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饮食类非物质文化遗产保护路径
———以湖北省非物质文化遗产项目“煨汤工艺”为个案

李明晨

(武汉商学院
 

食品科技学院,湖北
 

武汉
 

430056)

  摘 要:非物质文化遗产是人类共同的财富,蕴含着人类发展某一个阶段的真实历史信息。饮

食类非物质文化遗产是人类饮食发展历史的真实反映,在现代化的冲击下,源于农耕文明时期的饮

食类非物质文化遗产变得十分脆弱,保护饮食类非物质文化遗产成为时代课题。湖北省非物质文

化遗产项目“煨汤技艺”保护的研究证实,建立保护区,对非物质文化遗产进行整体性保护和分类保

护,是十分必要的。
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  文化遗产是人类在发展历程中创造的宝贵财

富,既是人类智慧的结晶,也是后世发展的强大动

力。非物质文化遗产蕴含着人类发展的某一个阶段

的真实历史信息,饮食类非物质文化遗产则是人类

饮食发展历史的真实反映,是人类在饮食生产、饮食

生活和饮食经营中发展出的代表性饮食技艺。随着

人们对遗产认识的深入,作为人类发展前提条件的

饮食,日益引起人们的关注。2010年,法国大餐成

功申报为人类非物质文化遗产,当年被列入人类非

物质文化遗产名录的还有墨西哥美食。2011年土

耳其小麦粥、2013年日本和食和韩国越冬泡菜也成

功申报为人类非物质文化遗产。饮食类非物质文化

遗产项目申报在中国日益高涨,在国家和省市两级

非物质文化遗产项目中,饮食类占有一定的比例。

非物质文化遗产申报只是非物质文化遗产保护的第

一步,关键是如何通过项目保护的方式把宝贵遗产

传承下去。

  一、饮食类非物质文化遗产保护现状

  当前,非物质文化遗产尤其是技艺类非物质文

化遗产保护,主要是保护传承人,因为制作技艺主要

是靠掌握该项技艺的人来传承。如今,饮食类非物

质文化遗产申报如火如荼,这是饮食文化得到重视

的时代体现。首批国家级非物质文化遗产名录中有

11项饮食类或与饮食相关的项目,见表1、表2。
同时,也应看到其中的一些不利倾向,诸如重申

报,轻保护;政府主导,行业跟进;专家建言,领导拍

板;以品牌效益为目的;单一保护传承人等。如果这

些问题不解决,饮食类非物质文化遗产保护将变调。
冯骥才先生指出:“过度商业开发、盲目追求政绩、缺
乏专家支持、城镇化过快等因素使中国非物质文化

遗产正遭受第二轮新的破坏。”[1]饮食类非物质文化

遗产也受上述因素的影响,受到了不同程度的破坏。
上述问题存在的原因,可以归纳为如下几点。一是

地方政府认识到了文化的重要性,但是这个认识是

  



  ① 联合国教科文组织《保护非物质文化遗产公约》于2003年10月在联合国教科文组织第32届大会上通过。
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表1 首批国家级非物质文化遗产名录中饮食类非物质文化遗产项目

序号 编号 项目名称 申报地区或单位

407 Ⅷ—57 茅台酒酿制技艺 贵州省

408 Ⅷ—58 泸州老窖酒酿制技艺 四川省泸州市

409 Ⅷ—59 杏花村汾酒酿制技艺 山西省汾阳市

410 Ⅷ—60 绍兴黄酒酿制技艺 浙江省绍兴市

411 Ⅷ—61 清徐老陈醋酿制技艺 山西省清徐县

412 Ⅷ—62 镇江恒顺香醋酿制技艺 江苏省镇江市

413 Ⅷ—63 武夷岩茶(大红袍)制作技艺 福建省武夷山市

  资料来源:《国务院关于公布第一批国家级非物质文化遗产名录的通知》。

表2 首批国家级非物质文化遗产名录中与饮食相关非物质文化遗产项目

序号 编号 项目名称 申报地区或单位

330 Ⅶ—31 夜光杯雕 甘肃省酒泉市

414 Ⅷ—64 自贡井盐深钻汲制技艺 四川省自贡市、大英县

439 Ⅷ—89 凉茶 广东省文化厅、香港特别行政区民政事务局、澳门特别行政区文化局

464 Ⅸ—16 仫佬族依饭节 广西壮族自治区罗城仫佬族自治县

  资料来源:《国务院关于公布第一批国家级非物质文化遗产名录的通知》。

建立在文化遗产对地方经济发展贡献的基础之上

的。地方政府在行业的推动下,积极将代表性饮食

技艺申报为非物质文化遗产,目的是把该项目做成

产业,把产业做大,有的甚至直接是为了获取保护经

费。在申报过程中,政府牵头,各部门精心准备、多
方筹划。二是非物质文化遗产项目一般是由相应级

别的文化机构来组织专家评审。三是饮食类非物质

文化遗产在非物质文化遗产名录类别中属于传统技

艺,在多个层面形成了保护饮食类非物质文化遗产

就是保护饮食制作技艺的认识。技艺是靠人代代相

传的,认定传承人,保护传承人,让技艺传承下去,成
为饮食类非物质文化遗产保护的内容。

饮食属于民众社会生活的范畴,属于民间的自

发行为。政府既不能忽视,也不能包办,应在发挥部

门职能的基础上,为饮食类非物质文化遗产的申报

提供力所能及的服务,遵循“民间事民间办”的原则,
提供组织引导、政策咨询等服务。文化遗产保护是

留住历史的记忆,保留人类发展进步的轨迹,延续民

族文脉而非经济效益。传统的非物质文化遗产在现

代化和后现代化的冲击下变得十分脆弱,需要保护,
有些项目是不能产业化的,否则,就改变了其真实

性,也失去了保护的意义。因此,非物质文化遗产保

护要回归到文化主导的轨道上来。行业申报,政府

服务;以保护遗产真实性为原则,围绕保护开展工

作;项目评审要以专家为主导,采取以传承人为中心

的整体性保护。

  二、饮食类非物质文化遗产蕴含的历史

信息

  遗产原指祖辈留下的物质财富,文化遗产则是

人类创造并流传下来的文化财富。非物质文化遗产

的界定,一般依据2003年联合国教科文组织颁布的

《保护非物质文化遗产公约》(Convention
 

for
 

the
 

Safeguarding
 

of
 

the
 

Intangible
 

Cultural
 

Herit-
age)。无形文化遗产指“被各群体、团体,有时为个

人视为其文化遗产的各种实践、表演、表现形式、知
识和技能及其有关的工具、实物、工艺品和文化场

所”①。遗产是某一个历史时期的文化财富,其价值

在于蕴含着人类某一发展阶段在某一领域的真实信

息,这些信息能够还原该历史阶段人们的生存和发

展样态。历史是联接过去、现在和未来的桥梁,只有

知晓过去,才能更好地认识今天,把握未来。从这个

意义上讲,保护非物质文化遗产,就是传承其所蕴含

的真实历史信息。
非物质文化遗产项目蕴含的历史信息,需要进

行深入的研究,不仅要梳理文献,还要进行访谈和考

察。历史有两种形式,一种是文献记载的历史,另一

种是民众口头传诵的民间记忆。前者关注的是政
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治、经济、天文、地理、文化,后者则是民众对历史自

我认知的口头表达。相对而言,后者更能反映民众

的历史文化心理,在某种程度上,不用粉饰和避讳的

口述史更为真实。非物质文化遗产关注的是普通民

众的日常生产生活,饮食类非物质文化遗产是民众

饮食生活中智慧的结晶,一般是厨师在民间风味制

作的基础上进行提升改造的结果。秦汉以降,厨师

的地位十分低下,除了袁枚《厨者王小余传》,鲜见为

厨师立传的。鉴于此,要以非物质文化遗产项目为

线索,通过访谈和实地考察来解读其所蕴含的历史

信息。
湖北煨汤工艺蕴含着丰富的地域饮食历史文化

信息,我们通过考察、访谈、查阅文献等方法对此进

行了梳理。考察组先后走访了鄂东、鄂西、江汉平原

等地的住民,从他们的煨汤生活记忆和现在能够掌

握的原始煨汤技法中获取材料。鄂东、鄂西山区的

一些乡村人家保留有火塘,用吊锅做汤和汤菜。极

个别的人家有火盆,主要用于取暖。据一些老人讲,
住在大山里的先辈利用火塘中燃烧过的柴火的余火

煨汤。其做法是把吊锅放低,紧挨余火,锅中放些剩

余的饭菜,加上水,作为第二天的第一顿饭食。除了

煨汤,人们还把红苕、洋芋(马铃薯)、包谷(玉米)等
放在火塘灰烬中,利用余温煨熟。江汉平原的人们

则利用灶台中的余火或余温煨汤,一般是在锅中加

水,把切块莲藕、小鱼或鱼骨、肉骨等放在汤中。
“煨”字出现的很早,大篆中就有了“煨”字。大

篆体的“煨”字是个象形字,左边是火,中间是一个表

示木柴的符号,右边是一个人弯腰伸手,像是在取

暖。《说文》曰:“煨,盆中火也。”[2](P208)可见,“煨”字
的最初意义是驱寒取暖。至今在一些地方,人们招

呼大家烤火取暖时还说“煨煨”。从字源意义上的烤

火取暖到喝汤取暖,表明煨汤的做法是人们受烤火

取暖的启迪发展出的。
最初,人们利用取暖后的柴火制作食物的方法,

应该是埋在火中煨熟。有了灶以后,再利用灶中火

的余温使得汤水过夜后是温的。从访谈和考察中得

知,古代湖北的百姓人家通常是早晨吃汤饭。所谓

汤饭,就是把剩饭留到第二天早上,放在锅里的热水

中泡着吃。有的人家是把剩余的米饭放在锅中,加
水后利用灶中柴火余温把水加热,把米饭泡透,第二

天早上合家吃温热的泡饭。泡饭不仅能够驱寒、果
腹,还有祛除湿热的饮食功效,因此,在以湿热和湿

冷为主的湖北,流行吃泡饭。这看似简单的做法也

有一些讲究,柴火的选择、灶台的垒砌、柴火燃烧的

程度、锅中米饭与水的比例等,都影响着煨汤饭的质

量。在改善饮食生活的过程中,人们也会用煨汤饭

的方法煨鱼汤和骨肉汤,只不过灶中的余火要比煨

汤饭的温度高。
民间的饮食制作经富贵人家的家厨和市肆饭馆

的厨师改进,发展出了煨汤的技法。湖北饭馆中的

煨汤,一般是小火把鸡、排骨、莲藕等煨烂,汤清如

水。晚清时期,湖南和江西一带的商贩把翻砂铫子

带到湖北,铫子成为煨汤必不可缺的器具。煨汤成

为湖北人民过节和待客的佳肴,形成了“无汤不成

席”的地方饮食习俗。20世纪40年代,“煨汤大王”
喻凤山改良了煨汤技法,创制出了“先炒后煨,炒中

入盐,一次加足水,大、中、小火配合”的制作技艺和

“瓦罐鸡汤”“八卦汤”“龟鹤延年汤”等名菜。
湖北煨汤工艺的发展历程表明,煨汤源自民间

的饮食生活智慧,是人们在长期的饮食生活中总结

出的饮食经验,经厨师改良,成为地方名菜。民间饮

食制作与市肆饭馆制作互动,不断地推动着煨汤工

艺的发展,从煨烤食物到利用烤火余温煨熟食物,再
到利用灶膛中的余温制作汤饭、鱼汤、骨肉汤等。制

作器具由最初的火烬到灶台,从翻砂铫子到瓦罐,煨
汤工艺的发展历程清晰地反映了湖北的饮食生活发

展史。
饮食类非物质文化遗产是历时性的饮食实践,

其历史文化主体是民间文化,反映的是民间饮食的

历时性变化样态,需要真实地传承下来。因此,保护

煨汤工艺,目的是保护人们的饮食智慧,向后人展现

前人的饮食状况、煨汤发展历程及其影响因素。

  三、饮食类非物质文化遗产包含的因素

饮食类非物质文化遗产是民族精神财富,也是

民族智慧的结晶,是人们在长期的饮食生活中对饮

食经验的总结,也反映了人类的饮食生活和自然生

态、社会的内在关系。
同其他非物质文化遗产一样,饮食类非物质文

化遗产也包含着丰富的物质文化因素。非物质文化

遗产离不开物质,“非物质文化遗产也有物质性,要
把非物质文化遗产的非物质性和物质性结合在一

起。物质性就是文象,非物质性就是文脉。人之文

明,无文象不生,无文脉不传。无文象无体,无文脉

无魂。文化文化,文而化之,化而文之,两者要很好

地结合起来”[3]。人们借助烹饪器具把饮食原料制

作成食物,饮食类非物质文化遗产中的制作技艺要

依托这些物质因素存在。
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(一)非物质因素

湖北煨汤工艺项目包含的非物质因素,以煨汤

工艺为核心,包括原料生产技艺、食用感知、饮食记

忆、大众传播、知识产权等因素。当然,煨汤工艺分

为家庭制作工艺和餐馆制作工艺两个类别。家庭做

法一般是把原料、水、调味料一起入锅或铫子中,用
小火煨烂。餐馆做法则是先在铫子中大火烧开,再
移到瓦罐中煨。此外,煨汤工艺还包括煨汤饭、煨块

茎类食物等工艺。
原料与烹饪工艺有着密不可分的关系。选料是

烹饪的步骤之一,是人们在原料认知的基础上对烹

饪原材料的筛选。如武汉瓦罐鸡汤要求选择武汉郊

区黄陂与孝感一带的黄孝鸡,鸡爪窄长,嘴尖,毛顺

滑光鲜,肉质紧实。这些选料标准是人们在对原料

与煨汤质量关系的认知过程中总结出来的。烹饪要

根据原料性质选择相应工艺,原料生产技艺影响着

原料性质,所以,煨汤原料生产技艺也影响着煨汤工

艺。现代人可能吃不惯煨汤饭,因为稻米和柴火生

产技术已经发生变化。依赖无机肥催生的稻米生长

周期缩短,被污染的土壤也使稻米性质发生了变化,
煤炭、天然气或者电代替了木柴和茅草,在这种原料

性质变化的情况下,煨出的汤饭就失去了起初的味

道。瓦罐鸡汤、八卦汤和排骨藕汤,因为鸡、乌龟、莲
藕、排骨等原料的养殖和种植技术发生了变化,传统

煨汤工艺也要随之改变。
饮食制作技艺不仅依托于烹饪者,也离不开食

用者。食用者在食用感知的基础上提出食用要求,
烹饪者通过烹饪工艺帮助食用者实现食用体验,煨
汤工艺在烹饪者和食用者的共同追求下发展。例

如,八卦汤有着严格的食用感知要求:汤色润白如

玉,肉质细嫩软烂,味道清鲜爽口。
人们对于味道的记忆是永恒的,这是一种很难

用语言精确表达的口腔体验,通过一代代人的口头

表达和食物味道的刺激反应传承下来。煨汤的民间

记忆是一种围绕汤的味道形成的地域群体饮食记

忆。饮食记忆维持着饮食追求,进而维系着传统烹

饪工艺的传承,如果这种记忆弱化或中断了,那么,
制造饮食记忆的烹饪工艺终将濒临消失。个体的饮

食记忆是独特的,群体的饮食记忆具有共性,久而久

之,会形成一种地域饮食习俗。湖北“无汤不成席”
的独特饮食习俗,是一种集体无意识行为。

信息时代的大众传播引导着人们的生活方式,
非物质文化遗产的传播往往仅限于专家和专业人士

等小众范围,社会公众对非物质文化遗产的价值缺

乏全面的认识。大众媒体在非物质文化遗产知识的

传播中起着重要的作用。发挥报纸杂志、电视、网
络、智能手机等媒体的作用,在非物质文化遗产项目

所在区域强化宣传,扩大受众范围,是普及非物质文

化遗产知识的重要手段。湖北煨汤工艺的宣传,仅
仅借助企业网站和简单的广告,是不够的。当然,传
播内容不能以商业宣传为主导,而应以文化宣传为

主导。
现代饮食方式冲击着传统饮食方式,也冲击着

人们的饮食记忆。现在,无论家庭还是餐饮企业,制
作煨汤的越来越少了,因为长时间的制作过程不能

适应快节奏的饮食生活。不过,人们内心深处仍然

渴望获取那种诱人垂涎的煨汤,因此,政府和民间组

织、大众媒体有责任满足人们对煨汤的需求。
追求利益平衡价值目标的知识产权,也具有人

权的属性,是人权的本质内容之一。非物质文化遗

产保护也应纳入知识产权保护体系,通过知识产权

保护来保障知识获益层面的人权。在大多数人看

来,专利、著作权等知识产权科技含量高,饮食制作

科技含量太低。其实,这是一种误解,烹饪也属于科

学,涉及生物、化学、物理、营养、医学、地理等学科。
饮食类非物质文化遗产有着独特的科学价值和文化

价值,理所应当纳入知识产权保护体系。目前,饮食

类非物质文化遗产大多认定了传承人,知识产权的

所有者可以确定为传承人或其代表的群体,保障其

收益权,明确其传承义务,借助知识产权的排他性来

保障饮食类非物质文化遗产项目中工艺传承的真实

性。
(二)物质因素

煨汤工艺的物质因素有原料生产所依托的物

种、农业自然环境、原料处理器具、炊具、传承人、研
究专家等因素。

原料品质与烹饪工艺有着密切的关系,物种和

生长环境决定着原料的品质。饮食类非物质文化遗

产,产生于农耕文明时期,其所依托的原料都是在品

种多样化、无污染的环境下自然生长成熟的。瓦罐

鸡汤所用的黄孝鸡、排骨藕汤所用的猪排骨和莲藕,
都是在多物种的竞争下自然生长的。不过,令人担

忧的是,黄孝鸡已经被新培育的品种代替,在现代饲

养技术催生下,鸡的生长周期大大缩短,由1年缩短

为不到2个月。猪和莲藕也是如此,都是人工养殖

的快速产品。煨汤制作者苦于原料性质变化,难以

再用传统工艺来煨汤。
传统意义上的煨汤,其原料处理基本是依靠人
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  ① 1994年国际古迹遗址理事会(ICOMOS)在日本奈良召开的奈良原真性会议上通过了该文件。
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用刀来完成的。当今,排骨、鸡、鸭、牛肉、鸽子等煨

汤原料,一般是超市或农贸市场上销售的机械加工

好的半成品。机械化分割处理的原料与人工在木质

砧板上处理的原料有着一定的差异。
烹饪器具是烹饪发展水平的标志,烹饪工艺与

烹饪器具相互依存。湖北煨汤的器具经历了古代的

釜、锅、灶台,近代的铫子、炉子,现代的电器等发展

变化。其中,传统意义上的煨汤依托的是锅与灶台、
铫子与炉子,尤其是翻砂铫子对于煨汤风味的形成

有着关键作用。湖北民间流行着搬家先要搬铫子,
铫子越老越珍贵等说法。把铫子放在烧木柴或炭火

的炉子上煨出的汤,符合人们的传统口味。不过,随
着餐饮业设备更新和家庭烹饪器具的发展,传统意

义上的锅与灶台、铫子与炉子已经不多见。烹饪器

具的革新随之带来烹饪工艺的变革,非物质文化遗

产意义上的煨汤工艺难以为继。
在煨汤工艺的物质因素中发挥着主体作用的有

传承人和相关专家。“非物质文化遗产区别于物质

文化遗产的一个基本特性,就是它是依附于个体的

人、群体或特定区域或空间而存在的,是一种‘活态’
文化。”[4]传承者中的代表人物或群体成为传承人。
传承人需要严格的认定,确定其权利和义务。保护

非物质文化遗产的生命力,需要保护传承人。煨汤

工艺的保护也以传承人为中心,从传承人的申报、认
定到其权利义务的确立,都离不开相关专家的支持。

当前,非物质文化遗产传承面临困境,一方面,
制作的产品市场需求量小,传承人缺乏生活经济来

源;另一方面,年轻人不愿意花气力和时间学习技

艺,传承人缺乏传授对象。这就需要相关部门为传

承人提供一定的物质保障,让传承人及其传授对象

在生活无忧的前提下进行传承。

  四、饮食类非物质文化遗产的保护路径

非物质文化遗产保护要遵循真实性原则。《奈
良原真性文件》指出,“依靠文化遗产的性质和文化

背景,原真性判断可以和许多不同类型信息来源的

价值相联系。这些信息来源包括:形式与设计、材料

与质地、利用与功能、传统与技术、位置与环境、精神

与感受,以及其他内部因素和外部因素。这些信息

来源的利用允许详细说明正在进行检验的文化遗产

在艺术、历史、社会和科学方面的特殊尺度。”①

在以商业利益为主导的形势下,为了迎合市场

需要,一些饮食类非物质文化遗产脱离了其生存的

环境,已经变得面目全非。当然,本原样态和历时性

变化样态都具备真实性,非物质文化遗产强调的是

本原样态。近年来,生产性保护模式受到推崇。生

产性保护在饮食类非物质文化遗产保护中发挥着积

极的效用,但是需要限定其规模和生产方式。要在

保证其原真性的前提下进行生产性保护,否则,以市

场需求为导向,甚至不惜改变传统,赋予其新的时代

特色,就会适得其反。一方面,表面上,非物质文化

遗产仍富有生命力;另一方面,其已变成新时代的东

西,失去了遗产的本质属性。
鉴于此,饮食类非物质文化遗产保护,要坚持真

实性原则,进行整体性保护和分类保护。

2005年,国际古迹遗址理事会(ICOMOS)通过

的《西安宣言》强调,文化遗产本体连同环境一起得

到保护。这一原则同样适用于非物质文化遗产保

护。可以借鉴文物保护上的大遗址保护、濒危动植

物保护上的建立自然保护区保护等方法,树立非物

质文化遗产项目整体保护理念,建立非物质文化遗

产保护区。由于非物质文化遗产的特殊性,保护区

的性质比物质文化遗产或自然保护更为复杂。
湖北煨汤工艺保护区包括煨汤所必需的原料生

产区,如黄孝鸡生长区、乌龟生长区、猪生长区、莲藕

生长区、湖北黄牛生长区等区域。在这些区域内,要
保持物种品种的传统性,在正常的农业环境下自然

生长。煨汤所用木质砧板原料生产和制作,原料处

理所需要的刀具、炊具、食器等物质要素的生产区域

都属于保护区范畴。同时,还需要保持人们对煨汤

口味的历史记忆,维持人们的食用感知;建立传承人

保护制度,成立相关的研究团队。因此,保护区既包

括实体的原料、器具生产区域,也包括以煨汤工艺为

主线的非实体区域,是以煨汤工艺为核心的跨行业、
跨区域的保护要素的有机组合。在保护区内,物质

要素与非物质要素有机结合,从原料性质、烹饪器

具、饮食器具、味道记忆、饮食感知、传承人、研究者

等方面共同维护煨汤工艺的真实性。
非物质文化遗产的真实性,离不开其产生和发

展的自然环境和社会历史环境。因此,非物质文化

遗产保护也分为源头性保护、历史性保护和传承性

保护等类别。饮食类非物质文化遗产保护,既要遵
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循真实性原则,也要遵循分类保护原则。由于自然

环境和社会环境已成为历史,源头性和历史性部分

只能在特定的小区域内仿真这种环境,在整体上进

行展示,一般采取博物馆的方式进行保护,向人们展

示非物质文化遗产产生和发展的真实情况,延续饮

食文化的发展脉络,展示人类饮食生活智慧。传承

性部分在真实性原则的前提下可以进行生产性保

护。产品一般定位于小众范畴的高端市场,主要品

味产品所蕴含的饮食文化。利用生产收益来提高饮

食类非物质文化遗产传承的物质保障水准。民众历

史记忆和食用感知,可以运用现代影像技术做成文

字档案和有声档案。

  五、结语

饮食类非物质文化遗产产生于古代农耕文明时

期,其所蕴含的历史信息从饮食生活的角度反映了

其所在区域的真实自然环境和社会环境,也反映了

人们如何在具体的饮食生活环境下激发智慧,处理

人与自然、人与社会之间的关系。饮食类非物质文

化遗产保护,不单是饮食制作工艺的保护,而是围绕

饮食制作工艺传承的真实性所必需的要素进行整体

性保护,建立保护区;同时,要根据其蕴含的因素性

质进行分类保护。这涉及多个行业和领域,需要多

类别技术,更需要人们准确认知其价值。只有这样,
在自觉的基础上,科学、全面地保护,才能延续饮食

文化的血脉,保持饮食文化的多元共生性。
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