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民以食为天，中华菜谱有八大菜系，川鲁粤淮扬，闽浙湘本帮。口味背后的秘密是活色生香的中
国，今天带大家“云赏味”，聊聊八大菜系和背后的故事，顺便想想中午吃什么。

八大菜系“云赏味”
看文化读故事，顺便想想中午吃什么

时下的中国八大菜系，川菜独占鳌
头。四川地处内陆，河渠密布，山林茂盛，
稻蔬葱茏，物产非常丰富，这是川菜成为
一大菜系的天然条件。但观四川的山川
地貌，江河才是其中功不可没的塑造者。

川菜有三大流派，分别被称为（蓉
派）上河帮、（渝派）下河帮、（盐帮派）小
河帮，都与河有关，而它们即是依着三条
河流养成。

上河帮的特点，就体现在味型的丰
富上，即所谓的“复合味”。下河帮菜有
尚辣之风，烹调极为大胆，以重庆菜为代
表。小河帮菜的特点，就是味厚香浓、鲜
辣刺激，正好迎合了川地对辣味的极致
追求。这大概同这一地区的丘陵地貌有
关，促狭之处总希望打开，这也许就是味
觉的舌尖之谜。

中国八大菜系中最悠久的鲁菜，
由济南菜、孔府菜和胶州菜组成，在中
国传统的四大菜系中，鲁菜也被称为

“官府菜”。
黄河下游地区属于齐鲁文化圈，有

着丰富的历史文化积淀，以孔孟为代表
的儒家思想对中国的传统文化影响至
深，因而这一区域饮食的文化味较浓，讲
究“平和正统”、大味必淡的至味境界。

山东菜对北方的饮食影响很大，
北京传统口味的主体沿袭了鲁菜的鲁
中一派，由儒家文化的播散而落地生
根。清帝的膳食大概有三种风格。满
族风味、淮扬菜、山东菜，这主要是因
为皇城中的厨师大部分来自于山东。
老北京的“八大居”的种种“京菜”也是
脱胎于鲁菜。

狭义上的淮扬菜指的是起源于
淮河中下游与长江中下游的淮安、扬
州一带，具有淮扬风味的菜系。淮扬
菜的集聚区也远不止淮安、扬州，而
是涵盖苏浙沪皖及周边地区，它是有
着非常广泛影响的菜系。

淮扬菜被称为“文人菜”、“士大
夫菜”，无处不透露出雅致，1949年的

“开国第一宴”上，淮扬菜更是成为了
宴请国宾的佳肴。

历史上，扬州不仅是河港，也是
海港，隋唐宋元时期，商旅络绎不绝，
信仰不同宗教、拥有不同风俗的人齐
聚扬州，更是让淮扬菜适应了不同人
群的口味，因此才形成了清鲜平和、
浓醇兼备、咸甜适度、南北皆宜的风
格。

粤菜食材博杂、菜肴新颖奇异，
博采众长。其口味有：“野味”、“鲜
味”、“海味”等。岭南北枕五岭，南
临海洋，地理环境优越,加上亚热带
的气候,物种多样、物产富饶，自古就
形成了杂食的癖好。

如果要问最原汁原味的食物是
什么？唯有生鲜。通常，生吃食物
被认为是一种有刺激性的吃法，但
有时配合以漂亮的造型、新鲜的原
料、柔嫩鲜美的口感，甚至会成为顶
尖美食。丰富的品类，本身料已经
够味了，有时调味品都显得可有可
无，要的就是新“鲜”的滋味。

广州人做生意需要细细沟通，
礼尚往来。或许这也是一份精致早
茶的妙处。

鲁菜
官府菜，更是席上硬菜

川菜
三川并流，美馔传奇

淮扬菜
国宴菜，更是国民菜

粤菜
食材博杂，新颖奇异

作为享誉中国的八大菜系之一，
徽菜扬名立万与徽商的奔波有关；与
徽地往昔的贫困生活有关；也与食物
运输的不便有关…糅合徽州文化、徽
商、菜式制作的徽菜，凝聚着深沉古朴
的乡情，也张扬着徽人的个性，走向四
面八方。

一菜成名皆有因缘，腌鲜鳜鱼成
名于屯溪。1840年以后，扼横江、新安
江汇合处的屯溪，升级为集散中心。

为了入冬前将长江盛产的鳜鱼运
往屯溪，行程要七八天。最简单的方
法就是腌鲜，到了目的地，那鱼的腮还
是红彤彤的。虽说腌鲜鳜鱼最初的来
历有迫不得已的意味，因此便被讥为
一种“穷吃”心理，但这更是智慧的体
现。

徽菜
凝聚乡情，盐重色好

浙江菜
平和中性，精致文雅

闽菜
靠海吃海，一锅烩鲜

湘菜
霸蛮三味，刚烈尚辣

亦陆亦海的浙江是南方美食的发
源地，浙江菜系流派繁多，仅绍兴菜、宁
波菜、瓯菜和杭帮菜等菜品中，就有许
多风味独特，让人馋涎欲滴的美食，浙
江其他地方的小吃更是花样翻新，甚至
一螺一虾都能吃出多种口味，多种风
格，当地人生活方式的优越精细由此可
见。

在苏东坡的诗化经营中，美味的
杭州自南宋开始，就在浙江与中国留
下最具开放性的食谱。食在天堂，已
经成为一个文化的意象，而那一片美
水，又成了美食的衬托。金华盆地为
浙江第二大粮仓，名产金华火腿在汉
民族中家喻户晓。金华火腿如是，先
为劳军之物，以后广泽天下。金华火
腿像琵琶，弹动的是人的食之弦。

依山傍海，物产丰富，福州菜是
东海中部沿岸最出名的菜系，福州人
最擅长把各种食材汇聚一锅，散发出
浑然一体的醇香。除了耳熟能详的

“佛跳墙”外，“鸡汤煨西施舌”也是福
建的一道名菜。

福建处于中亚热带、南亚热带的
交界，属亚热带海洋气候，气候温暖
湿润。这里海阔水深，海岸线长，岛
礁资源、海洋渔业资源十分丰富，是
贝、藻、鱼、虾、蟹等水生动植物多样
性极为丰富的海域之一。

滩涂浅海养殖，人们在其上“播
种”鱼、虾、藻、贝等各类种苗，收获了
大量的美味海产，给中国人的餐桌带
来了巨大的改变。福建人靠山吃山靠
海吃海，总得一锅汇聚集成之鲜。

《史记》中说，楚地“地势饶食，
无饥馑之患”，八大菜系里湘菜也有
一席之地。省会长沙是湘味荟萃之
地，它依着洞庭湖，伴着湘江，湘菜
里的“三味真火”天然就占了两味，
且都以“水之鲜”为上，另一味，则是
湘西的山珍。

湖南人自古民风彪悍，这里夏
热冬冷，崇山峻岭，又多强悍的少数
民族，人们天生就“吃得苦、耐得烦、
霸得蛮”。“宁听苏州人吵架，不愿听
湖南人说话”，吴侬软语温婉，湖南
人则高腔快调，连民歌也弥漫着辣
椒的味道，宣泄情感放肆而泼辣。

可以说，辣椒是湖南美食的灵
魂，辣中有韵味有层次，调和百味。

据《中国国家地理》
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