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内容概要

　　淮扬菜系与川、鲁、粤菜系并列为中国四大菜系，这是中国饮食文化区域风味分系现象的不争事
实和客观存在。
然而，究竟什么是淮扬菜系?它的源流、内容、性质迄今为止尚无清晰的认识，甚至有的人尚回避这一
约定俗成的事实，一提起它便会产生误会，争论有之，莫终一是。
于是在风俗文化物产气候相近相似的地区之间，以地方本位观点冠名的“菜系”新概念蜂拥而出，彼
此壁垒相视，而忘记了饮食文化的同创共享规则。
那许多诸如八大菜系、十二大菜系甚至三十大菜系或更多菜系，实际上大多数是你中有我，我中有你
，属于同一饮食文化体系，搞得一个清晰的系统格局尤如乱麻而缕脉难清。
在社会与自然科学高度发达的今天，我们对大菜系的研究不能局限在一个有限的时空中了，而应在整
体文化背景下透视淮扬菜系的全部，在广阔的视野中获得更为清晰的认识。
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作者简介

　　陈苏华，1953年生，副教授，江苏烹饪大师、省劳动厅技能鉴定专家委员、江苏名厨专业委员会
副主任委员。
从厨35年，从事烹饪高等教育22年。
作为中国烹饪全日制大专的第一位专业教师，1971年学徒于扬州菜根香饭店，1983年毕业于扬州师范
学院中文系，同年调入原江苏商业学院中国烹饪系从事教学工作，后又于1993年辞职深入社会酒店实
践与凋研。
做过厨工、主厨、主炉、厨师长、餐饮经理与副总经理。
干过各类酒店的厨务工作，有私人饭店，也有五星级酒店，学子如云，传奇深入巷里酒肆。
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章节摘录

　　淮扬菜系与川、鲁、粤菜系并列为中国四大菜系，这是中国饮食文化区域风味分系现象的不争事
实和客观存在。
然而，究竟什么是淮扬菜系?它的源流、内容、性质迄今为止尚无清晰的认识，甚至有的人尚回避这一
约定俗成的事实，一提起它便会产生误会，争论有之，莫终一是。
于是在风俗文化物产气候相近相似的地区之间，以地方本位观点冠名的“菜系”新概念蜂拥而出，彼
此壁垒相视，而忘记了饮食文化的同创共享规则。
那许多诸如八大菜系、十二大菜系甚至三十大菜系或更多菜系，实际上大多数是你中有我，我中有你
，属于同一饮食文化体系，搞得一个清晰的系统格局尤如乱麻而缕脉难清。
在社会与自然科学高度发达的今天，我们对大菜系的研究不能局限在一个有限的时空中了，而应在整
体文化背景下透视淮扬菜系的全部，在广阔的视野中获得更为清晰的认识。
　　“菜系”是饮食文化的特有现象，是人们对这一现象认识所作的系统归纳和总结，是在系统归纳
总结中自觉形成的文化范畴概念。
简单地讲，菜系就是区域风味菜点的总和与体系，是相对区别于其他菜系的具有鲜明差异性特点的风
味体系。
因此，菜系是自然区域与人文渊源关系的产物；是人们为了生存与自然界相适应的一种选择，是这一
适应过程的历史凝聚。
它所反映的是一个自然区域人类饮食生活的习惯、风俗和传统的全部文化历史。
我们研究菜系的目的是认识其继承、共享、变异、进化的规律，从而力求准确地把握淮扬菜系这一优
秀文化遗产的特色精华，更好地为现代人类饮食生活服务。
　　一、千古淮扬系东南　　行政区划是历朝有变的，自然地理气候区划是亘古不变的。
淮扬作为自然区域的概念来源于《尚书·禹贡》中“淮，海惟扬州”。
《传》称扬州的方位是“北踞淮，南距海”。
《尔雅·释地》说：“江南日扬州。
”《周礼》亦云：“东南日扬州。
”这里的淮是指淮河（周秉钧著《尚书易解》，海是指大海（东海），扬即是扬子江。
汉水出潘家山至汉口与岷江合流，东流至今扬州、泰州一带的长江中下游古称扬子江。
州，通洲，是指多水的周边陆地，后作地区称谓。
《毛诗》日：“水中可居者日州。
”《说文》：“州本州渚字”，“昔尧遭洪水居水中高土故日九州”，“古文‘州’像前后左右皆水
”。
《尚书》是记载上古与夏、商、周三代历史的中国第一部史书，以中原为中心，依据当时大陆“山林
川泽丘陵渍衍原湿”的自然生态形势将国土划分为“冀、衮、青、徐、扬、荆、豫、梁、雍”等九州
。
传说中夏铸九鼎说的就是这一史实，这里所指的扬州方位是淮河以南、东海以西、扬子江流域两岸为
轴心的广大区域。
这一区域位于大陆东南，以地形低湿的江南为核心。
扬州的地域称谓形象地描绘出东南地区多水低平的地貌特征。
这是一个巨大的地域范围概念，包括了现代整个华东地区与华中部分地区以及澎、台、舟山列岛等地
。
　　这一区域由一个主要地区和两个边辅地区连成一片：即淮河流域与扬子江流域平原区、东南沿海
区、周围低山丘陵地区。
这些地区问交通方便，气候相同，风俗相近，流通频繁而与其他三大菜系所在区域存在明显的诸方面
阻隔与差异，是一个具有相对独立意义的自然生态区域，中国的综合自然地理区划上一般将其划归为
一个区域。
“淮扬”之称正是对这一自然生态区域环境的高度概括。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<中国名菜>>

　　’　　再看政区划分。
扬州作为政区的称号，始于汉武帝元封五年（公元前106年），扬州为十三刺史部之一，领庐江郡（舒
县，安徽庐江南）、九江郡（寿春，安徽寿县）、会稽郡（吴县，江苏苏州）、丹阳郡（宛陵，安徽
宣城）、豫章郡（南昌，江西南昌）、六安国（六县，安徽六安北）等五郡一国九十三个县，范围较
为广大。
东汉时扬州治所在历阳或寿春或曲阿，领九江、丹阳、庐江、会稽、吴郡、豫章等六郡。
当时福建浙江早期的建制也大部分归属会稽和吴郡。
魏至周为寿春或合肥。
吴至陈为建业（南京）或会稽，领丹阳、吴郡、会稽、豫章、庐陵、鄱阳、新都、临川、临海、建安
、吴兴、东阳等郡，几乎囊括了东南沿海及安徽、江西广大地区。
将扬州治所落在今扬州（江都与江阳）是在隋朝开皇九年（公元589年），设立扬州总管府。
唐武德九年（公元626年）设扬州大都督府，领江都、楚、滁、和、濠、庐、舒、寿、光、蕲、黄、申
、安、沔等十四州郡。
及至南宋扬州改为淮南道，治所亦在江都，领江都、楚、滁、泰、通、真、安东、高邮、淮安、招信
、清河等州郡。
元灭宋建江浙行省于旧地江都，统两淮两浙，又称淮东行省或扬州行省。
至元二十一年治杭州，称江浙行省；二十三年还治江都，仍名江淮行省；二十六年再徙杭州，二十八
年以江北州县隶河南行省，再称江浙行省。
大德三年即1299年罢福建行省以其地属之，范围包括今安徽、江苏、上海、浙江、福建、江西广大地
区。
至明、清之时，由于人口密度的大幅度增加，政区的细划，在原江都城设扬州府，此时扬州并非元以
前的扬州，而仅辖江都与甘泉二县，是当时江苏省的一个重要州府机构。
在元以前今扬州或称邗城或叫广陵或称江都，一直是当时扬州辖区经济和文化的重镇，并在唐以后基
本是扬州治所。
1949年在此地正式设立（今）扬州市。
仅就扬州这一名称在历朝历代与东南诸省市错综复杂的行政关系来看，也说明了东南地区文化历史的
整体性。
扬州以自然山川形势而闻名，又久作政区称号，成为东南诸省市悠久文化历史的象征，约定俗成地深
深凝聚积淀在东南诸省市人民饮食文化生活意识之中。
而淮河流域地区长期与扬州的隶属关系又进一步反映了两河流域饮食文化同风同俗的一体化特征，因
此将淮扬并称已成为了一种习惯，可见淮扬菜系是自然历史的范畴，是自然区域饮食文化的大系概念
，是东南饮食风味风俗的共同体，是东南诸省市人民同创共享的传统文化遗产。
因此它必然是东南各省市人民饮食文化创造活动的基础和结晶。
由上观之，淮扬菜系并不属于一个省或市，而是属于大陆东南区域整体范畴的文化系统概念。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<中国名菜>>

编辑推荐

　　中国地域辽阔，物产丰富，千百年来，各地形成了具有各自地方特色的风味美食，有南方风味和
北方风味之分，有“南甜北咸”之说，还有“八大菜系”、“四大名菜”等等。
这套《中华风味美食谱》，是为想要居家烹饪品食中华各地风味美食的朋友精心准备的，由美食专家
郑重推荐！
《中国名菜：大淮扬风味系》是系列之一，精选了上百种相对易于家庭烹饪的淮扬美食，相信通过书
中详实、细致的指导，您一定能烹饪出一道道散发着醇香的美味淮扬菜。
　　淮扬开国宴，寻常百姓餐！
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