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前言

　　本书是讲述美食文化的。
美食文化是餐饮、菜肴中的人文组成，人们可以从美食的一些来历、典故、轶事和传说中，领略风土
人情、民俗民风和中国美食文化的博大精深。
本书的创作宗旨即在此。
　　中国是世界大国，亦是美食大国，“食在中国”已成为世界的共识。
我国的烹调史几乎与我国的历史一样悠久，至少也有5000年。
在漫长的岁月中，“民以食为天”，美食佳肴与人相伴，自然而然便从中产生了文化，产生了艺术，
故而几乎每款菜都有自己的来历或者与之相关的故事传说。
这些来历、轶闻趣事，有些“事出有因，查无实据”，但经几代人的相传，就成了典故，而有典故则
是中华美食的一大特征。
　　我国的餐饮是十分发达的，当世界有些地区还处于“茹毛饮血”“筑巢为居”时，华夏子孙已深
谙“食不厌精，脍不厌细”，餐饮已经灿烂辉煌了。
但这种辉煌不是从天而降，而是千年百年来，人们辛勤创造、摸索、探讨、总结出来的，并使其臻于
完美。
而完美的结晶，则是后代人理应汲取的。
本书的叙述，给今天的美食爱好者提供一些依据和谈资。
　　本书不是学术专著，也不是中国美食的《史记》，充其量是“野史”“笔记”，但对于人们了解
中国美食文化还是有所帮助的，至少我自己是这样认为的。
　　本人不是老饕，也不是美食家，连通常所说的“吃主儿”都算不上，只是对美食文化有些爱好；
而搜集、收藏有关资料，至少也有30年的历史。
本书之所以能成书，多亏了这些多年搜集的资料。
在此，向曾向我提供资料的朋友，表示衷心的感谢。
没有这些资料，此书难以面世。
　　因为不是老饕，此书也就不是我的美食经历和美食体验。
书中的有些章节不是我的感受，而是我的观察、研究所致。
本人多年研究人类文化学及民俗学，近年对中国传统的商业文化兴趣盎然，出版了《中国庙会大观》
《老北京的商市》和《中华商道》。
这些书中已经对饮食、菜肴等有所涉猎，只是没有专门去谈。
本书则是专说美食的，现在得以出版，总算了却一份夙愿。
　　中国饮食文化的丰富多彩，并不局限于菜系之中，还体现在每一款菜肴，每一味小吃上。
而中国的传统菜肴和小吃是数不胜数的，至今没有准确的统计和数字，况且还随着时代的发展不断地
推陈出新，再出百本、千本这样的书，也难以叙述完全，“挂一漏万”可能就成了本书的一大“特色
”。
　　随着商业化、市场化进程的加快，许多经营餐饮的业内人士，开始关注餐饮文化，这是一个很可
喜的现象。
然而，有些业内“精英”出于对这种有形文化的无知，尤其出于赢利的目的，往往会做些手脚，以讹
传讹、指鹿为马、牵强附会乃至造假托伪的现象就出现了。
为此，本书在传说与真实、神话与现实中，进行了探讨，借以澄清误区和曲解。
因为不是学术专著，也不是考古，本人探讨和澄清误区，尚属低层面的，只是抛砖引玉，有待于有关
专家和学者去开拓这项工作。
　　本书只是一本关于美食文化的通俗读本，故而在引经据典和行文方面力求通俗易懂，但对于社会
上流传的那些媚俗、庸俗和粗俗的美食文章和错误观点，不得不有所批评，以恢复美食文化的本来面
貌。
虽然做得不够，但总算是努力了。
　　将美食升华到文化领域，自古有之。
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当我们尽享古人的精神和物质精华时，不能数典忘祖，也不能固步自封，而应该有所发展，否则对不
起先人，也对不起后人。
本书是独立成篇，每篇的主题不一，但都是在说吃。
如果能为中国美食文化做了介绍、宣传和普及，并引发了人们的兴趣，我将十分高兴。
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内容概要

　　《中华美食故事》不是学术专著，也不是中国美食的《史记》，充其量是“野史”“笔记”，但
对于人们了解中国美食文化还是有所帮助的。
我国的餐饮是十分发达的，当世界有些地区还处于“茹毛饮血”“筑巢为居”时，华夏子孙已深谙“
食不厌精，脍不厌细”，餐饮已经灿烂辉煌了。
但这种辉煌不是从天而降，而是千年百年来，人们辛勤创造、摸索、探讨、总结出来的，并使其臻于
完美。
而完美的结晶，则是后代人理应汲取的。
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章节摘录

　　我国有世界上最丰盛的宴席，最悠久的饮食文化。
但是，进餐的方式则不够科学、卫生。
为欧美和国内一些“西化”人物所反感。
其主要原因是“津液交流”，大家用自己的汤匙和筷子在一个盘里吃菜、在一个碗里喝汤，这是令讲
究卫生的人所不能接受的一种原始现象。
　　“津液交流”自然不够卫生。
万一席间有个传染病患者，就会在不知不觉中传染别人。
从为人的道德而言，同吃一盘菜、同喝一碗汤实为不妥。
因此，不少有识之士，希望国人进餐时施行“分餐制”，或效仿欧美的“自助餐”方式。
　　在我国近代，最早出现“分餐制”是在北京。
1931年，日本发动了“九一八”事变，引起中国人民的愤怒和世界各国的强烈反对。
为此，“国联”（联合国前身）派来了以英国爵士、外交家李顿来华调查。
当时，李顿等人住在犹太人开的北京饭店里，犹太人的伙食和法式西餐并不受“国联”代表的欢迎，
而且北京饭店只是酒吧餐，不是正餐。
为了解决吃饭问题，中国政府将他们安排到东安门附近的东兴楼饭庄用餐。
　　东兴楼饭庄是北京“八大楼”之首，所经营的鲁菜，享誉京华。
同时，东兴楼饭庄还为躲在紫禁城里的溥仪一家提供伙食。
当年，溥仪“大婚”的婚庆宴席就是由东兴楼操办的，在烹调技艺上无可挑剔。
但其传统的进餐方式很令洋人们生畏。
　　东兴楼饭庄的许多业务与洋人有关，东交民巷的外交使团是他们的常客，他们深谙洋人的进餐习
惯和方式。
所以，在为李顿调查团包伙时，采取了“分餐制”。
每逢用餐时，由饭庄的“堂头”负责，将炒上来的美味佳肴按人头分发，每人一份。
洋人既可以用筷子，也可以用刀叉，随意在自己的盘子里食用。
　　李顿爵士吃得美极了，他放下了英国绅士的架子，赞美中国美食，认为是“来自天堂的美味”，
并对“分餐制”大加赞许，称其为中国烹调界的一次“革命”，是中国饮食走向世界的“关键一步”
。
不过，有些洋人也有不悦，他们觉得将一条鱼分开吃，有些人吃的是鱼头；有些人吃的是鱼尾，似乎
不公平。
有些人还走到李顿面前，看看他的盘中物是否与他们一样。
为了免于误会，东兴楼饭庄在做鱼时，将鱼头鱼尾去掉，这样就没有人觉得不公平了。
　　“分餐制”从东兴楼饭庄传出来之后，各家饭庄竞相模仿，但是由于进餐的多为国人，他们不习
惯“分餐”，更喜欢在一个大盘里吃菜，以示团结、友好。
后来，在中式饭庄里推行“分餐制”十分困难。
有些老者还批评东兴楼“数典忘祖”，破坏了祖宗的规矩。
但东兴楼力排众议，将“分餐制”保存了下来。
　　其实，在我国古代就有“分餐制”。
当年皇帝举办的“琼林宴”“千叟宴”等宫廷盛宴时，都是每人一份，并不是在一张桌子上大家用一
个盘子就餐。
只是由于封建社会等级森严，每人的餐桌上可能因“品级”、尊卑不同，所上的菜肴有些区别。
但不会有很大出入，其出入可能表现在皇帝与大臣的菜肴的档次、数量、规格上。
　　在我国的战国时期，士大夫阶层有蓄养食客的习俗，每个士大夫，如信陵君、孟尝君诸人，都要
养一批“食客”，这些食客中有些人身怀绝技，也有些是鸡鸣狗盗之徒。
当主人需要时，他们都会八仙过海，各显其能，尽显对主人的忠诚。
主人为了视“食客”平等，更好地发挥他们的特长，在用餐时就采用“分餐制”，每人一份，而且饭
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菜的质量和数量一样，没有任何差异。
许多“食客”见主人一视同仁，便会心甘情愿为主人效力。
　　我国的民俗，在全家或亲朋好友欢聚一堂时，在一个盘子里用菜，是和谐和亲热的表示，“分餐
制”被视为“另类”，推行起来很困难。
就招待“客饭”而言，人们也热衷于在一起“聚餐”，而不喜欢“分餐”，显然这是一个不良的习惯
。
　　近代的“分餐制”始于东兴楼，也终于东兴楼。
1942年，东兴楼倒闭，“分餐制”便消失了。
原本已施行“分餐制”的饭庄，受日本料理的影响，也放弃了“分餐制”。
　　据考古学家论证，从出土的“食案”等文物看，我国“分餐制”的历史还要久远。
“食案”不大，仅能供一人使用，不“分餐”是不可能的。
但是，近代的“分餐制”始于东兴楼饭庄，被北京的北京饭店、六国饭店继承下来，并传到上海、天
津等招待洋人的饭店里。
　　近年来，国人讲究饮食卫生，不少人力主施行“分餐制”，但由于习俗的影响和传统观念，对“
津液交流”不以为然，“分餐制”的全面推行，还需要时间。
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编辑推荐

　　《中华美食故事》的叙述，给今天的美食爱好者提供一些依据和谈资。
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