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明清时期荆楚饮食文化的衍变

姚伟钧

(华中师范大学 历史文化学院,湖北 武汉430079)

  摘 要:明清时期是荆楚文化黄金发展时期,也是荆楚文化数千年发展的高峰期,在众多方面对

中国文化史的发展产生了重大影响,而此期的饮食文化则对发展楚文化发挥了独特的作用。这一时

期荆楚地区食物原料品种增多,地方名食不断涌现,城镇饮食业崛起,极大丰富和改善了人们的生活。
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  明清时期,荆楚地区的饮食文化不仅有传承,更
有创新和发展。在食材上,生产能力有所提高,食源

更加广泛,既有本土生产的,也有从外国引进的玉

米、番茄、马铃薯、辣椒等新作物;在食品加工与烹饪

上,主食品种极大丰富,肉类菜肴推陈出新,人们开

始利用腌菜和各种豆制品来弥补新鲜蔬菜的不足,各
具特色的地方美味逐渐形成,城镇饮食业兴旺发达,

标志着荆楚饮食文化进入了一个新的历史时期。

  一、食物原料品种增多

明清时期,荆楚地区农业有了较大发展,优质稻

米品种增多。同时,由于人口增长较快,生态环境遭

到破坏,土地严重缺乏。传统的粮食生产越来越难

以养活日益增多的人口,原产美洲的高产作物玉米、

甘薯等得到了广泛种植,在一定程度上缓和了由于

人口过量增长、环境恶化所造成的粮食危机。这一

时期,荆楚地区的副食生产也有新的拓展。
(一)优质稻米品种增多

明清时期,荆楚地区人口急速增加,稻谷品种增

多,出现了房县冷水红米、京山桥米、蕲春水葡萄米

等优质水稻品种。

房县冷水红米,又名康熙胭脂米,是一种极为珍

贵的稻米。房县冷水红米种植历史悠久,明清时期,

其种植得到了较快的发展,曾被作为贡品,在古典文

学名著《红楼梦》中两次提到这种十分罕见的胭脂

米。房县冷水红米生长在海拔800~1200米之间的

冷水田,山泉灌溉,成熟后的冷水红稻壳呈红褐色,

米粒细长,有独特的米香。米饭色泽棕红,栗香味

浓,口感润爽。在房县万峪河乡和沙河乡,每逢女儿

出嫁必缝制一个大枕头,里面装上数斤冷水红谷子

作为陪嫁,代表的不仅是多子多福,也可帮助女儿分

娩时补气养血,有利于恢复体力和增加乳汁,故房县

冷水红米又被誉为“月米”。冷水红米形呈椭圆柱形,

比普通米粒稍长,营养极其丰富,里外都呈暗红色,顺
纹有一条深红色的米线,煮熟时色如胭脂,芳香扑鼻,

味道极佳。同白米混煮,亦有染色传香之特点,是极

其珍贵的大米品种。

桥米是湖北京山市稀有的特产,产于京山市孙

桥镇蒋家大堰附近一条山冲里,面积达120亩左右。

米饭松软略糍,喷香扑鼻,可口不腻,营养丰富,自古

享有盛名。据《京山县志》记载,早在明代时,桥米就

被御定为“贡米”,故有“御米”之称。

黄冈蕲春水葡萄米,又称水葡萄贡米,产于湖北

蕲春县桐梓河郑家山。此谷米属冷浸田栽种,性耐



  ① 同治《房县志》卷十一。

② 王柏心等:《宜昌府志》卷十一。

③ 光绪《应城县志》卷一。

④ 光绪《续修江陵县志》卷二十二。

⑤ 陆耀:《甘薯录》卷一。

⑥ 乾隆《郧西县志》卷四。
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寒怕热,积温效果敏感,为中稻型优良品种,米质优,
呈透明状,烹饭香美,煮粥尤佳,深受人们喜爱。

(二)大量引进美洲高产农作物

明清时期是中国继西汉张骞通西域以来又一次

大规模引进外来农作物的时期。玉米、番薯、马铃薯

等原产美洲的高产作物相继被引入中国,并在荆楚

地区广泛种植。这不仅丰富了粮食作物的品种,使
粮食作物构成发生了重大变化,而且对于缓解因人

口迅速增加而出现的粮荒问题具有重大意义。

1.玉米

玉米又称包谷、玉蜀黍等,原产墨西哥等地,

1492年哥伦布到达美洲后,玉米开始陆续传播到各

地。明嘉靖年间,玉米沿海路和陆路分别从东南、西
南和西北三个方向传入中国,随后又相继传入荆楚

地区。荆楚地区引种玉米,大体上经历了三个阶段。
第一阶段是初步引种。从明嘉靖年间到清康熙

年间,是玉米的初步引种时期。这一时期,引种最

早、最普遍的是襄阳地区。湖北引种玉米始于康熙年

间,玉米从四川进入湖北西部和西北部地区。[1]这一

时期玉米引种的广度和深度都不够,这是由于明清之

际社会动荡不安,农业生产遭到战争的严重破坏,人
们面临的问题是如何恢复生产,而无暇顾及新作物品

种的引种问题;加之受传统习惯的影响,人们尚未认

识到玉米耐旱涝、适于在山地沙砾土壤种植的优点。
第二阶段是快速推广。从清雍正年间到道光年

间,是玉米得到快速推广的时期。这一时期社会相

对稳定,便于推广新的农作物品种。同时,土地兼并

日益严重,大批失去土地的流民为了寻求生活出路,
流入人口稀少的山区进行垦荒,而山区丘陵正适合

种植玉米,这样玉米得到了快速推广。据有关县志

统计,嘉庆、道光、同治年间,湖北的玉米种植迅速发

展,已在荆楚许多地方种植。同治《房县志》记载:
“玉麦……七八月晴暖则倍收,山乡甚赖其利,间或

歉收,则合邑粮价为之增贵。”① 同治《宜昌府志》记
述:“玉蜀黍……自彝陵改府后,土人多开山种植,今
所在皆有,乡村中即以代饭,兼可酿酒。②同治《来凤

县志》记载玉米则是“山田多种之”。[2](P289)

第三阶段是普遍推广。从清咸丰年间到中华民

国时期,是玉米在荆楚山区普遍推广的时期。这一

时期玉米开始成为当地居民的一种主要粮食。随着

土家族改土归流的推行,原来较为封闭的土司地区

迎来了大批外来人口,这些移民将玉米大量引入土

家族地区。与此同时,清廷为玉米的传播与种植创

造了适宜环境,并在农业技术上给予指导。但玉米

在平原稻区种植较少,它仅种在田边地埂或傍山处,
作为粮食品种的补充,如光绪《应城县志》记载:“包
谷……可炊饭充实,境内间有种者。”③光绪《续修江

陵县志》记载:“傍山及洲田多种之,可作饭酿酒。”④

2.番薯

番薯又称红薯、白薯、金薯、红芋、红苕、地瓜等,
原产于墨西哥等地,明朝万历年间(1573~1620)分
两条路线传入中国,一是沿海路自吕宋传入福建等

地,二是沿陆路通过印度、缅甸,传入云南。
番薯是一种适应性极强的作物,耐旱耐瘠,还可

以在沙碱荒滩上栽种,而且产量特别高,清人陆耀

《甘薯录》称:“亩可得数千斤,胜种五谷几倍。”⑤ 特

别突出的是番薯灾后有极好的救荒作用,“若旱年得

水、涝年水退,在七月中气后,其田遂不及蓻五谷;荞
麦可种,又寡收而无益。于人计,惟剪藤种薯,易生

而多收”,如遇“蝻蝗为害,草木无遗”,“惟有薯根在

地,荐食不及,纵令茎 叶 皆 尽,尚 能 发 生,不 妨 收

入”[3](P692)。番薯的这些优良特性使其受到广泛欢

迎。但乾隆以前,番薯的种植范围主要限于中国南方

各省,主要原因是北方冬季寒冷,在技术上尚未解决

薯种越冬难题。直到乾隆初年,这一技术难题才利用

窑藏法得以解决,为荆楚地区引种番薯提供了方便。
荆楚地区的番薯种植主要分布在西部地区。荆

楚番薯的种植最早是在乾隆初年,在康熙年间未见

到有关番薯的记载,到乾隆五年时才开始有了引种

番薯的记载。[4](P28)另乾隆三十八年《郧西县志》中有

“红薯,可以疗饥”的记载。⑥ 总体来讲,此时尚处于

引种阶段。但此后番薯在湖北的推广也比较缓慢,
道光时期的记载也不多,道光《施南府志》记载“薯有

数种,其味甚甘,山地多种之”。①同治《咸丰县志》食
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  ① 道光《施南府志》卷二。

② 同治《咸丰县志》卷八。

③ 道光《蒲圻县志》卷四。

④ 同治《东湖县志》卷五。

⑤ 陈湋:《黄安乡土志》卷一。

⑥ 道光《建始县志》卷一。
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货志中也记载:“薯有数种,其味甘,山地多种之,清
明下种,雨后翦藤插之,霜降后收,掘窖藏之,可作来

年数月之粮。”②道光十六年《蒲圻县志》记载:“至田

家所食,惟薯、芋。薯谓之苕,种山上。”③ 直到同治

年间,番薯的种植才有了较大发展。
湖北有一部分地区种植的番薯来自四川,如同

治《东湖县志》言“红薯蓣,种自蜀来”④。而湖北北

部地区因靠近河南,则番薯可能是从河南传入的。
乾隆中期,河南地区的番薯已成为重要的粮食作物,
开始遍及全省,特别是中北部各州县。林龙友《金薯

咏》曰:“孰导薯充谷,南邦文献存。种先来外国,栽
已遍中原。”[5](P161)红安靠近河南,种植番薯也可能

是从河南传入的,清宣统元年(1909)的《黄安乡土

志》对红安番薯的品种、种植、加工、收藏和功用都有

着详细记载:“外有非毇非蔬非果而有益民食者,曰
薯芋,曰芋不甚种薯。则冬月窖藏其种,二三月畦种

之;五月截蔓寸余,雨中插之;九十月割其蔓而掘其

实。红白二种,味甘性平;生熟皆可食,可酿酒,可取

粉,可为饴。贫人半岁之食,多者百数十石(担)。茎

叶且可豢豕(喂猪),(黄)安已遍植矣。”⑤

3.马铃薯

马铃薯又名土豆,原产于南美洲。中国最早引

种马铃薯是在18世纪。马铃薯在中国传播和推广

的速度远不如番薯,原因是马铃薯味淡,不如番薯好

吃。虽可以佐食,有救荒功能,但在番薯普遍栽种以

后,马铃薯的救荒功能就位居番薯之后了。
乾隆三十八年(1773)湖北《郧西县志》中出现了

“土豆”,但荆楚地区关于马铃薯的记载在18世纪下

半叶才逐渐多起来。道光二十一年(1841)《建始县

志》记“邑境山多田少,居民倍增,稻谷不足以给,则
于山上种包谷、羊芋、荞麦、燕麦或蕨蒿之类”,“民之

所食者包谷也,羊芋也,次则蕨根,次则蒿艾也,食米

者十之一耳”。⑥ 可见,马铃薯的种植主要分布在鄂

西地区。荆楚其他地区马铃薯主要作为蔬菜来种

植,大面积种植的则不多。人们在鄂西地区种植玉

米、番薯、马铃薯等农作物的原因,主要在于它们适

合在山地生长,与传统的水稻、麦子相比,它们对土

壤、水分等自然条件的要求较低,不与传统的农作物

争夺土地,“这就使得人们可以在种植传统的稻谷、
荞麦、小米等农作物的同时,在海拔更高的山地上种

植玉米、番薯这些农作物”[6],这些作物都极大地丰

富了荆楚地区人们的饮食生活。
(三)副食原料生产的变化

明清时期,荆楚地区的蔬菜生产与之前相比,发
生了一些变化,这些变化主要体现在以下几个方面。

1.蔬菜种类增多

中国早期栽培的蔬菜品种较少。北魏贾思勰

《齐民要术》中记载有35种蔬菜的栽培方法。唐宋

金元时期,蔬菜种类有所增加,但总的来说,数量增

加有限。明清时期的蔬菜品种却增加了不少,清末

杨巩主编的《农学合编》就记载了57种蔬菜的栽培方

法。造成这一时期蔬菜品种增多的原因主要有三点。
第一,豆类从粮食转化为蔬菜。明代宋应星《天

工开物》卷上谓菽“凡为豉、为酱、为腐,皆大豆中取

质焉”[7](P16),功用已全入蔬饵膏馔之中。豆类从粮

食转化为蔬菜,对缺乏新鲜蔬菜的荆楚地区来说意

义重大。人们可以选用豆类制作豆芽、豆油、豆腐、
豆酱、豆豉等各种豆制品,丰富了人们的副食品种。

第二,加大蔬菜品种的培育,如武汉洪山菜薹。
菜薹古名芸薹菜,又称紫菜、紫菘、菜心等,红色者称

红菜薹,偏紫色或叫紫菜薹,洪山菜薹即属于此类。
红菜薹广泛生长在长江流域一带,特别盛产于江汉

平原。种植此菜需要肥沃的土壤和较低的气温,一
般是秋植冬撷。红菜薹其紫干亭亭、黄花灿灿、茎肥

叶嫩、素炒登盘、清腴可口,是为上乘,以武昌洪山一

带所产质量最佳,故一般叫它“洪山菜薹”,有人称其

为国内绝无仅有的美食名蔬。人们通常认为,以宝通

寺钟声所到之处为范围的地方出产的菜薹才是正宗

的洪山菜薹,别处所产均不能与之媲美。
关于洪山菜薹,还有著名的“刮地皮”典故。据

王葆心《续汉口丛谈》上记载:“光绪初,合肥李勤恪瀚

章督湖广,酷嗜此品(按:指洪山菜薹),觅种植于乡,
则远不及。或曰‘土性有宜’。勤恪乃抉洪山土,船载

以归,于是楚人谣曰:‘制军刮湖北地皮去也’。”[8](P43)
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  ① 乾隆《黄冈县志》卷二。

② 光绪《汉阳县志》卷一。

③ 《湖北通志》卷二十三。

④ 《安陆县志》卷八。
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第三,海外蔬菜的引进。随着中国与海外诸国

联系的加强,在引进玉米、番薯的同时,我国也引进

了不少外国蔬菜,如原产于美洲大陆的辣椒、南瓜、
番茄等。

辣椒最初传入中国时称“番椒”,16世纪末高濂

《遵生八笺·燕闲清赏笺》对其描述道:“番椒,白花,
子俨似秃笔头,味辣色红,甚可观。子种。”[9](P298)辣
椒传入中国后得到了迅速传播,荆楚地区的辣椒种

植也比较多。据《麻城县志》记载,清朝康熙年间麻

城即有大规模辣椒种植。新中国成立前,麻城辣椒

是贩夫走卒谋生的首选货物,他们大都将其贩运流

通到汉口及周边的府县。在农村的深秋时节,麻城

家家户户门前都要挂上几串鲜红的辣椒,条件好的

人家要泡上几大缸,到了冬天,家人围坐在吊锅旁吃

着有辣椒的吊锅菜,喝着老米酒,满屋弥漫辣椒味和

老米酒香,这一习俗在大别山区域延续了几百年,时
至今日仍在传承。

2.加大夏季蔬菜品种供应

在中国早期栽培的蔬菜品种中,夏季蔬菜品种

较少。北魏贾思勰《齐民要术》记述了35种栽培蔬

菜,其中能在夏季栽培供应的只有甜瓜、冬瓜、瓠瓜、黄
瓜、越瓜和茄子,约占当时栽培蔬菜种类的17.14%。
唐宋金元时期,蔬菜品种的数量增长不多,夏季栽培

的蔬菜品种增加得更少。明代以后这种状况有了较

明显的改变,清末《农学合编》汇集的57种栽培蔬菜

中,能在夏季栽培的有17种,它们是白菜、菜瓜、南
瓜、黄瓜、冬瓜、西瓜、越瓜、甜瓜、瓠、苋、蕹菜、辣椒、
茄子、刀豆、豇豆、菜豆和扁豆,约占全部栽培蔬菜种

类的29.81%,初步形成了今天这种以茄果瓜豆为主

的夏季蔬菜结构。[10]

3.秋冬季蔬菜中白菜、萝卜地位上升

明清时期,白菜、萝卜在人们蔬食结构中的地位

上升,成为荆楚地区居民冬季的当家菜。由于荆楚

地区冬季较冷,新鲜蔬菜供应期短,冬春两季往往缺

乏新鲜蔬菜,白菜、萝卜为秋冬季收获的蔬菜,具有

耐储存、可腌制等优点,因而白菜、萝卜被人们大量

种植储存,成为荆楚地区居民过冬的主要品种。如

明弘治《黄州府志》记载:“黄州萝卜”体大皮薄,水份

充足,含糖量高,肉脆味美,生食甜脆可口似水果,熟

食味佳回锅而不烂,有“生萝卜甜、熟萝卜香、腌萝卜

脆,冬藏春吃更有味”之说。乾隆《黄冈县志》记载:
“自演武厅———下巴河口瓜菜圃也,有萝卜,大者一

枚十余斤。长圻廖至孙镇一带全长四十余里,盛产

萝卜、瓜菜,称为四十里菜园。”①这里生产的萝卜品

质好,营养价值高。

4.野生类和地方特色蔬菜受到重视

荆楚水乡一直盛产野生藜蒿。清光绪《汉阳县

志》记载:“藜生于阪隰,以沼泽尤佳。”②藜蒿学名狭

叶艾,又名芦蒿、水蒿、青艾等,为菊科草本植物,具
有极强的生命力,耐湿、耐寒、耐贫瘠,但不耐旱。民

间有“正月藜,二月蒿,三月作柴烧”之说,指农历三

月藜蒿纤维已显粗老,没有食用价值。近年来研究

表明,藜蒿具有丰富的营养价值和特有的药用价值,
可达到降血压、防癌抗癌、健胃等明显的药用效果,
并以其特有的香味深受广大消费者欢迎。

房县黑木耳产于湖北省十堰市南部的房县。房

县位于神农架和武当山之间,是中国著名的黑木耳

生产基地和驰名中外的“木耳之乡”。《湖北通志》
云:“黑木耳以郧属产者最为著名,世谓之郧耳。”③

房县黑木耳因其色鲜肉厚、朵大质优、营养丰富而被

称为“房耳”。
白花菜,又名羊角菜,属白花菜科。湖北安陆市

种植的白花菜,是一种别具风味的地方特色蔬菜,早
在清朝康熙年间,即有“奇香味绝”的美誉。而其产量

之多、质量之优均超过外地,故《安陆县志》记载有“他
处皆不及,亦土性异也”之说④,有民谣云:“安陆白菜

花,十八九个爱。色美美得奇,味香香得怪。家里来

了客,吃了还想带,游子种他乡,减了相思债。”

  二、地方名食不断涌现

明清时期,随着食物原料的不断增多和与其他区

域经济文化交流的不断加强,荆楚地区的食品,无论是

米饭面食,还是副食菜肴,都出现了不少新的花色品

种,原有的食品加工、烹饪技艺也有了不少改进。[11](P346)

(一)烹饪技艺的发展

明清时期,荆楚地区的肉类菜肴多以鸡、猪为原

料制作而成。由于很多地方肉类除富裕者外,小康

之家亦只于岁时令节始尝肉味,普通百姓下饭惟用
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菜蔬,且极简单,多以咸菜、酸菜、豆腐佐餐。因此,
这一时期荆楚地区的咸菜、酸菜等腌菜生产十分普

遍。腌菜、豆腐及各种豆制品的生产技术也获得了

很大的发展。因物产、气候、风俗习惯的不同,人们

在饮食文化生活上也表现出明显的差异性,故形成

了各具特色的地方菜肴风味。荆楚地区的肉类菜肴

品种比较多,仅在湖北地方志中就出现了数百种肉

类菜肴。
以鸡肉为原料的菜肴有:烧鸡、焖鸡、酱鸡、炒鸡

片、炒鸡丝、炒鸡丁、栗子烧鸡、黄芽菜炒鸡、蘑菇炒

鸡腿、蒸鸡、蒸小鸡、爆鸡、生炮鸡、松子鸡、烧野鸡、
拌野鸡丝等。

以鸡蛋为原料的菜肴有:燉蛋、三鲜蛋、蛋皮拌

鸡丝、蛋饺、芙蓉蛋、白煮鸡蛋、煮茶叶蛋、地菜煮鸡

蛋、八珍蛋、鸡蛋肉圆等。其中鸡蛋炕糍粑、八珍蛋、
鸡蛋肉糕、鸡蛋肉圆的制作方法尤其别具一格。

以猪为原料的菜肴有:烧猪里脊肉、煨猪肉丝、
烧猪爪、烧猪蹄筋、红烧猪肉、白煨猪肉、薰烧猪肉、
菜烧花猪肉、笋烧火腿、西瓜皮烧火腿、粉蒸肉、荷叶

粉蒸肉、蒸糟肉、蒸煮腌猪肉、蒸煮暴腌猪肉、蒸煮风

肉、煮腊肉、西瓜煮猪肉、煮鲜猪蹄、炒猪肉片、炒猪

肉丝、炒排骨、韭黄炒猪肉丝、瓜姜炒猪肉丝、炖猪

肉、生炙肉、蜜炙火蹄、蜜炙火方、八宝肉、东坡肉、芙
蓉肉、荔枝肉、霉菜肉、神仙肉、狮子头、走油猪蹄、水
晶蹄肴、火腿酱等。

以羊为原料的菜肴有烧羊肉、红煨羊肉、炒羊肉

丝、煮羊头、煨羊蹄等。
(二)面食品种丰富多样

明清时期,荆楚地区居民在日常饮食生活上,普
遍重主食轻副食,主食种类极其丰富。这一时期出

现了一些新的面条类食品的制作方法,如云梦鱼面、
沙市早堂面、孝感桃花面、鄂西北酸浆面等。

1.云梦鱼面

云梦县历史悠久,物产富饶,素为鱼米之乡。这

里的云梦鱼面别具风格,味道鲜美。据道光二十年

(1840)《云梦县志》记载,鱼面的创制时间是清朝道

光十五年(1835),它出自许姓布行的一位姓黄的厨

师之手。云梦鱼面系用上等鲜鱼的肉泥,掺和上等

面粉精工细作而成。在1915年巴拿马万国博览会

上,云梦鱼面曾获优质银牌奖,早已声名远播。

2.沙市早堂面

沙市早堂面起源有两种说法。一说是产生于清

道光年间,据资料记载,它是170多年前由“汉剧大

王”余 洪 元 的 父 亲 余 四 方 创 制 的。清 道 光 十 年

(1830),湖北咸宁人余四方来沙市谋生,在沙市刘大

人巷口开了家“余四方面馆”,后来迁到了闹市区的

毛家巷。为了招揽生意,他用鸡架、猪大骨、鳝鱼骨

等熬汤,然后制作各种臊子(码子),汤鲜味正,受到

人们的普遍欢迎。当年住在荆州城内的夔将军为吃

此面,每天清晨特地骑马十多里赶到沙市,此举提高

了面馆的声誉,日久天长,食客频增,余家面几经改

进,便成了沙市的著名传统小吃。“早堂面”经过余

四方的开创定型后,成为沙市的一项著名的传统小

吃,至今仍是沙市人吃早点的首选。
另一说法为1895年左右,即中日甲午战争结束

后,沙市被迫开放为通商口岸之一,现代工业的码头

文明开始在沙市生根发芽,沙市的第一批的码头工

人也就此产生。当地一面馆老板根据码头工人喜欢

吃油水大食物的特点,制作了这种鲜腴丰美的面条。
由于这种面条深得码头工人的喜爱,故得“早堂面”
之名。

这两种说法都有道理,早堂面确由余四方于道

光年间所创,有创“早堂面”之实,只是那时还未叫

“早堂面”之名,直到沙市开埠,早堂面因汤浓味厚深

受广大码头工人喜爱,经过码头工人的口口相传,60
余年后最终以“早堂面”之名而风行整个沙市。

3.孝感桃花面

桃花面起源较早,早在清末民初即已盛行,是孝

感人极为喜爱的传统面食之一。在我国南方,一直

有“冬至馄饨夏至面”的谚语,说的是炎热的夏至宜

吃面条,寒冷的冬至宜吃馄饨(南方所指馄饨,即为

饺子),以达到调和寒暑之目的。将这两种小吃合二

为一,可以让人们在一碗食物中品尝到两种风味,由
此形成的丰富口感便是桃花面的最大特色之一。在

桃花面兴起之初,商家经营桃花面并不需要门面,也
不设店铺,只需挑上一副担子,敲着特制竹梆,走街

串巷,流动烹售,这种经营形式各地都有,但这种面

条、包面各半的“桃花面”,唯孝感独有。当今流行的

菜点合一、几种小吃合拼为一的时尚,与桃花面的制

法如出一辙。桃花面发展至今日,品种已相当丰富。
面条上所浇的浇头,也可作些变化,如鸡丝、火腿、虾
仁、鳝鱼丝、三鲜、排骨等,人们可以根据自己的喜好

而选择不同口味的桃花面。

4.鄂西北酸浆面

在鄂西北地区,有一种颇受大家喜爱的特色面

食———酸浆面。酸浆面历史悠久,其酸辣香甜、油而

不腻的风味和独特的制作工艺也被传承下来。目

前,在湖北地区流行的酸浆面主要有襄阳市枣阳的
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琚湾酸浆面和十堰的郧县酸浆面。
琚湾酸浆面是襄阳市枣阳的独特面食,发源于

清朝,距今大约已有300多年的历史。郧县酸浆面

是湖北十堰市郧阳区的特色食品,是郧县人喜爱的

一种风味小吃,特别在夏秋季节,酸浆面不凉不烫,
酸香扑鼻,味美爽口,老幼皆宜。昔日老郧阳十里长

街,铺面井然,处处设有酸浆面馆,就连寻常百姓家

也喜做酸浆面。郧县酸浆面是因为郧县人爱吃酸菜

而逐渐沿习形成的,在清末民初时便已出现,流传至

今已有一百多年。枣阳、郧县两地的酸浆面制作方

法大同小异,只是在口感风味和浇头上略有不同。
(三)豆制品种类增加

明清时期,豆类加工技术有了很大的进步,人们

把豆类加工成种类繁多的豆制品,极大地丰富了人

们的副食生活。这些豆制品主要有各种豆腐、酱油、
豆酱、豆豉、腐竹、粉皮、粉丝等。

1.豆腐

明代李时珍《本草纲目》云:“豆腐之法,始于汉

淮南王刘安。凡黑豆、黄豆及白豆、泥豆、豌豆、绿豆

之类,皆可为之。造法:水浸,硙碎,滤去渣,煎成,以
盐卤汁或山矾叶或酸浆、醋淀,就釜收之。又有入缸

内,以石膏末收者。大抵得咸苦酸辛之物,皆可收敛

尔。其面上凝结者,揭取晾干,名豆腐皮,入馔甚佳

也。”①到了明清时期,荆楚地区的人们将豆腐进一

步加工成豆腐乳、腐竹、豆腐干、冻豆腐、熏豆腐等。

2.酱油与豆酱

酱油和豆酱,在明清时期深受荆楚地区居民的

喜爱。在每年的“伏日”,晒制豆面酱成为人们的风

俗习惯。
明代时酱油生产技术已非常成熟,李时珍《本草

纲目》“酱”字条下有“豆油法”,这是中国有关酱油制

法中记录较完整的文献之一。其中云:“豆油法:用
大豆三斗,水煮糜,以面二十四斤,拌腌成黄,每十斤

(黄),入盐八斤,井水四十斤,搅晒成油,收取之。”②

湖北应城黄滩酱油的传统酿造技艺有着近500
年的悠久历史,至今人们还是沿用这种传统的古法

酿造技艺。黄滩酱油的制作,从选料开始,经过洗净

→浸泡→沥干→蒸料→摊凉→接种→拌面粉→通风

制曲→成曲→晒霉→加盐水下缸→晒露发酵→翻醅

→抽滤→晒露浓缩→加热灭菌→成品酱油等十多道

复杂的工艺方可酿制成功。黄滩酱油具有汁浓、味
道鲜美、香醇等特点,是湖北省的非物质文化遗产保

护项目。光绪年间的《应城县志》记载,早在乾隆年

间,黄滩酱油就被钦定为朝廷贡品。

3.酱园的出现

明清时期,荆楚地区出现了一些酱园,比较有名

的是老锦春酱园。
老锦春酱园制作的酱品香、甜、美,驰名武汉三

镇,在周边省市也有很高的声誉,因而生意兴隆。老

锦春酱园是在清乾隆十八年(1753)年,由原籍江苏

镇江丹徒县的商人王锦江来汉阳东门显正街独资开

设的,开创之初,规模并不大,但它运用了镇江的先

进生产工艺,故其产品味美可口,很快占领了市场。
锦春酱园在清代光绪年间取得了较大的发展,这时

锦春酱园由王锦江的第七代传人王春卿接掌店务,
光绪末年他在汉口黄陂街开设了分园,民国二年

(1913)在汉川开设了分园,后又迁至汉阳黄陵矶镇

营业,至此,即形成汉阳、汉口、黄陵矶镇三足鼎立之

势。为了显示百年老店,王春卿又将招牌改为“老锦

春”,成为武汉著名的酱园。

  三、城镇饮食业崛起

楚菜味型的成熟与确立,和武汉这个城市有密

切关系。自春秋战国之后,湖北政治、经济、文化的

中心随着历史的演进而逐渐由郢都向武汉方向东

移,至明清时期,湖北地区的政治、经济和文化中心

移至武汉的局面已然确立。近代以来,武汉成为荆

楚饮食文化的中心,湖北各地的菜品在这里汇聚,厨
师在这里施展才艺,使得武汉饮食市场上一些菜品

成为楚菜菜品的典型代表,武汉也成为楚菜味型形

成与创新之地。
(一)汉口商品集散地的形成

对武汉这座城市而言,明朝成化时期是个重要

的时间节点。汉口镇于明朝成化二年(1466)因汉江

改道而横空出世,汉口水路交通的极大便利性促进

了汉口镇的空前繁荣,船运、码头、贸易,货物集散,
这都助推了生产方式的快速变化,改变了武汉原有

的生态环境和经济结构,行商坐贾的经营方式促使

武汉、尤其是汉口镇出现了广泛的人口流动。
明天顺年间(1457~1464),汉口还是一片芦苇
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滩,陆续有零星居民迁入,他们择墩台、高地筑室定

居。成化初年,汉水改道,四乡居户陆续移至汉水两

岸修房设铺,聚族而居,人烟渐密,遂成商船停泊之

所,贸易市场开始萌生;明嘉靖年间,将汉水两岸商

民划分为居仁、由义、循礼、大智、崇信5大坊;明隆

庆六年(1572),设立汉口巡检司,专门管理汉正街区

域急剧增加的人口和日渐繁杂的商务;明末,崇信坊

因火灾、水灾频发而彻底衰落,汉水南岸居民逐渐集

聚北岸沿河高地,居仁、由义、循礼、大智四大坊逐渐

形成繁华的街市,汉正街的雏形基本形成。
康熙年间,查慎行在《汉口》一诗中,描绘了汉口

的商业状况:“巨镇水陆冲,弹丸压楚境。南行控巴

蜀,西去连鄢郢。人言杂五方,商贾富兼并。纷纷隶

名藩,一一旗号整。骈骈驴尾接,得得马蹄骋。俜俜

人摩肩,蹙蹙豚缩颈。群鸡叫咿喔,巨犬力顽犷。鱼

虾腥就岸,药料香过岭。黄浦包官盐,青箬笼苦茗。
东西水关固,上下楼阁迥。市声朝喧喧,烟色昼暝

暝。一气十万家,焉能辨庐井。两江合流处,相峙足

成鼎。舟车此辐辏,翻觉城郭冷。”[12](P291)

清乾隆至嘉庆年间是汉正街快速发展的时期,
作为汉口镇商业中心的正街,上自硚口,下至接驾嘴

(今集稼嘴)铺设条石路面。沿街店铺鳞次栉比,市
井繁华。在正街的两侧及周边里巷,聚居着汉口镇

的大部分人口,遍布大街小巷的酒楼、茶肆,清晨开

业,夜半收市,宾客盈门,经久不衰。
(二)城镇餐饮业的繁荣发展

1861年汉口开埠,西方列强纷纷在汉口临长江

边设立租界。汉口租界的设立使汉口城市范围扩

大,新的租界区产生了较强的示范效应,在一定程度

上改变了汉口的城市风貌。汉口沿河流地区和腹地

纵深也迅速扩大。汉正街作为汉口一个相对独立的

街道开始显现,形成了一个繁华、热闹的街区。自明

清之际汉口成镇后,汉正街成为汉口镇商业集市的

中心地段,各地富商在汉正街一带先后建起一批会

馆、公所,市场由此更趋繁荣。鳞次栉比的店铺,络
绎相接的茶楼酒肆,加上临街还有相关票号开设其

间。为了招徕顾客,这些店铺便各打字号。有些相

传久远的店铺,便以“老字号”自居,而一些新店铺,
等到经营时间一长,创出了“牌头”,便也成为“老字

号”。当年有些字号如今已无遗迹可寻,但在清道光

三十年(1850)刊行的叶调元《汉口竹枝词》中,有许

多地方提到当时汉正街及其附近一带店铺和字号,
可供参考,如“街名一半店名呼,芦席稀稀草纸粗。
一事令人惆怅甚,美人街上美人无。”[13](P31)

酒肆茶楼的招牌字号也颇具特色:“银牌点菜莫

论钱,西馔苏肴色色鲜。金谷会芳都可吃,座场第一

鹤鸣园。”[13](P39)叶调元注云:“馆有苏馆、西馆、金
谷、会芳、五明、聚仙,皆有名。惟鹤鸣园座头明洁,
器具精良,冠服之士觞咏为宜。”[13](P39)茶楼的招牌

字号也别有风致:“层台百尺俯清流,客到先争好座

头,一幅烟波分两地,小江园对楚江楼。”[13](P40)其
中,小江园和楚江楼都是茶馆字号。

汉口的通商开埠和租界的设立,使居住在租界

里不同国度的外国人将他们各自的文化和生活方式

带到了武汉,让来自四面八方的异国文化元素成为

武汉文化的一部分,促进了武汉饮食文化融合发展。
随着各国的洋行买办越来越多,从国外进口和从武

汉外销的产品也日益增多。此时武汉码头林立,码
头工人随之出现,为满足他们繁重的体力劳动对饮

食口味的需求,武汉菜的基本味型在这个时期开始

定格于“油重、味大”。同时武汉又以其强大的政治、
经济、文化辐射力,影响了湖北菜基本味型的定型与

发展。
自此以后,江汉平原“天下粮仓”的物产格局进

一步巩固,传统饮食习俗不断积淀,加上人们对辣椒

等外来特色食材的接纳运用,使得楚菜进入到快速

发展期,楚菜的整体风味特色基本形成,这就是“鱼
米之乡,蒸煨擅长,鲜香为本,融合四方”[11](P160)。一

方水土养一方人,在此基础上,楚菜“鲜香”与“微辣”
的基本味型得以确立。
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