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汉味饮食文化，作为中国饮食文化中不可或缺的一

环，特指长江中游区域独特的饮食传统，其形成与发展

深受地理、历史及文化多重因素的塑造。汉味饮食文化

根植于该地区得天独厚的自然环境和丰富的物产资源，

尤以鱼米为主食，烹饪技艺精湛，调味讲究，形成了鲜

明的地域特色。其起源可追溯至远古石器时代，彼时先

民已掌握用火烹饪，实现了从生食到熟食的转变。楚国

鼎盛时期，汉味饮食文化经历了快速的成长与转型。楚

文化在融合华夏与南方土著文化的过程中，孕育了独特

的饮食风尚，“胹鳖炮羔，有柘浆些。鹄酸臇凫，煎鸿鸧

些。露鸡臛蠵，厉而不爽些。”[1]楚人十分强调食材本味

与烹饪技艺的结合，并初步建立了早期楚菜的烹饪理论

体系。秦汉至南北朝期间，楚菜在积累中逐步定型，特

别是在鱼虾等水产品利用上展现出独特风貌，《史记·货

殖列传》记：“楚越之地，地广人稀，饭稻类鱼，或火耕

而水矮，果蔽赢蛤，不待贾而足，地势饶食，无饥馑之

患，以故呰（21）麻（yi）偷生，无积聚而多贫。是故

江滩以南，无冻饿之人，亦无千金之家”。至此，“饭稻

羹鱼”成为此地的标志性饮食习惯。荆楚名菜如“武昌

鱼”的声名鹊起，不仅体现了地方饮食文化的独特魅力，

也标志着其影响力的扩大。隋唐宋元时期，政治中心逐

渐迁移并转移至长江、汉水交汇的武汉地区，源自先秦

时期的荆楚菜系，作为楚地饮食文化的瑰宝，在这一时

期经历了广泛的融合与深化发展。通过不断的演变与创

新，荆楚菜系逐渐蜕变成为独具特色的鄂菜，这一过程

标志着地方饮食风格的成熟。苏轼《节饮食说》、黄庭坚

《士大夫食时五观》则体现了这一时期以士大夫饮食文

化为风尚和代表的汉味饮食文化。随着明末清初，辣椒

的引入为汉味饮食增添了新的风味层次，彰显了外来食

材对地方饮食文化的深刻影响。20世纪以来，随着社会

经济的快速发展与文化交流的深化，汉味饮食文化进入

了一个繁荣与转型的新时期。清末民国时期的战乱与人

口迁徙，促进了饮食文化的交融与创新，餐饮业的繁荣

使得汉味饮食文化更加多元，同时也对现代饮食文化的

塑造产生了深远影响。进入新时期，随着新写实主义文

学的兴起，武汉地域性代表作家池莉的崭露头角，无疑

为汉味饮食文化的弘扬注入了新的活力。池莉以其独特

的文学视角和深厚的地域情感，接过了前辈文人传承下

来的文化旗帜，继续在文学创作中深入挖掘汉味饮食文

化的精髓。她不仅关注汉味菜肴的色香味形，更注重通

过饮食这一日常生活的重要组成部分，展现武汉人民的

生活状态、情感世界以及地域文化的独特魅力。

一、独特的汉味饮食风貌

在池莉的小说中，武汉频繁被描绘，她对武汉的故

土之情正如汪曾祺对高邮的情感，迟子建对东北的留恋，

王安忆对上海的专注。作为自己出生与成长的地方，武

汉这片孕育着历史与文化的热土早已渗入了池莉的精神

世界，打上深刻的文化烙印，亦成为促进其文学创作的

重要源泉。池莉尝试通过对真实生活的描绘来重塑她的

“想象空间”，而武汉无疑是她的灵感库。她在这个庞大

的舞台上构筑起她的“汉味”创作，通过故事吸取和诉

说日常生活的经验。

武汉的饮食文化，精髓就在于“过早”与“宵夜”，

尤以“过早户部巷，宵夜吉庆街”之说广为人知。从

“老通城的豆皮”到“一品香的一品大包”，从“蔡林记

的热干面”到“谈炎记的水饺”，再到“田恒启的糊汤米

粉”、“厚生里的什锦豆腐脑”，乃至“老谦记的牛肉枯炒

豆丝”、“民生食堂的小小汤圆”、“五芳斋的麻蓉汤圆”，
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以及“同兴里的油香”、“顺香居的重油烧梅”、“民众甜

食的汰汁酒”和“福庆和的牛肉米粉”[2]，这些色香味俱

佳、诱人垂涎的早餐小吃，在池莉的笔下栩栩如生，尽

显武汉早点的丰富多样。池莉还细致入微地观察到，武

汉的餐馆门店经营灵活多变，早晨供应早点，午间则换

上家常小炒与煤炉慢炖的汤品，到了夜晚，便又换上了

热气腾腾的火锅与烧烤，全天候满足食客们的味蕾需求。

《生活秀》中吉庆街上的鸭脖、油焖大虾、烧烤卤味、

锅贴汽水包，及诸多家常重口菜肴，与各色摊贩、折叠

桌椅共筑吉庆街宵夜风貌，汇聚四方情感与风味。露天

大排档中，人们无分彼此，共享美食，此刻，吉庆街的

一切皆成武汉饮食文化的缩影。这种民间集会式的社交，

让宵夜不仅仅是味蕾的满足，更成为了社交娱乐与情感

沟通的桥梁，拉近人心，消融差异，构筑起亲密的社区

文化氛围。早点与宵夜，作为一天起始与终结的标记，

也寓含着生活的节奏与社会动态。早点预示着新一天的

忙碌与挑战，推动着城市的快节奏生活；而宵夜，则如

同漫长白昼后的温情释放，展现了夜幕下人们的亲密交

流与团聚。池莉以饮食为笔，细腻描绘了一个真实多维

的社会画卷，让读者在品味文字间美食的同时，也能深

刻领悟这一地域的文化底蕴与社会意义。她巧妙地传达

了武汉的饮食特色，映射出这座城市的历史、文化与生

活方式，使读者能够在心中重构武汉的饮食文化景象，

进而深入理解并感受武汉人的生活情态。

二、市井烟火中的味觉盛宴

池莉的饮食书写充满了市井生活的热闹、亲切与泼

辣，这种独特的写作风格描绘出了一幅丰富多彩的市井

美学图景。一方面，热闹的市井人情在池莉的文字中得

到了生动的演绎。通过对各式各样的菜肴、饮食习惯以

及日常生活琐事的描述，池莉成功捕捉到了市井生活中

难以忽略的热闹情感。这种热闹不仅体现在菜肴的丰富

多样性上，也表现在人与人之间的交往和互动上。《冷

也好热也好活着也好》中这样描述小市民市井生活的普

通一餐，街边竹床上摆着简单的四菜一汤，悠闲自在的

用餐环境，朴素的家常食材，取代现代社会邻里之间封

闭、隔阂的是大家随意的交谈寒暄，乐于互相分享餐食

的相处模式，大家伙就着自家和旁边传来的饭香，一起

其乐融融地用餐。饭后，邻居几位老人家还会对各地美

食的发表见解，给后辈们讲述自己年轻时与饮食有关的

趣事，晚餐就在热闹繁荣的氛围中进行了。另一方面，

池莉的饮食书写中满溢着亲切的市井人情。“许师傅，好

菜呀。”“不愧老汉口！会吃！”[3]这些朴实的语言，细腻

的心理描绘，都显示了她对市井生活的深厚情感。不论

是对味道的细致描绘，还是对食物背后故事的娓娓道来，

都如同一位好友在向你诉说生活中的点点滴滴，让人感

受到无比的亲切。池莉笔下的市井人情还具有一种特别

的泼辣。她尊重生活，也愿意直抒胸臆，这在她的饮食

书写中体现得淋漓尽致。“个杂种，他们的油条都是软皮

隆咚的，只有我们武汉的油条是酥酥的。”“丢丑了丢丑

了，老不死的涎都馋出来了。”[4]她的文字直接、率真，

如同市井中那些不加修饰的人们，带着一种泼辣自然，

让人感觉真实且亲近。

不同于南方饮食文化的精致和北方饮食文化的粗犷，

武汉的饮食特色杂糅了南北各地的特点，巧妙地维持着

两者间的平衡，如同武汉的市井文化般呈现出兼收并蓄

的开放风格。隐匿于武汉街头巷尾的大排档是平民百姓

的常见聚集地，这里的菜味美价廉，最适合夜里解馋或

是朋友的晚间小聚，人们在这里，呈现出最自由的样子：

光着上半身，穿着人字拖，吆喝嬉笑，肆无忌惮地品味

生活。与那些冷若冰霜、高档华丽的餐厅相比，这里剔

除了矫揉造作，留下了淳朴的市井气息，给人一种归属、

亲近感。这里，辛劳一天的上班族可以放下社会角色的

包袱，释放心中的压力。他们邀约几位知己好友，点上

几道开胃菜配上几杯啤酒，言谈甚欢，尽情地诉说心中

的欢喜忧愁，或者随意开怀畅饮。《生活秀》《黑鸽子》

都有对大排档的描写，“街两旁的露天地里见缝插针地摆

着餐桌，街中间只留下了能让一辆的士勉强通过的道路，

人们蜂集蚁聚在餐桌旁，吃菜喝酒，猜拳行令，真是热

闹非凡。”“雪亮的大灯泡下，这儿的一切都是油腻腻的，

地上污水横流，围着大圆桌子吃吃喝喝的食客身分各异，

他们之中有破衣烂衫的穷小子也有西装革履满面红光的

大人物，还有一些穿着入时但身份可疑的女孩子羼杂其

间。”无处不在的街头排挡，形成了一道小小风景，组成

了市井文化的符号。在这里，无论是高档餐厅的常客还

是普通劳动者，都能围坐一桌，共享美味佳肴，汉味饮

食文化无形中打消了阶级隔阂，让每个人都能在这片充

满活力的土地上找到属于自己的味蕾归属。这种无界限

的交流与融合，正是武汉市井文化包容开放、兼收并蓄

精神的最佳体现，让这座城市不仅在饮食上独树一帜，

更在文化上展现出无限的魅力与活力。

三、“杂而不乱”的饮食理念

武汉以其得天独厚的地理位置让鄂菜成为南北美食
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的融合典范，集众家之所长，五味调和的饮食传统自古

有之。“总而言之，荆楚北面乃黄河流域民族，注重威

味；又东临吴越，其味嗜甜；西接巴蜀，爱好辛辣。荆

楚兼容并蓄，将各方之味都吸收融合，养成了注重五味

调和的口味特征。”[5]岁月变迁，王朝更迭，楚人的饮食

观念仍完好的保留了下来，造就了如今的汉味饮食文化。

相较于各大菜系，池莉以“杂”字精炼概括鄂菜，

凸显其种类繁多、风格混搭的特色。池莉认为，武汉的

味道虽杂得很，但其中却遵循着人与自然的调和规律。

汉味饮食中的荆楚名菜如《假如你没有吃过菜薹》中的

菜薹炒腊肉，又如《荤菜素做　素菜荤做》中的沔阳三

蒸，池莉在描述食材的挑选时讲究荤素搭配，盛放餐具

和烹饪时长，也需由制作食物的人细心挑选、严格控制，

精致可口但费心费时；家常小菜在池莉细腻的笔下也不

马虎，搭配得有红有绿、有滋有味：“一是鲜红的辣椒凉

拌雪白的藕片，二是细细的瘦肉丝炒翠绿的苦瓜，三是

筷子长的餐鲦鱼煎得两面金黄又烹了葱姜酱醋，四是卤

出了花骨朵朵的猪耳朵薄薄切一小碟子。汤呢，清淡，

丝瓜蛋花汤。汤上飘一层小磨麻香油。”[6]《她的城》中

关于时令菜的做法也是颇有讲究：泥巴封口文火煨的瓦

罐老鸭雪梨汤是去秋燥的；野生的干烧大白刁；清炒菜

薹，铁锅爆炒，清香四溢，起锅时洒一把蒜花；炒三丝，

肉丝、酸包菜丝、苕粉丝，佐料一定要把干红椒丝、泡

姜片和蒜片，好生下饭。她的作品中流露出一种深刻的

文化自觉和地域认同感，使读者能更全面地理解武汉饮

食文化的复杂性和独特性。通过池莉的文学作品，我们

可以看到汉味饮食文化中“杂而不乱”的特点，其中融

合了多种烹饪技艺和风味，展现了一种和谐而有序的多

样性。这种文化的多样性和包容性，不仅仅是菜品本身

的融合，更是不同文化、历史传统与现代生活方式的交

融。正如池莉所言，汉味饮食文化展示了一种生活的艺

术，一种在日常琐碎中寻找和创造美的能力。

结语

池莉的笔下充满了这样的例证，饮食成为其作品中

的一个生动符号，与人物命运、情感纠葛和地域文脉紧

密编织为一体。她笔下的饮食书写，成为一种文化传递

的媒介，不仅保存了地域文化的记忆，也在新的时代语

境中，让传统与现代发生交流，赐予汉味文化以新的生

命力和表达空间。
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