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文化漫談 

閒談《吃主兒》之二--歷史上的「吃主兒」 

方謙光 

古語說：「民以食為天」。人類的生活離不開衣、食、住、行，而「食」

是維持生命的第一需要，無論是平民百姓，還是帝王、總統，誰離開「吃」

也活不成。當然老百姓的吃和帝王家的吃那還是有很大的不同，普通的北

京老百姓叫「吃飯」，臺灣人叫「駕崩」(呷崩)，皇上最忌諱這種發音，所

以皇上要吃飯只能說「用膳」，誰也不敢說：「皇上要『駕崩』」。古代天子

進膳時要「鐘鳴鼎食」，也就是說天子吃飯的時候必須要有音樂伴奏，盛

飯的容器不是碗和盤，而要用「鼎」，對於鼎的數目也要有嚴格的規定。

天子九鼎，諸候七鼎，士大夫是多用五鼎，一般平民百姓不能用。至於說

伙食標準，皇家和老百姓家更是不同，據說慈禧每一頓飯錢按規定是六十

兩銀子，一百零八道菜。如按照當時的物價水準，六十兩銀子相當於普通

小老百姓一家三年的伙食費。如此說來，皇家有如此高的伙食標準，營養

應該是非常全面，皇帝家族的人一定應該都十分健康長壽才對，但事實則

完全相反，皇帝家族的人除了有極個別的長壽者外，大部分都是短命鬼。

以著名的長壽皇帝乾隆為例，乾隆本人在位六十年，活過了八十歲，他的

眾多妻妾一共為他生育了十七個兒子和十個女兒，可算高產，但成活率卻

很低。在乾隆的十七個兒子中有七個未成年便夭折，也就活三、四歲。另

外有五個只活到二十多歲就一命歸西了，真正能活過三十的僅有五人。乾

隆的女兒們更慘，十個女兒中有五個活不過二歲，另外三個活不過二十三

歲，只有三女兒活到六十二歲，十女兒和孝固倫公主活到四十九歲，乾隆

皇帝的十位公主平均壽命，按虛年計算僅為十九點七歲。從清朝的歷史上

看，皇帝家族裏的龍子龍孫們不但成活率不高，而且繁育能力也更是一代

不如一代，一窩不如一窩。康熙皇帝的皇子數量最多，達到頂峰，為三十

五個(其中十五個夭折)，雍正皇帝有兒子十個，其中六個夭折，乾隆皇帝

十七個兒子，七個夭折。以後的皇帝則是越生越少，到了同治皇帝這兒，

就生不出兒子了。光緒、宣統都是過繼他人的，而且也沒有兒子。大清朝

之所以滅亡，原因很多，其中一個主要的原因是「龍種」的種群日益萎縮，
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最後絕種了。 

關於「龍種」的退化，原因也許很多，但據我的分析，「龍種」退化

的主要原因是由營養不良引起的。您會說：「你別胡說八道了，皇家富於

四海，吃盡穿絕，整天都是山珍海味、雞、鴨、魚、肉，怎麼會營養不良

呢」？其實問題就在於此，正因為他們家是帝王家，所以整天只能給他山

珍海味和雞、鴨、魚、肉吃，不能吃別的東西，特別是與時令、節氣有關

的新鮮蔬菜是絕對不能給皇上吃的。比如說老百姓家常吃的小蔥拌豆腐，

香椿芽炒雞蛋之類家常菜就絕對不能給皇上家吃。因為皇上貴為天子，什

麼時候想吃什麼，就得有什麼。如果讓皇上在春天的時候嘗過一次香椿芽

兒炒雞蛋，他記住這味兒了，突然在三九天想起來了，非要吃這一口兒不

可，可是大冬天上哪去找新鮮的香椿芽呢？如果你當時找不來，就犯了「欺

君」之罪，非殺頭不可，所以在皇家的食譜中絕對沒有新鮮蔬菜。也可能

就是由於皇帝家族的人長期或根本就不吃五穀雜糧和各種新鮮的蔬菜，因

此無法攝取人體正常生長所需的各種維生素和營養成分，導致人體的各種

功能失調使得整體發育不全和免疫功能低下，所以這才使得「龍種」不斷

地退化，生育能力越來越低，能生出孩子，也不一定都能養得活。有關這

個問題可以請歷史學家和醫學家、生物學家、營養學家坐在一起，從科學

的角度好好地研究研究。 

1900 年 (光緒 26 年 )八國聯軍攻入北京城，慈禧帶著光緒棄城西逃，早

已沒有了太后老佛爺的威嚴，混得和要飯的叫花子也差不多，餓得實在受

不了了，也只好伸手向當地老鄉討一口吃的，慈禧從老鄉那兒討來一個玉

米麵窩窩頭，咬了一口，這叫香，感覺到這才是終身難忘的美味，比當年

皇宮御膳坊裏做的東西可好吃多了。 

有一年乾隆皇帝下江南，走入民間，想看看當地老百姓吃什麼，嘗了

一口老百姓吃的清水菠菜豆腐湯，連一點兒油都沒有。沒想到乾隆喝了卻

大加讚賞，稱之為「清湯白玉板，紅嘴綠鸚哥」(菠菜根兒是紅色的)。 

這些整天吃慣了山珍海味和雞、鴨、魚、肉的皇上和皇太后們為何對

貧苦老百姓吃的窩窩頭和沒油少鹽的菠菜豆腐湯如此感興趣呢？我想其

中原因是除了餓以外，最主要的是皇帝家族裏的人們的體內實在是太缺乏
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像玉米麵兒和菠菜豆腐之類食品中的營養元素和化學成分了。所以說「龍

種」的種群退化的原因之一就是和他們不良的飲食習慣有關。看起來還是

普通老百姓一日三餐粗茶淡飯，蘿蔔、白菜、棒子麵兒窩頭，才是勝似帝

王家膳食的健康食品。 

在中國歷史上誰是最會吃的「主兒」呢？當然應該首推孔聖人，孔子

曰：「食不厭精，膾不厭細」，孔夫子不但對「吃」的要求很高，而且還留

下來著名的「孔府菜」。如果按照王敦煌先生所定義的「吃主兒」的「會

買」、「會做」、「會吃」的這三個條件來衡量，歷史上能符合這標準的名人

非宋朝的大文學家蘇軾，蘇東坡莫屬。西元 1079 年，蘇軾因作詩得罪了

皇上，以「謗訕朝廷」罪貶謫黃州(今湖北黃岡)。黃州地處長江邊上，蘇

軾就選了一個依山傍水的小山坡名喚東坡的地方蓋了幾間小房子在此閒

居，自稱東坡居士。因為當時的黃州遠離京城，是個偏僻的窮鄉僻壤，當

地的百姓生活很苦，物價水準很低。蘇東坡到此發現，黃州老百姓雖然養

豬，但不善於烹製，老百姓也就不愛吃，因此豬肉的價格就非常便宜。於

是蘇東坡就把便宜的豬肉買來精心烹製。把五花肉洗淨切成大方塊，放入

壇中，加入蔥、薑、冰糖和大量黃酒，密封壇口，在小火上慢慢燉，四個

時辰之後，揭開壇口，只見肉的色澤鮮亮，肉香四溢順風香飄數里，四鄰

八舍的人聞到香味，都忍不住前來品嘗，讚不絕口。蘇東坡也不保守，不

但歡迎品嘗，而且還把這種烹調秘訣：「慢加火，少著水，功夫到時自然

美」傳授給眾人，美食與大家共同分享。人們為了感激和紀念他，就把用

這種方法烹製的豬肉稱為「東坡肉」，作為中華傳統飲食文化中的一個精

典，「東坡肉」是一道獨特的美食和傳統的名菜，不但國內馳名，還蜚聲

海外。在有名的中餐館的菜譜可能都有這道菜。如果你留心看菜譜，從中

文名字上可能看不出來有什麼地方不對，可對照的英文翻譯就讓人大跌眼

鏡，有的把「東坡肉」就直接翻譯成了「蘇東坡的肉」，把「東坡肘子」

翻譯成了「蘇東坡的胳膊」，有的甚至翻譯成了「蘇東坡的大腿」人看了

真是啼笑皆非，讓老外看了目瞪口呆，滿頭霧水。如果蘇東坡老先生地下

有知，不知應做何感受。 

2008 年 6 月 28 日于溪翁莊 


