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,

北京

在我国浩翰的诗海中
,

有不少是赞美肉食

品
,

描述美味佳肴的诗篇 这些诗篇内容丰富

多彩
,

情趣盎然
,

不仅反映了浓郁的乡风民俗
,

而且具有丰富的内涵
,

使诗的文学美与肉食佳

肴的饮食美融为一体
,

使物质生活与精神生活

达到了完美的结合 从而体现出食品的加工和

食用是构成中国饮食文化的重要组成部分

《诗经 》
、

《楚辞 》与肉食

《诗经 》这部古老的文学名著
,

收录了商

朝到春秋时期的三百零五篇诗歌 据 《周礼 》
、

《礼记 》等书记载
,

周朝的宫廷
、

食肆
、

民间已

掌握了蒸
、

煮
、

烹
、

播
、

炙
、

烤
、

脍
、

炸等烹

调方法
,

这些方法在 《诗经 》中有所体现
,

例

如 《陈风
·

衡门 》
“

岂其食鱼
,

必河之纺
” ,

“

岂其食鱼
,

必河之鲤
” 。

说的是周时陈国的食

俗很喜欢吃鱿鱼和鲤鱼

《小雅
,

瓤叶 》
“

有免斯首 炮之播之
” ,

“

有兔斯首
,

播之炙之
”

说明周时烧
、

烤野味

是比较普遍的
。

《小雅
·

伐木 》
“

伐火许许
,

酶酒有写
。

既

有肥拧
,

以速诸父 ⋯⋯陈馈八笠
”

说的是宴请

尊长时
,

多以精烹五个月左右的小羊羔为首菜
,

肉质鲜嫩
,

肥美异常
。

宴会格局之讲究
,

筵席

之丰盛
,

不言而喻
。

《小雅
·

吉日 》
“
⋯⋯发彼小把

,

殖此大

兑 以御宾客
,

且以酌酸
。 ”

诗中生动地描述了

野味筵席的情景
,

把猎获的小野猪
、

大野牛等

野味进行烹制
,

用这些鲜美野味去宴请宾客
。

《诗经 》虽然是一部诗歌总集
,

却为我们

追寻和研究先秦肉食状况提供了详实的资料
。

《楚辞 》是我国战国时期楚文化的结晶
,

是

屈原为悼念入秦不归的楚怀王而作
。

《楚辞 》中

有一部分反映肉食的资料
,

对于我们研究先秦

的肉食制作有很重要的价值 如诗中所述

肥牛之腰
,

孺若芳些
。

和酸若苦
,

陈吴奖些
。

腼鳌炮羔
,

有拓浆些
。

鹊酸展唱
,

厉而不爽些

大意是 宰了肥牛抽蹄筋
,

烧得烂熟香喷

喷
。

调些酸醋和苦汁
,

摆上吴式风味汤 红烧

甲鱼烤羊羔
,

拌上一些甘蔗浆 酸味天鹅炒野

鸭
,

又煎大雁又烹鸽
,

酱汁卤鸡闷海龟
,

味道

虽浓胃不伤

这段诗说明肉食制作方法多种多样
,

因材

制作
,

各有兼味
,

也意味着我国肉食制作水平

达到了一定程度
。

这些诗歌本意虽然是以种种

美味佳肴来呼招离体失散之魂
,

却有深刻的文

化含义 首先
,

后人从精练的诗句中可以得知

当时较为珍贵的肉食品种类和制作方法
,

进而

可以推知当时的饮食生活水平 其次
,

这类诗

歌也说明了肉食文化是中国文化的重要组成部

分
。

文人墨客与肉食

文人墨客包括诗人
、

小说家
、

书法家
、

画

家等
,

这些人在一般社会生活中具有共同特征
,

他们虽曾任各种不同官职 但与其他官员不同
。

他们胸怀广阔
,

抱负远大
,

而又往往不得志
,

在

其政治生涯中屡屡受挫
,

或被贬滴
,

或隐居深

山
,

或四处飘荡 他们在文学的天地里纵横驰

骋
,

为我国艺术的发展史作出了突出的贡献
。

从

肉食文化角度看
,

他们留下了众多的赞誉肉食

制品的诗歌
。
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提及与肉食相关的诗歌与人物
,

人们首先

会想到的是苏轼 苏轼在政治上虽未能施展抱

负
,

饮撰服食却是老婪
。

他笔端纵横
,

奔放任

意 议论肴撰之精要
,

评论饮食之得失
,

有很

多精辟的见解
。

特别是他写的 《老婪赋 》
、

《菜

羹赋 》等大量诗赋和他的饮撰评论
,

以及他亲

手制作的东坡肉
、

东坡肘子等名菜
,

对当时及

后世都有深刻的影响

他的 《猪肉颂 》
“

净洗档
,

少着水
,

柴头

笼烟焰不起 待他自熟莫催他
,

火候足时他自

美 黄州好猪肉
,

价贱如泥土
,

贵者不肯吃
,

贫

者不解煮
。

早 晨起来打两碗
,

饱 得 自家 君莫

管
”
后来他在杭州进一步改善制作方法

,

垠制

成酥香味美
、

肥而不腻的红烧猪肉
,

获得很大

声誉
,

并总结出
“

慢着火
,

少着水
,

火候足时

它自美
”

的十三字要诀烧猪肉方法 同时他还

总结出了
“

蒸猪头 ” 的诗

嘴长毛短浅含膘
,

久向山中食药苗
。

蒸处 已将蕉叶裹
,

食时兼用杏浆烧
。

红鲜雅称金盘荐
,

软熟真堪玉著桃
。

共把暄根来比并
,

暄首只合吃藤余

短短几句
,

便把
“
蒸猪头

”

的来龙去脉及

其制作方法
,

生动地跃然于纸上 方法是先用

蕉叶裹着蒸 然后用杏浆浇
,

这样既香软
,

又

红鲜悦目
,

色
、

香
、

味俱全
,

非羊肉可比

更为称道的是
,

有人请他吃饭
,

超标不赴

宴
,

即只要一杯酒
、

一碗肉
、

三道菜
,

只可少
,

不可多 尤其在做人的气节上
,

他的诗表达得

淋漓尽至
“

可使食无肉
,

不可使居无竹 无肉

令人瘦
,

无竹令人俗 人瘦尚可肥
,

士俗不可

医
。 ”

值得今人深思

陆游和苏轼可以并称为宋代两位业余烹饪

家
,

但两人的诗风不同
,

饮食情趣也有差异 苏

轼是肉
、

鱼
、

素食皆烹尽嗜
,

而且首先以制作

猪肉出名 陆游则侧重于素食
,

但是他在肉食

制作上也为我们留下了许多优美的诗句
,

如

《饭罢戏作 》中有诗云

东门买盘骨
,

酸酱点橙蔽

蒸鸡最知名
,

美不数鱼蟹

轮 犀浦芋
,

磊落新都菜

《食野味包子戏作 》

珍晌贫居少
,

寒云万里宽
。

叠双初中鹊
,

牢九已登盘
。

《小饮 》

蒸我乳下豚
,

剪我雨中韭
。

杯盘虽不丰
,

吾儿起为寿
。

这里他既给我们指出了做猪排
、

蒸鸡
、

蒸

夭鹅包子使用的各种佐料
,

又道出了食蒸乳猪

的享受和天伦之乐
。

顺便要提到的是陆游的好友杨万里
,

他对

腊猪肉更有独到的见地 有一首 《昊春卿晌腊

猪肉戏作古句 洛

老夫畏热饭不能
,

先生馈肉香倾城

霜刀削下黄水精
,

月斧研出红松明

君家猪红腊前作
,

是时雪后昊山脚

公子彭生初解缚
,

槽丘挽上凌烟阁

却将一窗配两整
,

世间真有杨州鹤
。

这首诗描写了腊肉绝美的色香味形
,

抒写

了与醉蟹同食时逍遥 自在的感受
,

是多么富有

浪漫色彩
。

清朝是我国食文化达到鼎盛的时期
,

许多

名优肉食品至今还是众 口 皆碑 流传的一些诗

句使我们可以看到肉食文化的一斑
。

如乾隆时

的
“

竹技词
”

道

关东货始到京城
,

各处全开抱鹿棚
。

鹿尾鲤鱼风味别
,

发祥水土想陪京
“ 旧京秋词

”

描写测羊肉

立秋时节宽添膘
,

爆测何如自烤高

笑我菜园无可踏
,

故应瘦损沈郎腰
“

忆京都词
”
写北京烤鸭

“

忆京都
,

填鸭冠寰中
。

烂煮登盘肥而美
,

加之炮烙制尤工 此间亦有呼名鸭
,

骨瘦如柴

空打杀
” 。

“

都门杂咏
”

中写烧羊肉

垠羊肥嫩数京中
,

公用清汤色煮红
。

日午烧来售且烂
,

喜无殖味腻喉咙
。

冠于宫廷名菜之首的煮白肉
,

清代诗人写

道
“

缸瓦市中吃白肉
,

日头才出已云迟
” 。

总之
,

这些诗歌为我们留下了宝贵的肉食

文化的民俗资料
,

值得我们去研究
。


