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前言

中国传统文化源远流长，博大精深，凝结着炎黄子孙改造世界的辉煌业绩；包含着华夏先哲的无穷智
慧，是先民留给后人的一份极其丰赡、弥足珍贵的宝藏，是人类文化园地中一朵璀璨的奇葩。
在中华五千年的文明史上，传统文化就像一位永不疲倦的精神纤夫，牵引着历史航船破浪前行。
中国传统文化纷繁复杂。
它主要包括物质文化、制度文化和精神文化三个层面。
、物质文化是指经过改造了的自然存在物；制度文化是指人类在改造自然过程中形成的人与人的关系
以及规范化了的经济、政治、教育等各种制度、体制和方式；精神文化是指人类在加工自然、塑造自
我的过程中形成的价值观念、心理状态、思维方式、审美情趣、道德风尚、宗教信仰、民族习性等等
。
随着历史的发展和社会的进步，中国传统文化中的某些文化因子已经成了明日黄花，但有许多文化因
子具有着超越时空的生命力，直到今天仍然是我们推进历史发展的“价值客体”。
中华民族历来有着尊重历史、珍视文化、继承发展、综合创新的优秀文化传统。
尤其是在科学发展、促进和谐的今天，我们更应该大力开掘中华传统文化这一丰富的宝藏。
正如罗曼·罗兰所说：人类历史上的那些优秀文化遗产就如一座座高峰，我们要定期登上这些山峰去
看一看，去呼吸新鲜空气去汲取营养，然后我们才能神清气爽地下得山来，勇敢地投入生活。
对于中华民族来说，汲来中国传统文化这渠活水，它可以为今天的社会主义现代化建设提供精神动力
、智力支持和文化保证。
对于我们每个人来说，学习和吸收中华传统文化，“它能给勇敢者以智慧，也能给勤奋者以收获”；
“它能给懦弱者以坚强，也能给善良者以欢乐”⋯⋯
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内容概要

　　许多的发明,虽然没有像四大发明那样让历史感受到巨大的冲击力,但它们却悄悄地改变了历史的
细节,改变了人类的生存状态。
烹饪就是这样,虽然没有人将它列入重大发明的范畴,可它也是一种发明。
科学的饮食使人类体魄强健、心智发达,也促进了其他的科学发明。
《图说中国文化:饮食卷》是《图说中国文化》之饮食卷,其中收录了许多与饮食烹饪有关的科学发明,
如农耕、采盐、制陶、二十四节气、水利灌溉⋯⋯
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章节摘录

插图：周代天子的饮食分饭、饮、膳、馐、珍、酱六大类。
《礼记·曲礼》说：“献孰（熟）食者操酱齐。
”孰食即熟食，酱齐便是复合调料。
经学家的注解是：“酱齐为食之主，执主来则食可知。
若见芥酱，必知献鱼之属也。
”即吃什么肉，一定要配什么酱，有经验的食客只要看到侍者端上来的是什么酱，便能得知会吃到什
么美味了。
据《周礼·天官》所记，周天子祭祀或宾客用馐“百二十品”，用酱“百二十瓮”。
这百二十瓮酱包括醢物六十瓮、酰物六十瓮，都是动植物食料加调味品炮制的复合调料。
肴馔百二十品配酱百二十瓮，一肴配一酱，这是周王创下的前所未有的王室饮食制度。
周王的肴馔都是淡味。
进膳时再配用不同的酱调味。
商代之时，调味品主要是盐、梅，取咸、酸主味，正如《尚书·说命》所言“若作和羹调羹汤，尔惟
盐梅”。
这是商王赞美他的宰臣时说的话，说他治理国家就像烹调羹汤，没有高明的宰臣参与就像缺少调味品
一样。
到周代之时，调味固然也少不了用盐、梅，而更多的是用酱，这种酱便是可以直接食用的酰、醢之类
。
在孔子的语录中，有一句“不得其酱，不食”，说的是在他生活的时代，各类肉食按传统配有规定的
酱汁调味，如食鱼脍要用芥酱等。
孔子强调没有所需的酱就不吃鱼肉，要求很是严格。
周礼还有一条规定，叫“毋歆醢”，是说做客时千万不要直接端起主人的调味酱便喝，那是用于调味
的。
客人如果直接喝调味的酱，主人便会觉得酱一定没做好，味太淡了。
看到客人喝酱，主人可能会说自己太穷，穷得连盐都买不起。
大约到了汉代，酱已不作酰醢的指称，而成了面酱和豆酱的专称，作酱的方法见于许多史籍的记载，
有时甚至看得相当神秘，弄不巧酱是做不成。
汉代人对酱仍是十分偏好，司马迁《史记·货殖列传》说，“张氏以卖酱而逾侈”，卖酱的人都能成
为富翁。
桓谭的《新论》说有个人得到一碗艇酱，十分高兴，到吃饭时生怕别人要他的酱吃，竟在酱碗中先吐
了一口唾沫。
众人看着心里气不过，于是都向酱碗中擤了一把鼻涕，结果弄得谁也没吃成。
这虽不过是个寓言，但汉代人嗜酱由此是可以认定的。
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编辑推荐

《图说中国文化·饮食卷(全彩)》：中国传统文化源远流长，博大精深，是先民留给后人的一份极其
丰赡，弥足珍贵的宝藏。
对于我们每一位华夏子孙来说，学习和吸收中华传统文化，“它能给勇敢者以智慧，也能给勤奋者以
收获”；“它能给懦弱者以坚强.也能给善良者以欢乐”。
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