基础上，又发明了陶器
。    农业和畜牧业的发展，改变了原始人群“饥则求食，饱则弃余”的生活状况，使人们逐渐开始了
定居生活，进而也开始寻求食物的存储之道和烹饪方法的改进。    P3-6
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编辑推荐

食者，民以之为天。食之文化，天下饮食之精髓也。    它源于钻木取火，起于鼎簋俎爵；伊尹易牙使
之扬名，孔丘吕览为之立法。它显现于帝王的宴席，也流连于民间的小筑；它流传于江湖草莽，也浸
润着诗词文章。它因五湖四海而风格迥异，也因天下一统而为民遍尝。食源、食经、食俗、食礼⋯⋯
荟萃饮食滋味，锻造文化经典。    过常宝主编的《食文化》是《新版雅俗文化书系》的其中一册。
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精彩短评

1、好书，值得看，不过最近可自由支配时间太少了
2、算是比较偏重文化性的一类，观点有新意！
3、此书内容泛华空洞，适合中小学生阅读。
4、写的不错，详细中肯，研究用得上
5、了解食文化的参考书
6、书很正，印刷清晰，快递也很神速，具体内容还未细看，期待能有所收获。
7、不是食评，是了解食文化知识的书，故虽有的地方稍显板正，但文笔简约，文辞雅致。好！
8、有些枯燥，需要细细品读。
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