
在历史的长河中，饮食不仅是生存的基

本需求，更是文化传承与社会风貌的生动写

照。作家王西平的新著《古味风华录：打捞

历史深处的饮食细节》便是这样一部通过微

观历史的独特视角，以中国古代饮食文化为

主题，通过大量史书、笔记、诗文以及绘画、器

物等资料，细腻展现了三千年来中国人的饮

食生活细节，并梳理和考辨出一幅幅烟火漫

卷的古味图景。这部作品不仅是一次跨越

时空的文化探索，更是一次对古人生活方式

与文化精神的深入品味。

全书共分四辑，涵盖了饮食文化的多

个维度。作者王西平作为一位诗人、美食

作家和纪录片导演，其独特的文学素养和

审美视角为本书增色不少。他以细腻的笔

触和生动的语言，将古代饮食文化的精髓

体现得淋漓尽致。同时，他还通过史实考

辨与文化溯源，还原了历代饮食的细节，使

得本书既具有学术性又具有通俗性，让读

者在轻松愉快的阅读中领略到了中国饮食

文化的博大精深。

本书的视野广阔，涵盖了社会各个阶

层，既有帝王将相、文人墨客，也有市井百

姓。书中对于古代帝王将相的饮食的描绘

尤为生动。他们的饮食习惯、偏好以及与

之相关的趣闻轶事，都被王西平一一挖掘

并娓娓道来。以唐太宗李世民为例，他的

饮食偏好不仅彰显了个人的独特品位，更

深层次地映射出当时社会的饮食潮流与风

尚。王西平在书中特别指出，唐太宗对羊

肉，尤其是宁夏滩羊，极为喜爱，因其肉质

细嫩、风味绝佳而情有独钟。其原因与他

的血脉渊源密不可分，太宗的母亲窦太后

是鲜卑人，而皇后长孙氏同样出身于鲜卑

贵族。这种跨民族的婚姻，不仅促进了文

化的交融，也让饮食习惯在潜移默化中相

互影响。

王西平在书中还深入挖掘了历史上诸

多文化名人与美食的不解之缘。如苏东坡

因“乌台诗案”被贬黄州，穷得无米下锅，只

能自己开荒种地，挖野菜。当时宋朝的富

贵人家不屑于吃猪肉，穷人家又不知道怎

么烹饪才好吃，于是，经过苏东坡多次试

验 ，才 有 了 如 今 的“ 东 坡

肉”。苏东坡曾在

《猪 肉 颂》中 写

道 ：“ 净 洗 铛 ，

少著水，柴头

罨 烟 焰 不

起 。 待 他 自

熟莫催他，火

候 足 时 他 自

美 。”而 文 学

家 欧 阳 修 ，一

生 也 历 经 多 次

贬谪，却从未失

去 对 生 活 的 热

爱 。 在 夷 陵 ，

他 沉 醉 于 莼

菜 鲈 鱼 的 鲜

美 ，写 下“ 日

食有稻与鱼，

又 有 橘 、柚 、

茶 、笋 四 时 之

味”的佳句，字里行间流露出对当地美食的

由衷赞美。这份对美食的热爱，让他在贬

谪的困苦中找到了心灵的慰藉。而在滁

州，欧阳修则发现了醉翁亭这一胜景，

与友人在此品茶饮酒，享受美

食 ，留 下 了“ 醉 翁 之 意 不 在

酒，在乎山水之间也”的千

古名句。王西平通过众

多 文 人 骚 客 的 饮 食 逸

事，不仅让我们领略了

古 代 美 食 的 诱 人 风

味 ，更 让 我 们 感 受

到文人士大夫

在逆境中寻求精神寄托的高尚情怀。

除了名人饮食，书中还详尽介绍了古

代普通人的餐桌文化。从农家小院的粗茶

淡饭，到市井小巷的风味小吃，每一处都充

满了生活的气息与文化的韵味。市井街

头，小贩们忙碌地售卖着热气腾腾的烧饼、

馄饨等小吃；而在农家，春季采摘鲜嫩的野

菜，夏季享用清甜的瓜果，秋季收获饱满的

谷物，冬季腌制咸香的腊肉，应季而食，它

们反映出百姓们对生活的热爱与智慧。这

些看似平常的饮食，让人仿佛穿越时空，亲

历那个古老而温馨的生活场景。然而，历

史并非总是温情脉脉。书中对“靖康之耻”

时期的描绘，则令人心生哀婉与悲凉。靖

康二年，阴雨连绵，山河呜咽，城破民苦。

米价飞涨，饿死骨横，百姓无奈以猫鼠为

食，甚至出现了人相食的惨状。那些昔日

养尊处优的士大夫豪绅，也沦落到以花、树

皮、浮萍为食的境地。这一幕幕，不仅是对

那段历史的深刻反思，更是对人性与生存

的深切探讨。饮食文化在不同阶层间展现

出截然不同却又同样精彩的面貌，完美诠

释了其强大的包容性。

本书并未局限于某一地域，而是将视

角放宽至整个中华大地，从北到南，从东到

西，全方位展现了不同地域的饮食特色与

风味差异。书中，我们既能领略到江南水

乡的细腻温婉，也能感受到西北大漠的粗

犷豪迈。这些故事不仅让我们

看到了古代饮食文化的丰富

多彩，更让我们感受到了古人

对于美食的执着与创新精

神 。 通 过 这 些 地 域 风

情的描绘，我们不

仅 了 解 了 中 国 的

饮食多样性，更深

刻体会到了“一方

水土养一方人”的

道理。
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[英]扶霞・邓洛普 著

上海译文出版社

电话电话：：07910791--8684727086847270
本版邮箱本版邮箱：：jxjx20243652024365@@163163.com.com 第第 594594期期

合上《君幸食》，书页间

仿 佛 还 飘 着 叉 烧 的 蜜 糖 焦

香，鼻尖萦绕着春笋破土而

出 的 清 冽 气 息 。 英 国 美 食

家扶霞・邓洛普，用饱蘸深

情与智慧的笔，写给中国美

食一封“情书”，勾勒出一幅

中国美食的图景，让我们在

熟悉的味觉记忆中，再次触

摸 那 些 被 忽 视 的 文 化 肌 理

与生命哲思。

“君幸食”三字，恰似一

场跨越千年的邀约。当译者

将长沙马王堆汉墓食器上的

刻字娓娓道来，我意识到，中

国人对饮食的珍视，早已镌

刻在文明的基因里。从商周

时期的鼎鼐烹鲜，到唐宋夜

市的烟火氤氲，再到明清满

汉全席的奢华绮丽，“吃好喝

好”绝非简单的口腹之欲，而

是承载着对生活的热爱、对

宾客的敬意、对天地馈赠的

感恩，这与书的英文名“Invi⁃
tation to a Banquet”有着异

曲同工之妙，传递出中餐文

化的热情好客、共享美味的

核心理念。正如作者在书中

所言，“中餐烹饪仿佛无限分

形图案”，复杂

深奥，或许每

一道菜、每一

味调料，都暗

藏着历史与文

化的密码。

翻 开 书

的目录，便能

感 受 到 全 书

结 构 的 精 妙

设 计 。 该 书

汇 集 了 作 者

三 十 年 来 的

中 餐 饮 食 体

验 和 实 地 研

究，从三十道

菜 出 发 来 谈

论 中 餐 的 起

源 、食 材 、技

法乃至思想，

仿若一场宴请、一段旅程、一次告白。全

书四个大章节——灶火、天地、庖厨、餐

桌，每一小节又以菜为名，并赋予作者的

巧思，例如“点豆成金：麻婆豆腐”“面团

‘变形记’：刀削面”等，仿佛一张精致的菜

单，让阅读犹如一场盛宴。在作者细腻的

观察、幽默的笔触下，一道道美食跃然纸

上，让人垂涎欲滴。这样的结构编排，不

仅展现了作者对中国美食的深刻理解，更

让读者能从不同纬度领略中餐的魅力。

书中最让人惊艳的，是作者对美食细

节 的 精 准 捕

捉 与 深 刻 解

读 。 她 笔 下 的

麻婆豆腐，不再是

街头巷尾常见的家常

菜，而是一部浓缩的川

菜发展史。滚烫的菜籽油

激发出郫县豆瓣的醇厚，花椒的

麻、辣椒的辣、豆腐的嫩，在铁锅中翻涌交

融，恰似川人豁达热烈的性格。而刀削面

的“变形记”，则让我看到面食文化在西北

黄土地上的倔强生长。一根擀面杖、一块

面团，经过匠人手腕的翻飞，化作柳叶般

的面条，在沸水中舒展，这不仅是技艺的

传承，更是一方水土对生存智慧的诠释。

作者以一个“外来者”的视角，敏锐地察觉

到，每道美食背后都站着无数代人的经验

与匠心。

在考据美食历史的过程中，作者还展

现出深厚的学术功力与人文关怀。她从糖

醋肉球切入，串联起中西饮食文化的碰撞

与交融。这道看似普通的家常菜，承载着

西方对中餐认知的变迁史。从早期“杂碎

馆”里的廉价快餐，到如今米其林餐厅中的

精致佳肴，中餐在世界舞台上大放异彩，何

尝不是中国文化走向世界的缩影？书中引

经据典，大量的考证让人惊叹，从《诗经》到

《随园食单》，从袁枚的饮食美学谈到李渔

的生活哲学，呈现出中餐的博大精深不仅

在于食材的丰富、烹饪技巧的精妙，更在于

其与文学、艺术、哲学的血脉相连。

民以食为天。作为一个从小就喜欢

守在厨房的“吃货”，我在阅读本书时常常

产生奇妙的共鸣。记忆里，老家灶台蒸的

米饭总是晶莹剔透、香甜可口，那时只觉

得好吃，却从未想过，这看似平常的一碗

米饭，背后蕴含着中国作为农业大国的文

明起源，承载着中国人的身份认同和价值

观，从中甚至能追溯到古代北方王朝更

迭、南方经济崛起的历史脉络。作者对美

食的描写，也让我重新审视那些习以为常

的味觉记忆，发现平凡食物中蕴含的伟大

智慧。

作为一个中国人，我们往往对身边的

美食太过熟悉，以至于忽略了它们的珍

贵。而本书像一面镜子，让我们看到了中

国美食的独特价值，也照见我们在文化传

承中的责任。在全球化的今天，当汉堡、披

萨等西方快餐文化席卷世界，我们更需要

守护中餐这一文化瑰宝，让“君幸食”的祝

福，继续温暖每一个人的餐桌与心灵。

中国美食的博大精深，在于它既是烟

火，也是哲思；既是生存的必需，也是艺术

的表达。它教会我们敬畏自然，懂得“不

时不食”的智慧；它教会我们包容万物，将

天南地北的食材熔于一炉；它更教会我们

热爱生活，在一粥一饭中品味人生的酸甜

苦辣。本书让我们更加确信，最动人的文

化自信，就藏在那一碗热气腾腾的人间烟

火里。

在影视选角中，一般都会挑个胖人来演

苏东坡，盖因苏东坡是个老饕，屡遭贬谪，倒

让他在长江鱼、山中笋、岭南蚝这些寻常食材

中品出真味。每至新地，他总是亲自采买烹

饪，将市井烟火写入诗词，大快朵颐消减烦

恼。这种“以食养性”的智慧，既延续着文人

风骨，又兼顾了物质享受，展现了中国式生活

美学的独特魅力。

在《此生有味：苏东坡美食地图》中，作者

端着放大镜在故纸堆里寻味，以苏东坡关于

美食的诗文记录为线索，探寻他始于眉山，后

流转于各地任官、游历的人生经历。从眉州

到黄州、惠州等地，从猪肉、河豚到荔枝……

作者品读苏东坡的 200 多篇代表性作品，从中

发掘出苏东坡在 30 多地所遇、所尝的 70 余种

食物，勾勒出一幅“苏式风味”的美食地图，还

原其笑中带泪、有滋有味的吃货人生，让我们

看到了一个不一样的苏东坡。

细究起来，本书特别之处有三点：一是考

据严谨。作者翻遍了《苏轼全集》百万字的原

文，把每道菜、每首诗的创作时间和地点都考据得明明白白，以高度的热情给东坡

美食开好出生证明，堪称美食界的“福尔摩斯”。二是尊重科学。作为美食顾问，

作者写吃食自带一股科普的严谨劲，苏东坡提倡“人之生也，以气为主，食为辅”，

他摸索出很多食疗秘方，但作者在文中也建议大家不能盲目效仿古人食疗，比如

讲东坡鱼羹，此法主要目的是保持鱼形完整，而非直接防止蛋白质变性。三是满

是烟火气。作者笔下的苏东坡，不是庙堂上供着的泥胎神像，更像是住在对门爱

耍嘴皮子的老大爷，会吃会做饭，会与人家长里短，这种“去滤镜”的书写让苏东坡

的形象更真实生动、深入人心。

这三个特点交织，让本书像一桌精心设计的家宴，主菜是严谨考据，配菜是科

学解构，最后端上的那碗汤，则是热气腾腾的人间烟火，展现出苏东坡的多样趣

味。余光中曾说：“我要是去旅行，绝不会和李白一起，因为他没有现实感，太不负

责任；也不会跟杜甫一起，他太苦哈哈，恐怕太严肃；要是挑一个，跟苏轼在一起就

很好，他可以做一个很好的朋友，他是个很有趣的人。”可见，苏轼是一个非常有趣

的朋友，他有智慧把平凡和苦难的日子过得逸趣横生。

食之趣。苏东坡最厉害的本领，是把最普通的食材变成美味。在黄州他用红

稻米杂葱白煮成“二红饭”，还开玩笑说这味道赛过山珍海味，这种变着法子找乐

子的本事，在《菜羹赋》里体现得淋漓尽致，他用蔓菁、芦菔、苦荠熬的菜汤，不加调

料却能品出清甜鲜美的层次。在惠州，他把别人不要的羊脊骨先煮熟再泡酒，撒

点盐烤到微焦，硬是在穷困中吃出了新花样，把苦日子过得有滋有味。

意理之趣。苏东坡的美食行吟始终贯穿着“以诗入馔”的文人雅趣。初到黄

州时，在和乡民的接触中，苏轼发现当地猪肉非常便宜，于是研究了好一阵子发明

了“东坡肉”。这道“东坡肉”的制法，暗合“欲速则不达”的处世哲学，以炖肉之理

比喻人生，昭示我们唯有耐住寂寞，方能成就醇厚人生。

超然之趣。绍圣四年（1097）苏东坡流放儋州，在给弟弟子由的信中苏东坡热

情满满地详述生蚝吃法：“肉与浆入水，与酒并煮，食之甚美。”末了俏皮叮嘱：“恐

北方君子闻之。”他以苦中作乐的豁达来抵抗“食无肉，病无药”的困境，恰如《定风

波》中“也无风雨也无晴”的顿悟。美食于苏东坡而言早已超越果腹之用，成为“一

蓑烟雨任平生”的具象表达。

在庖厨里吟诗，在行旅中挥毫。本书让我们相信食物是有力量的，字斟句酌

之间，期望着我们每一个活在此间的人，都要学会像苏东坡那样“以食养心”，在生

活的“东坡肉”里，吃出火候与耐心的真味；在命运的“羊脊骨”中，嚼出困境与幽默

的和解。

人生百味 四方食事
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自古至今，吃一直都是人类生存的基本需

求。同时吃也是文化、学问，更是艺术。人云

食有三品：下品能吃，中品好吃，上品会吃。美

食所体现的不仅是舌尖上的味道，更是一部时

代变迁、文明演进的史书，考古学者张良仁的

《吃的中国史》，以饮食为轴，以朝代为线索，透

视中国历史的嬗变，在舌与箸的方寸间，重演

中华文明的进程。

张良仁以文献为依据，如《晋书》《齐民要

术》《世说新语》《宋书》《洛阳珈蓝记》《太平广

记》《新唐书》《唐会要》……详细的考古现场解

析，如上山遗址、河姆渡遗址、良渚古城遗址、

妇好墓、马王堆汉墓、曾侯乙墓、“南海Ⅰ号”沉

船……作者以考古学视角赋予了本书独特的

叙事张力。上山遗址出土的炭化稻谷，不仅证

明长江流域稻作文明的起源，更揭示了定居农

业对社会组织形态的重塑，人们为灌溉稻田修

建的水渠，孕育出早期公共权力。马王堆汉墓

出土的藕片汤，印证了汉代贵族对新鲜食材的

追求，汤品搭配暗含阴阳五行的饮食哲学，精

美的漆制食器则折射出当时发达的手工业 。

这些丰富的故事、简明的史料，富有烟火气的

笔触，让硬核知识飞入寻常百姓家。

文本书写时间涵盖旧石器时代到清朝时

期，涉及稻、粟、麦到玉米、番薯，百姓的主食怎

样“中西交融”？周天子“八珍”到乾隆御膳，皇

帝的餐桌如何演化？立春、上元、清明、端午、

七夕、中秋、重阳、腊八……“吃”如何滋养传统

节日？这些疑问需要读者亲自到书中寻找。

技术革新与食物传播的互动，不断丰富了

食物种类。作者详细描述了各种时令风物与

美食，我们的祖先不断驯化自然界的野生植物

（如粟、黍和水稻）和动物（如猪、鸡、鸭等），从

世界各地引进各类农作物（如小麦、大麦、土

豆、红薯等）、家畜（如黄牛、绵羊、马等）、蔬菜

（如菠菜、香菜、胡椒等）和水果（如石榴、葡萄

等）。食物种类从而不断丰富，改进耕作、施肥

和育种技术，食物产量得以不断提高。在此基

础上，祖先不断提升食物加工和烹饪技术，研

发美味佳肴，给我们留下了丰富的美食遗产。

古代食物不仅美味，还蕴含着深厚的历史

文化。如“色同琥珀，又类真金，入口则消，状

若凌雪”的甜品，“红白交错，恍如雪霁之霞”的

菜肴，表现了菜品的雅致和视觉美感。苏轼称

赞 的 一 碗 萝 卜 羹 ，竟 然 被 誉 为“ 人 间 绝 无 此

味”。大臣早上吃了几个鸡蛋，竟然让乾隆皇

帝羡慕不已。这些故事不仅有趣，还让我们对

古代生活有了更深的了解。饮食在此刻成为

一面镜子，映照出不同时代权力运作与社会变

迁的深层逻辑。

饮食文化不仅藏在诗文中，还藏在流传至

今的饮食习惯中。书中通过食之味、食之时、

食之人、食之具、食之艺、食之礼、食之功等方

面，一一展现了饮食跨越千年的魅力。它不仅

让我们感受到食物的美味，还让我们看到几千

年人们生活的图景 ，以及人类文明进化的脉

络。正如书中所述：“食物并非一家一户的小

事，而是社会经济生活的核心。它的生产、加

工、消费和流通，构建了一个庞大的社会关系

网……不同阶层、不同行业的人们通过食物紧

密联系起来 ，就像我们人体内的毛细血管一

样，为社会输送了各种各样的营养。”作者巧妙

地将技术史、农业史与社会史编织在一起，让

读者看到一粒种子的传播如何改写一个帝国

的命运，一种烹饪工具的革新怎样重塑一个民

族的饮食习惯。

美食的历史就是文明的历史。《吃的中国

史》堪称一部餐桌上的微型史记，一本万年食

事的百科全书。全书以图文并茂的方式，从吃

的角度到食物、食器、食文化礼仪，再延伸到农

业发展、畜牧业发展、陶器和青铜器发展等诸

多方面，从而牵引出一部由吃串联起来的中国

史，为我们开启了一扇全新的大门，让读者重

新审视中国历史的发展脉络。在书中，我们看

到了食物如何在朝代更迭中扮演着关键角色，

成为推动历史前进的重要力量；也洞察到美食

背后所隐藏的历史文化。从主食的演变到饮

食礼仪的传承，再到饮食与经济贸易的相互作

用，无一不展现出中国美食的丰富多彩和博大

精深。

探寻美食背后的
历史与文化历史与文化

□ 孙功俊

▲▲《《此生有味此生有味：：苏东坡美食地图苏东坡美食地图》》
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食吟天食吟天下下
人间有人间有趣趣

□ 胡新波

在历史余香中品味人间烟火
□ 裴金超

食物里藏着山河岁月和历史记忆。从农家小院的粗茶淡饭，到市井小巷的风味小吃，三餐四季、咸鱼白菜都成

了文人墨客笔下的文章。岁月会远去，但记忆里的味道永远滚烫。本期，让我们走进美食与文化的世界。

——编者


