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①李建萍的 《中国古代水产品传统加工储藏方法述略》主要介绍古代对水产品进行干制、腌制、酱制、腊制、糟

制、醉制、矾制、冰鲜等储存技术。

②朱贺琴的 《汉文古籍中食物保鲜措施探析》主要从古籍文献中介绍古人为保持食物色鲜、味鲜、冷鲜、活鲜而

采取的措施。邵万宽的 《我国古代食物的加工与贮藏技术》主要是谈论了古人运用盐腌、糖渍和脯腊、风干等方法进

行食物的加工和贮藏的技术。

清代食物储存技术研究

———以食谱为中心

徐艳波

（云南大学 西南环境史研究所，云南 昆明 ６５００９１）

摘要：中国有着悠久的食物储存技术发展史，至清代，传统食物储存技术进一步细致化和系统化，但同

时也出现了桎梏性的发展趋势。清代数量众多、种类多样、内容丰富、特色鲜明的食谱是食物储存技术

的主要载体，不同食谱中含着腊水制、石灰制、腌制、熏、干制、天然动植物防腐剂等食物储存技术。

这些技术是古代民众在长期的生活实践中积累、融通和创造中形成的，并通过官宦仕人的记录而保存流

传下来。
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　　民以食为天，随着物质的丰富，食物数量和种
类的增多，人们越来越追求食物的口感与品位，从

而促进了食物烹制技术的发展，人们不啻满足于食

物暂时的味美，而更加注重食材的保质保鲜，这就

催促了食物储存技术的产生和发展。对于古代食物

储存技术的研究，目前，学界多集中在对水产品贮

藏技术①、食物加工与保鲜②等方面的研究，但对

食物储存技术的研究尚不全面，且鲜有学者对清代

食物储存技术进行有针对性的专门探讨。本文以清

代食谱为中心，试图对其中所载的食物储存技术与



方法进行梳理和分析，并在此基础上总结出清代食

物储存技术的特点。

一、清代食谱及其特点

清代随着农产品经济的快速发展，物产日益丰

富，食材种类不断增多，部分官宦、富商以及庄园

地主等为追求奢靡生活和出于孝道养生等原因，特

别注重日常餐食的种类及其烹调之法，进步推动了

食谱的编纂。至此，食谱的编纂体例趋于完善，食

物烹调方法、储存过程的记述更为详细、严谨和

完整。

清代食谱所记述的食物烹调技术既有区域性亦

有整体性。成书于清代中叶的 《醒园录》① 原稿是

清代四川名人李化楠宦游江浙时，在搜集当地民间

饮食资料的基础上著成，“至于宦游所到，多吴羹

酸苦之乡”。每到一地任职，李化楠必定会四处游

历探寻地方美食，每每遇到地方烹饪出的美馔佳

肴，必会 “随访而志诸册，不假抄胥”，并持之以

恒，“盖历数十年如一日矣”，其积累的饮食资料

后由其子李调元整理编纂刊印成书。该书以记述江

浙地区特色的火腿、酱肉、豆豉、猪、鸡、鸭、

鱼、蛋、糕点、腌菜、萝卜等各种简朴食物的烹饪

之法为主，还包括有烹调、酿造、糕点小吃、食品

加工、饮料、食物保藏等共一百二十一种饮食技术

与方法，兼记述有炮制熊掌、煮鹿筋、燕窝、鱼

翅、鲍鱼等上等的山珍海味烹饪之法。清代顾仲所

编著的 《养小录》② 共三卷，详实记述了饮料、

蔬、肉、糕点等一百九十多种的食物烹调技术，不

仅内容丰富，而且制法简明，即讲究佳肴的充饥

性、实用性，又注意烹饪的卫生性与安全性。该食

谱主要以江浙风味为主，但又收入中原及北方肴馔

的烹调之法，堪称全国性的饮食巨著。

清代食谱编纂更具有专门性。清代食谱的编纂

多摒弃以往的肉、果、蔬、汤、面、粥、煮、蒸、

焙等杂糅记述的笼统化，更加趋向专门化、精确

化。清代宣统时翰林院侍读学士、咸安宫总裁、文

渊阁校理薛宝辰所著的 《素食说略》③ 是一部较为

完整的素食论著。该书共记述了清朝末年比较流行

的一百七十余品素食的烹调方法，内容丰富多样，

制法考究而易于操作，尤其是所编菜点多为人们日

常所谓所见，具有一定的大众性。曾任清代四川茶

盐道、按察使等官职的曹庭栋于乾隆年间撰有

《粥谱》④ 一书，该食谱共收录了粥方一百多种，

分上品、中品、下品三类排列。《粥谱》中大部分

内容系作者多年养生的经验之谈，实用性强，具有

一定的参考价值。 《清嘉录》⑤ 是由清中叶顾禄所

著，是专门记述吴地民情风俗的岁时纪更是一部详

实撰述每个节日专属的食品烹饪技术与方法，全年

十二个月，每月一卷。

清代食谱编纂的规范性。清代食谱编纂不仅门

类齐全，而且规划清晰。清代袁枚所著的 《随园

食单》⑥ 不仅详述的记述了烹饪之前的作料须知、

火候须知、器具须知、洗刷须知、变换须知等准备

工作的须知单，而且亦有烹饪中戒外加油、戒走
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《醒园录》为清代四川名人李化楠宦游江浙时搜集的饮食资料，由其子李调元整理编纂而刊印成书，收入乾隆

四十七年 （１７８２年）付梓的 《李氏万卷楼》，清嘉庆又再刻本。１９８１年国务院开展古籍整理出版工作，由候汉初、熊
四智点校，中国商业出版社再版。该书分为上下两卷，共记载烹调、酿造、食品保藏等一百二十一种方法。

《养小录》为清代顾仲编著，由清代康熙年间曹溶所编的 《学海类编》所辑录。１９８１年国务院开展古籍整理出
版工作，由邱庞同点校，中国商业出版社再版。该书共三卷，记载饮料、调料、蔬菜、糕点等共一百九十多种。

《素食说略》由清晚期人薛宝辰于民国初期所著并由民国初年的西安义兴新印刷馆出版。１９８１年国务院开展古
籍整理出版工作，由王子辉点校，中国商业出版社再次出版。该书分为四卷，共记一百七十余品的关于清代晚期的素

食制作方法。

《粥谱》由乾隆年间曹庭栋所撰并收入其乾隆刻本 《养生随笔》后同治年间又刻，该书共收入粥方一百多种。

《清嘉录》由清代顾禄所撰，但该书原刻本罕见，现存日本翻刻本和 《啸园丛书》本。１９８１年国务院开展古籍
整理出版工作，由王华、王文修点校，中国商业出版社再次出版。该书是专门记述吴地民情风俗的岁时纪更是一部

详实撰述每个节日专属的食品烹饪技术与方法，全年十二个月，每月一卷。

《随园食单》由清袁枚所著，出版于乾隆五十七年 （１７９２年），１９８１年国务院开展古籍整理出版工作，由周三
金等点校，中国商业出版社再次出版。该书细腻地描摹了乾隆年间江浙地区的饮食状况与烹饪技术，分为须知单、海

鲜单、点心单等十四个方面，共记载有３２６中食谱烹制法。



油、戒同锅煮等戒之单。此外，又将食物进行分类

记述烹调之法，如鱼类分为海鲜单、江鲜单、水族

有鳞单、水族无鳞单；牲畜分为特牲单、杂牲单；

蔬菜分为杂素菜单、小菜单，等等。清康熙年间的

翰林院检讨朱彝尊的著作 《食宪鸿秘》① 更是将食

物精心划分为饮之属、饭之属、粉之属、饵之属、

酱之属、卵之属、鱼之属、肉之属、种植等等进行

撰述，该食谱共记载了四百多种调料、饮料、果

品、花卉、菜肴、面点等。

自古至今，鲜活食材无论是其口感还是营养等

方面都深得大众喜爱，因此，人们习惯于从新鲜物

种中索取食材原料，并加以烹饪、调理制成美味佳

肴。但是随着时间流逝，新鲜食材所含有的营养成

分经过从收割或宰割，再到烹调加工的长期与外部

环境接触的过程，其内部也在不断发生着质的变

化，而最终腐败变质。如何才能延长食物保鲜期

限，致使其在较长时间内不变质，甚至风味更佳，

清代美食爱好者和食谱编修者经过长期思考，探索

出了多种食物加工和储存的方法，而这些绝妙之法

多掺杂在清代记述珍馐美馔烹制法的食谱之中。

二、清代储存食物的技术

清代的美食家在编纂食谱中不仅注重食物食材

的来源、种类、辅料以及烹调的火候、器具等，而

且更重视食物长久的味鲜、色鲜以及以备过冬之需

的食物储存。因此，在清代食谱中记载有多种多样

的可操作性、简易性、实用性的食物储存技术。

（一）腊水制

清代翰林院检讨朱彝尊在其所著的 《食宪鸿

秘》中曾言：“从来称饮必先于食，盖以水生于天，

谷成于地，天一生水，地二成之，之义也”［１］７，故

此食物的防腐和保鲜亦先于水进行探究。

清代制作腊水以备夏日储存食物的技术，最早

见于清代李华楠所著的 《醒园录》之中，之后被

后人继承和实践，清晚期薛宝辰所撰的 《素食说

略》又再次详细记录了腊水的制作法，其具体方

法为： “腊月内，拣极冬日，煮滚水，放天井空

处。冷透收存，待夏月制酱及造酱油用。此为腊

水，最益人。不生蛆虫，且经久不坏”，且在造酱

油法也提及 “若用腊水酱豆，取起，收瓷坛内，

经年不坏”［２］。但早于 《醒园录》问世的 《食宪鸿

秘》直接使用腊雪腌制肉类其保鲜效果也较为堪

久，其法为将腊雪拌盐之后贮存在水缸之内放入阴

凉之地进行保藏，入夏烹饪之时取水一杓以煮鲜肉

且不用生水及盐、酱等辅料，“肉味如暴腌，中边

加透，色红可爱，数日不坏”［１］５１。《养小录》中则

更为详细地记载了腊雪的贮存方法，其为一层雪，

一层盐，条理清晰的收贮于缸内。对于腊水功效古

人也多有深入探究，清代曹庭栋曾对各个季节雨水

在食物烹饪中作用进行过分析，其所撰的 《养生

随笔·粥谱》中言：“初春值雨，此水乃春阳生发

之气，最为有益。梅雨湿热熏蒸，人感其气则病，

物感其气则，不可用之明验也。夏秋淫雨为潦，

水郁深而发骤”。湿热梅雨季节常致使食物易于腐

烂霉变，夏秋降雨集中易于雨后地面积水，但

“或谓利热不助湿气，窃恐未然”亦不可使用。春

雨最为富有生机之气，其水质营养丰富为最佳食物

烹饪材料，但 “春雪水生虫易败”不易保存，亦

不堪用。而腊雪水最为佳，由于其甘寒不仅具有解

毒、疗时疫功效，而且长期储藏不易变质。清王世

雄的 《随身居饮食谱》② 也言冬雪具有水甘寒清

热，解毒杀虫之功效，“瘟疫热狂，暑霍乱，徐

徐频灌，勿药可瘳”，不仅如此，而且在食物储存

上 “淹浸食物，久藏不还”［３］。腊雪水之所以具有

保鲜防腐功效，是因为雪水经过冰冻，排除了其中

的气体，导电性质和密度发生了变化。研究表明，

腊雪水就其生理性质而言，和生物细胞内的水的性

质非常接近，因此，表现出强大的生物活性。［４］２３
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①

②

《食宪鸿秘》清康熙人朱彝尊所著，但有学者认为是乾隆中叶时人伪托，也有版本题为 “新成王士祯”著，该

书存有雍正本，１９８１年国务院开展古籍整理出版工作，由邱庞同点校，中国商业出版社再次出版。。此食谱以江浙地
区的风味为主但兼及北京等其他地区，共记载了四百多种调料、饮料、果品、花卉、菜肴、面点等烹制方法。

《随身居饮食谱》为清代医学家王士雄所撰，该书清咸丰年间出版，１９８１年国务院开展古籍整理出版工作，由
周三金点校，中国商业出版社再次出版。主要记载了水饮、谷食、调和、蔬食、果食、毛羽、鳞介等七类共三百三十

种食物烹制的方法。



但非腊雪水长期贮存亦易于变质，《食宪鸿秘》中

记载了藏水法，将水放入洁净的灶锅中煮滚透，后

舀水入装有三钱白糖霜的坛内，盖好，“停宿一二

月取供，煎茶与泉水莫辨，且越宿越好”［４］８。

（二）石灰制

中国探索石灰药用价值的历史悠久，其药用价

值在治疗外伤、内服以及食用等都有较为详实的记

述。李时珍 《本草纲目》记载其在治疗打伤肿痛、

风疹、痱子、刀伤消毒止血、血痢、干霍乱、腹胁

积块、酒积下痢等都具有一定的疗效。不仅如此，

石灰也可以用于食物保鲜，可以使熟物夏天不臭，

对此 《醒园录》中有详细记载，其法为： “大翁一

个，择其口宽大者，中间以梗灰干铺于地，将碗盛

物放在上面。翁口将小布棉褥盖之。再以方砖压之，

勿令通风走气。经宿虽盛夏不臭”。［５］３５ “梗灰”即

石灰，生石灰主要成分为氧化钙，属于碱性物质，

具有极强的吸湿能力，遇水后会变成熟石灰，在这

一中和反应过程中，会放出大量的热量，造成气体

膨胀和水体膨胀，同时也会产生一定的压力，能够

起到去湿防潮的功效。在密闭的空间里，将食物与

生石灰放一闭合的容器中，生石灰能够将食物以及

容器中水分吸收，以创造一个干燥空间，防食物受

潮生虫，从而达到保鲜且延长保质期的目的。在食

品制作过程中亦有加入石灰进行保质的做法，《醒园

录》中 “干酱瓜法”就是如此，其法配料为每料瓜

四十九斤，酱面四十五斤，盐九斤，石灰一斤。用

石灰泡过滚透熟冷水，澄去灰底，再将瓜泡入，这

样即使在晒一月内，亦能不变质。西瓜久放不坏法：

“用棉纱铺地，令厚，置瓜其上，可以久放。按：

橙、橘等瓜安防之处，俱不可见酒”［５］６１。为使石灰

达到更加高效的吸湿效果，《食宪鸿秘》中的 “收

醋法”直接投入火红炭块，其法为：将初步制作完

的醋过滤废渣进行煎滚后盛入坛中，后将火红炭块

与炒小麦一撮一并投入，封固发酵，永不败。

（三）腌制

随着时间的推移，生产力的提高，食物原料剩

余日益积多。为防止食物腐烂变质，先人很早就学

会用盐和酸性食物进行调制和烹饪以延长食物的保

质期。《诗经·谷风》中就曾记载， “我有旨蓄，

御以过冬”， “旨蓄”即腌菜坛，把蔬菜肉类在坛

子里腌制起来，以备过冬食用。食物腌制法在历史

实践中不断地创新和发展，清代是腌制的集大成时

代，各种腌制方法异常丰富。《醒园录》中记载腌

小黄菜法，其法为：将小黄菜以五分长切断，用腌

柔软，剂尽菜汁，再配花椒、茴香、橘皮等料，装

入小罐密封，三天后便可食用，但是 “若要久放，

必将菜汁去尽，乃不变味”。腌芥菜法，盐撒菜

内，用手揉至盐尽菜软，在桶内密封三天后取出，

再用大石压至汁出尽水，再洒盐，泥封尽翁口便

可，“吃完一翁，再开别翁，久久不坏”。此法主

要是将盐揉进菜叶也以达到脱水的功效。为达到使

蔬菜高效脱水，延长保质期，盐醋煮熟法也较为常

用。经年芥辣法，其法为芥菜取心，晒半成干，再

切短条，盐半斤，芥菜十斤兑米醋三斤。将盐醋煮

滚，待冷却，再将菜心下入并将盐醋均匀敷在菜叶

之上，再装入瓷瓶中，泥封固一年可吃，不坏且美

味。盐和醋中含有大量有机酸，能起到抑菌、杀菌

和防腐保鲜作用，是古代贮藏食物的基本调料。有

机酸对食品的防腐效果主要有三个方面的机制：首

先，酸本身所具有的抗菌力；其次，使 ｐＨ降低，
抑制微生物繁殖，并使微生物的耐热性减弱，促进

加热效果；最后，在低ｐＨ中酸的非解离型分子增
大而提高抗菌力。［６］７由此，将两种调料经过加热融

合对食物的保质更能起到事半功倍的效果。《醒园

录》中还记录了另一种腌制法， “炒盐腌肉法”，

其法为：“每猪肉十斤，配盐一斤。肉先做条，用

手掌打四五次，然后将盐炒热擦上，用石块压

紧”［５］１９，热盐具有较好渗透性和保温性，并且能

够温经活络、消炎散寒等功效，将热盐散在蔬果肉

类等上能加速入味，去水。腌菜鲜香可口，主要是

由于盐使蔬菜内蛋白质、糖类等营养成分流散出

来，分解成氨基酸、乳酸和乳酸钙等有机物，使得

腌菜香脆可口。因此，盐除了调味和脱水作用外，

还能够起到防腐和杀菌的作用，以延迟食物的保

质期。

（四）熏、风干制

熏烤和风干食物也是古人贮藏食物常用的方

法。风干技术最早见于周代，《周礼》：“腊人掌干

肉，凡田兽之脯腊?胖之事。共其脯腊，凡干肉之
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事。” “腊人下士四人，府二人，史二人，徒二十

人。”周代腊作有 “腊人”专司其职，主要是掌管

割成小块儿的 “脯”，无骨而肥美的 “?”和大块

的 “胖”，腊制的主要是田里的兽类和水里的鱼

类。“外饔掌外祭祀之割亨，共其脯修，刑?，陈

其鼎俎实之牲体鱼腊。凡宾客之飧饔飨食之事。”

可见，腊肉主要用于祭祀和飨食。经明代杨慎考

证，周代的腊是一种祭祀的名称。除此之外，腊的

音意是 “夕”，即白天暴晒和风吹。因此，在古代

最早出现的是风干技术，之后烟熏技术才逐步被古

人探索出来。《论语》卷十：“乡党”记有：“祭

肉，不过三日，又：服食家陈，臭腌藏皆不食”。

作过祭品的肉储藏三日便不能食，家里贮存的肉变

质亦不能食，因此古人腊制食物也是为了保健，

“古人脯腊之制，亦养生之法也”［７］。周代之后腊

制技术不断得到提高，日臻完善，发展成为后来的

熏、风干法。清代的熏、风干制技术在 《醒园录》

中体现得淋漓尽致。腌熟肉法的最后一个环节详述

了 “熏”，和以往不同的是用熟肉腌制，而非生

肉，首先是将鸡鸭等熟肉用米醋泡好并用大石压三

日凉略干。将铁锅搭起，用竹片搭十字架于锅内

（铁丝编成，熏制效果更好，可以增加铁等微量元

素）。将肉铺排竹上，用锅盖密封，塞勿出烟。灶

内则用粗糠或者湿甘蔗粕生火熏，灶门用砖堵塞，

不时翻转，以肉的干香为判定是否熏好的标准。熏

制完毕后收入新坛内密封，经久不坏且香甜美味。

熏猪肉法的技术不同上述法，为增加肉味的甘甜，

熏制方法上有所改进，其法为 “将猪肉用盐浸过

三天捞起，晒微干，用甘蔗渣同米布放灶锅底，将

肉铺排笼内，盖密，安置锅上，粗糠慢火焙之，以

蔗、米烟熏入肉内，油滴下，味香取其挂于风

处”［５］１９。以粗糠为发烟料，香烟透过甘蔗熏制而

成，成品棕红发亮，熏香无汁，肉白细微，风味别

致且甘甜可口。为延长保质期，也将其熏制后再进

行风干，但有的食物储存不经过熏制，直接风干也

别有一番风味，且保质期也有所延长。风猪小肠

法，此法将半精白肉配豆油、酒、花椒、葱等，候

半天之后装入猪小肠内蒸熟，之后直接风干。要用

则再蒸熟，食之甚美。另有风干法需要脱水，《醒

园录》中此法为食牛肉干法 （鹿肉干同）。具体

为：“两面均粘盐的牛肉片，轻轻抖去浮盐，不可

用手抹擦。逐层安放在盆内，用石压之。隔宿，取

出铺排稻草上晒之，不时翻转，至晚收，放平板

上，用木棍赶滚，使肉坚实光亮。随逐层堆板上，

用重石压盖，次早取起，再晒至晚，再滚再亚，内

外用石压之，隔宿或一两天取起挂在风处，以月可

吃”［５］２６。此法主要在于使食物脱水，在风干的一

个月内不变质。牛肉干做法无任何添加剂，脱水亦

全用人力完全保留牛肉原始的鲜味和劲道，风干之

后且延长了保质期。

（五）天然动植物防腐剂

古人对于食物的储存常用方法除上述提到的腊

水制、石灰制、腌制、风干、熏干等之外，另有经

过长期生活实践探索出来的 “天然动植物防腐

剂”。《醒园录》中谈及 《米经久不蛀法》，其法为

“用蟹兜安放米内，则经久不坏”［５］５２。“蟹兜”即

蟹壳，将蟹壳放入储存米的容器中能够抑制米生

虫、腐烂，以延长米的保质期。因此，蟹壳则为天

然的防腐剂。蟹壳之所以能够起到防腐作用，是由

于其含有大量的 “壳聚糖”。壳聚糖又称之为 “脱

乙酰甲壳质”，又名 “几丁聚糖”，是由甲壳质脱

乙酰水解而成的高分子多糖。该天然物质广泛存在

于蟹、虾等节肢动物和软体动物中。壳聚糖中脱乙

酰的浓度越高，其抗菌活性就越强。当壳聚糖中脱

乙酰的浓度达到４％时，壳聚糖对大肠杆菌、荧光
假单胞菌、普通变形杆菌、金黄色葡萄球菌和枯草

杆菌等均有抗菌性，并且能有效地抑制鲜活食品生

理变化的作用。［８］壳聚糖作为天然有效的防腐剂，

其主要原理是：壳聚糖具有较好的成膜性，它能够

在水果、米、蔬菜等食物表面上形成一层极薄、均

匀透明和具有多微孔通道的可食用薄膜，由于该薄

膜具有较低的透水性和对气体有选择性，不仅能使

水果蔬菜在贮藏期减少水分的散失，而且因控制了

保鲜膜形成的微环境中的气体浓度，使得水果蔬菜

采后的呼吸强度下降，而其本身有防霉抑菌的性

能，能够抑制某些微生物的生长繁殖，故对水果蔬

菜有防霉保鲜延长保存期的效能。［９］另外，壳聚糖

分子中的羟基与氨基可结合多种重金属离子形成稳

定的螯合物，例如铁、铜等金属离子与其结合可以

延缓脂肪的氧化酸败［１０］，进一步提高了对食物保

鲜的功能。因此，蟹壳是一种成本低、安全无毒、
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绿色无污染、高效保鲜的天然防腐剂。

《醒园录》中也记载酱不生虫法，其法： “用

芥子研碎入豆酱内不生虫。或用川椒亦可”。［５］１０该

法也在现代科技中也得到验证。据国外专家研究，

芥菜籽中的异硫氰酸烯内酯具有抑菌功能，由此对

食物防腐具有一定的功效［１１］。辣椒果皮中所含的

辣椒素等物质对蜡样芽孢杆菌及枯草杆菌有显著抑

菌作用，作为天然防腐剂，比化学合成防腐剂更安

全，并有营养作用。［１２］ 《醒园录》藏橙橘不坏法：

“将橙橘藏绿豆中，经久不坏”。该法最早见于宋

韩彦直 《永嘉橘录》， “金柑出江西，北人不识。

景中始至汴都，因温成皇后嗜之，价遂贵重。藏绿

豆中可经时不变，盖橘性热、豆性凉也。又有山金

柑，一名山金橘，俗名金豆”［１３］。韩彦直从阴阳五

行观出发认为橘性热属火，豆性冷属水，由于属性

冷、热相反，以水克火固使得橙橘久放不坏。元陈

元靓 《事林广记别集》中又将此法功能进行扩展，

言：“橙、橘、以绿豆拌收，经久不坏，用松毛包

藏，三、四月不干。用有盖新瓦罐。每罐放一个，

密封，藏楼上，更可经久，此法最妙。”［１４］该法亦

被清代食谱 《食宪鸿秘》《养小录》等收入。

白果、构树、魔芋等植物汁液也具有良好的保

鲜防腐功能。 《食宪鸿秘》中记有 “藏香橼法”：

“用快剪子减去梗，只留少许，以构树汁点好，愈

久而气不走，至妙诀也 （点汁时勿沾皮上）”［１］９０。

构树、白果、魔芋等植物汁液内含有大量的甘露聚

糖，这种天然物质具有较好的保鲜作用。将该物质

溶液涂抹在食物表面，能够在食物表层形成抗菌保

护膜，以防止细菌的侵害，还可增加食物的耐水

性，纵而延长食物的保藏期限。［１５］

（六）油制

油制储存食物是清代食物储存中较为常用的一

种方法。清代顾仲所撰 《养小录》谈及藏腊肉法，

其法为将腌制好的小块腊肉放入浸满菜油的罐中，

“随时取用，不臭不虫，油仍无碍”［１６］９４。 《醒园

录》亦记载鱼肉耐久法：夏月鱼肉安香油，久之

而不坏。《食宪鸿秘》记载的覆水辣芥菜法进一步

提高了油制保鲜的技术，将前期加工处理完的芥菜

入瓮按实，再将香油浇入罐口，俟油沁下菜面，再

斟酌加油直至沁透，之后用箬盖住表面，并用竹签

十字撑紧。将罐覆盆内，等油沥下多半，另用盆

水，覆罐口入水一两寸。每日一换水，七日后罐内

水分充足取起水盆。将罐至于干燥处，并用纸吸收

多余水分，包好，泥封，“入夏取出，翠色如

生”［１］６８。此法不仅使蔬菜避免生虫腐烂，而且还

保留了充足的水气致使蔬菜经岁余色彩依旧。为了

进一步提高溶油封闭性，或防油过多易使食物变味

也借助纸作为媒介保存食物，《食宪鸿秘》中的乌

葚膏法即是将黑桑葚、梅肉以及紫苏末等捣碎成饼

状，之后用油纸包好晒干并储存，“雨天瑞泽，经

岁不枯”。该食谱所记载的山楂膏法，此法为提高

密闭性，不仅将调好的山楂用油纸封好，且外涂蜂

蜜，以瓷器收贮，大大延长了山楂膏的保鲜期。除

菜油外，猪油等油也较为普遍。清代女烹饪家曾懿

所作的 《中馈录》① 就记载了以猪肉藏蟹肉的方

法，其法为：将丰满的蟹肉蒸熟剥出肉黄，再拌少

许盐，放入瓷器中。将炼好冷定的猪油注入瓷器中

直至不见蟹肉为度。之后贮藏， “食时刮去猪油，

挖出蟹肉，随意烹调，皆如新鲜者”［１７］１０。猪油不

仅具有良好的封闭保鲜功效而且也具有杀虫功能。

王世雄在 《随身居饮食谱》中言猪脂 （俗称板油）

甘、凉，具有润肺、息风化毒、杀虫清热等功效，

因此浸透猪油可经久不坏。

中国早在周代已开始使用油，大多是用动物的

油脂剥下来切成块炒，炼出膏再凝而为脂的动物

油。从汉代开始出现芝麻等植物所提炼的素油，但

种类较少。随着榨油技术和外来物种的引入，明代

以后素油种类日益增多，清代植物油种类更加完

善。在众多植物油中丁香、甘、桂皮等香辛料榨成

的油对热死环丝菌、大肠杆菌、细菌、假单胞菌属

和乳酸菌属、金黄色葡萄糖球菌属等有着不同程度

的抑菌作用，因此在食物存贮中能够延长食物的保

质期［１８］。除此之外，无论植物油还是猪等动物油
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能够在食物表面形成一种无毒、绿色、安全保鲜膜

防止细菌侵入，纵而达到防腐保鲜。

（七）酒制

我国酿酒历史悠久，技术高超，品种繁多，自

产生之始，就受到先民心仪。古人不仅留恋酒的醇

香，而且普遍用于日常生活的食物储存中。《食宪鸿

秘》记有用酒腌虾的美食烹饪法，纯用酒浸鲜河虾

数日，酒精经数日挥发使酒味变淡时换酒重新浸泡，

“用加酱油冬月醉下，久留不败”。为提高酒精度

数，以致延长保质期，古人时常将腊酒和烧酒一并

使用。《养小录》中载有制作醉枣法，其法为用牙

刷刷净黑枣，“用腊酒娘浸，加真烧酒一小杯”，放

入瓷瓶中贮存，封固，可经年不坏。酒水过度使用

易使得食物失去原味，为了保留原香同时保鲜防腐，

时常间隔用酒腌制。 《养小录》中的酒法鱼法不仅

可以使得鱼肉保质至两年而且保留亦是原有的味道，

其法将大鲫鱼去鳞、眼、肠、鳃及鳍尾后洗净，勿

沾生水。用清酒脚洗后用布擦干。将神曲、红曲、

茴香、干椒等佐料放入鱼腹，入坛，包好泥封。腊

月制作封坛直到元宵节开坛，开坛后将鱼翻转后，

再入好酒浸满，泥封，“至四月方熟，可留一二年”。

但以上诸法需消耗大量的酒水，为节省酒量也借用

其他媒介以充分发挥酒的保鲜作用。 《中馈录》记

有藏诸果法，该法将花红、苹果、梨、石榴、葡萄

等诸多水果用洁净的棉花逐个严实包裹，后用烧酒

浸透棉花再放入瓷器内，“勿令泄气，可久藏”［１７］１０。

酒对于固体食物具有防腐作用，对于半固体或者流

体性食物同样具有一定保鲜效果。 《食宪鸿秘》谈

及枸杞膏法：“多采鲜枸杞去蒂，入净布袋，榨取自

然汁，砂锅慢熬，将成膏。加滴烧酒一下杯收贮，

经年不坏”［１］９３。酿酒的酒糟亦是食物保鲜的工具之

一，后期配上烧酒亦可事半功倍。曾懿在 《中馈

录》中详细地介绍了制作糟鱼的方法，将花椒、盐

等腌制、晒干的鱼在正月内截成块，后将烧酒抹过，

“再将甜糟略和以盐，一层糟，一层盐，盛于翁

内”，封固收贮。等夏日之时盛出进行蒸食，味极香

甜可口。如果鱼已经干透，至四五月间可不用甜糟，

仅用烧酒浸沾，盛入翁内封之，“亦甚鲜美，且免生

蛀、霉患”。酒之所以能够起到防腐保鲜的功效，是

由于酒中含有的乙醇对于细菌、霉菌、酵母等，只

要４％～８％的添加量就足以完全阻止它们的繁殖，
甚至可达杀菌、抑菌、延长保存期的明显防腐

效果。［６］８

（八）隔离制

食物长期接触外部环境易氧化、霉变等产生化

学反应或加速细菌繁殖致使食物腐烂。为保持食物

的色、味等鲜以延长食物的保质期限，在古人的长

期实践中探索出了隔离法。隔离制主要是借助麦

面、麦麸、黄土、碱灰等作为隔离介质，充分利用

该介质的防霉、吸湿、性凉等本质特性为食物披上

一件安全保鲜衣以隔离外部环境达到防腐的目的。

《养小录》中收入的藏桃法，主要是在午时将

麦面煮透为粥糊并加入少许细盐，俟冷既入瓮内。

之后将半熟青鲜桃纳满瓮内，封口收贮，“经久不

坏，至冬月如生”［１６］６８。麦面以及麦麸拥有寒冷干

燥的特性能为湿热易腐败变质的鲜桃进行降温且隔

离外部细菌的侵蚀纵而达到标本兼职的效果，使得

鲜桃至冬月仍如初生。《食宪鸿秘》中载有王瓜干

制作法，将王瓜去皮劈开挂炭火上熏干。用晒干的

染坊灰严实包裹生王瓜或茄子， “至冬月如生可

用”［１］７２。染坊灰是指可作为染料的草本植物蓝靛

焚烧形成的灰，即干蓝靛灰，其性寒，呈碱性，无

毒，具有较好吸湿防腐保鲜功效。黄土等碱性、凉

性土也如同染坊灰具有防霉吸湿的功能能够在食物

表面形成一层保护衣，以延长食物保质期。《中馈

录》载 《藏火腿法》该法主要是待火腿阴干呈现

红色时，即用稻草绒将火腿包裹严实，并用火麻密

缠，再用糅合的黄土与麻丝糊严以致草与麻丝毫不

露。黄泥干后如有裂痕，即用湿泥补之，须致使密

不透风。风干后即可收于房内高架上，无须风吹日

晒。待食用之时连草带泥切下，为防止切口腐烂须

用麻油纸封其口，以隔绝外部湿气等，以此储存的

火腿 “虽经岁肉色如新”［１７］４。

三、清代食物储藏技术的特点

清代食谱中所记载各种食物储存技术所需的工

具材料均来自于日常生活，简单方便，易于获得和

操作，具有较强的普遍性、高效性和实用性，这些

技术在长期的实践中被创造和传承下来，备受清代

仕人们的青睐，他们通过撰写食谱的方式将之记录
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与保存，再传之后世，但遗憾的是，这个时候的食

物储存技术多限于对前人技术的细化和总结，没有

突破性进展。

（一）食物储藏技术的桎梏性发展

清代是我国食物储存技术的集大成时代，前人

长期实践中探究出的食物储存技术在清代仍然继续

推广使用，并在技术原理和操作上有所改进和拓

展，但鲜有实现技术突破和创新。而是出现缓慢、

桎梏性的发展。《养小录》中记载的用麦粥贮藏鲜

桃的方法其原理曾出现在明代宋诩所著的 《宋氏

养生部》。《宋氏养生部》中记载藏麻菇为：“鲜麻

菇藏麸面中，能留二三月”［１９］，至清代为了进一步

提高麦麸的保鲜功能，将麦麸煮成糊粥进行贮存食

物，此法不仅可以致使延长鲜桃的保质期，而且在

贮存中可以为鲜桃表皮提供一定水分以致兼得鲜桃

的色鲜与风味。熏制食物在周代就已出现，以后熏

制技术的手段和方法虽有发展，但到清代仍未在实

质性创新。《醒园录》所记载的熏肉保存法，只是

为增加食物的甘甜和色彩熏制方法上增加甘蔗等媒

介和改换烟熏材料。

清代食物储藏技术之所以出现缓慢发展，是由

多种因素所束缚的结果。首先，主要是因为食谱编

撰者对食物烹制法和食品储存技术知识搬抄的兴趣

要远远大于对知识和创新所产生的兴趣。清代所编

著的食谱种类及其花样繁多，同时代不同地区的食

谱除地方特有的菜点之外大多原料、佐料以及烹饪

技术甚是相似，甚至同一道美食烹制法多种食谱记

载。另外，也有不同时代同一地区的食谱进行摘

抄、转录的现象。成书于清代的 《养小录》不仅

编写条例和食物分类与清康熙年间的 《食宪鸿秘》

极为相似，而且 《养小录》记载的酒制法、醉枣

法、酒法鱼法、藏桔法、藏桃法等多种食物储藏技

术完全与 《食宪鸿秘》相同。更甚， 《食宪鸿秘》

又多有条目摘录于明代高濂所编纂的 《遵生八

笺·饮馔服食笺》，而 《醒园录》中的藏桔法等也

多摘抄于韩彦直所撰的 《橘录》。成书于元代的

《居家必用事类全集》记载了四百多种饮料、调

料、乳制品、蔬菜、荤菜、糕点、面食、素食等烹

饪与食品储藏的方法被明代刘基的 《多能鄙事》

和高濂的 《遵生八笺·饮馔服食笺》二书大量因

袭和摘录。清代不同食谱之间所记食物储存技术多

有相似或雷同之处，与前代食谱亦有重合的地方。

其次，中国天生就是一个受传统束缚停滞不前的文

明国家，从太古起就漠不关心创造发明。［２０］尤其是

清代，传统专制制度发展到顶峰，儒家理学思想占

据主导地位，人们思想逐步被束缚而只满足现状，

技术创新失去了社会基础。最后，新技术实施价格

昂贵。最新创造出的用麦粥和油浸渍食物进行储存

的技术，虽然能够较长时间的贮住食物的鲜美，但

是小麦、食油等价格昂贵，平常百姓难以消费，故

基层社会更倾向于廉价的盐渍或熏、风干等方法进

行储藏食物。

（二）食物储存技术传播以官宦士人为主体

清代推行的地方官回避制、科举考试等为

士人宦游各地提供了便利条件，使得士人搜集

各地食物烹饪法和食物储存技术并整理刊印成

书加以传播成为可能，故此官宦士人在食物储

存技术的传播中具有平民等群体不可比拟的作

用。《醒园录》原稿是清代四川仕人李化楠担任

浙江余姚、秀水县令宦游游江浙时，在民间搜

集的关于地方饮食资料，“至于宦游所到，多吴

羹酸苦之乡”。官职之处，李化楠必定会四处游

历探寻地方美食，每每遇到地方烹饪出的美馔

佳肴，必会 “随访而志诸册，不假抄胥”，并持

之以恒，“盖历数十年如一日矣”。清代唯一撰

写食谱的女美食家曾懿其父曾永为道光二十四

年 （１８４４年）进士，曾做过江西吉安府。其丈
夫袁学昌，光绪五年 （１８８９年）举人，曾胜任
于安徽全椒县知县、湖南提法使等官职。曾懿

随父亲和丈夫宦游时到过江南诸多地区，搜集

了大量的民间食物做法和储存技术，并结合自

己主持家中饮食事宜的实践经验著作了食谱

《中馈录》。 《素食说略》系清宣统时期翰林院

侍读学士、咸安宫总裁、文渊阁校理薛宝辰所

著。撰写 《食宪鸿秘》的朱彝尊则为康熙年间

的翰林院检讨。《随园食单》的撰著者为清代袁

枚，年仅十二岁则为县学，后入进士官任为翰

林院庶吉士，等等。查阅清代食谱可知，清代

食谱的编撰者多为文人以及官宦，因此在清代

美味佳肴的烹饪法以及食品储存技术在民间的
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传播中，官宦士人充当着不可替代性的主体

地位。

四、结语

清人袁枚曾言： “所谓四时之序，成功者退，

精华已竭，搴裳去之也”［２１］，但万物四时分配不

均，人们为度过漫长的万物凋零的冬季，必须寻觅

食物储存的技术。因此，食物储存技术内容不断得

到扩展、更新，并被记录和保存于历朝历代的志

书、笔记、文集等官方和私人文献中。清代是中国

农业经济和社会文化发展的重要阶段，物质的丰裕

使时人对食物品质的要求也越来越高，特别是有一

定身份和名望的官宦及仕人，对食物的要求更是细

腻，更加注重食物的色调、口感及品位，并通过食

物储存实践，推动了技术的扩展和进步。但遗憾的

是，虽然当时的食物储存技术得到发展，但受社会

政治、经济、文化等多方面的影响，始终未能取得

实质性进展和跨越性突破。

值得注意的是，虽然中国历代的食物储存技术

由文人记载并得到保存和传播，但普通民众对食物

特性的认识才是推动古代食物储存技术发展的关键

和主要推动力。这种认识是在漫长的实践过程中不

断积累而成的，并扩展、融通而创造出诸多不同种

类的食物储存技术，官宦士人只是在不同地方进行

搜集整理民间的食物烹饪法及其储存技术并加以凝

练、总结、提升，并在技术的长途传播中充当中间

人的作用。因此，虽然官宦士人在食物储存技术中

充当着主力，但技术的创作仍主要来源于民间。
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