
藏家说

潜心收藏粤菜史料十余载

张智：挖掘岭南饮食文化
“前世今生”

文/羊城晚报记者
汪曼 施沛霖

●受访嘉宾：张智

文献及书画收藏家，专
注收藏与粤菜相关的文献、
实物。
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专家说

珍藏艺术 分享喜悦

食，是广州鲜活的文化印记，深刻的城市记忆。近段时间，广州全
城齐心抗疫，而“广州早茶”的名声也再度打响，全国各地网友纷纷

喊话老广：“等疫情结束，我们来广州叹早茶！”
身为广州人，你是否知道？广式茶楼的鼻祖二厘馆早在清朝咸丰、

同治年间就出现了，劳苦大众可在此歇脚饮茶。后来，比二厘馆讲究的
茶居出现了，茶客仍以中下层民众为主。到了晚清，堂皇体面的茶楼在
广州兴起，光绪年间在十三行办起了第一家像样的茶楼“三元楼”，陶陶
居、陆羽居、怡香居等茶楼也相继出现，“一盅两件”自此风行……这些带
有温度的广州美食记忆，时至今日在一张张泛黄的菜谱、餐单中，依然能
够重温。

美
文/羊城晚报记者 施沛霖

实习生 卢黛韵
图/广州博物馆、张智

●周松芳
文学博士、文史学者、专栏

作家。出版学术专著《自负一
代文宗：刘基研究》《汤显祖的
岭南行：及其如何影响了〈牡丹
亭〉》。结集出版专栏随笔《岭
南饕餮：广东饮膳九章》《民国
味道：岭南饮食的黄金时代》
《民国衣裳：旧制度与新时尚》
《岭南饮食文化》《岭南饮食随
谈》《广东味道》《海派粤菜与海
外粤菜》《饮食西游记：海外中
餐馆的历史与文化》等十余种。

●林卫辉
广东潮州人，毕业于中山

大学法学院，美食专栏作家，美
食纪录片《风味人间》《沸腾吧
火锅》美食顾问。著有美食随
笔《吃的江湖》。

羊城晚报记者：以广府菜为代
表的粤菜从何时兴起？近代粤菜
自晚清到民国，经历了哪些发展变
迁阶段？

周松芳：广府菜何时兴起？史
料所限，我也不能说得十分清楚，
可以说个大概。司马迁的《史记·
货殖列传》说：“楚越之地，地广人
稀，饭稻羹鱼，或火耕而水耨，果隋
蠃蛤，不待贾而足，地热饶食，无饥
馑之患，以故呰窳偷生，无积聚而
多贫。”这主要讲南越国以前的情
形，当然也包括入汉之后的一段时
期，范围也比较广，包括了差不多
整个长江以南地区。岭南生民就
地取材，谋食容易，也就不会太讲
究，或讲究不来。

到唐代，广府菜应已具雏形，
如韩愈作于广州附近的《初南食贻
元十八协律》，山珍海味，特色鲜
明，调料也丰富，但限于当时相对
薄弱的经济基础，还是难以形成菜
系。到明代，广东经济发展逐渐赶
上全国，特别是长期一口通商，使
珠三角相对繁荣富庶，但明末清初
的浩劫简直令这一切前功尽弃。
虽然清初屈大均说：“天下所有食
货，粤东几尽有之，粤东所有之食
货，天下未必尽也。”但那不过是说
明末的情形。

清代广州的繁华重现，是等到
重启一口通商之后。一口通商刺
激了广东特别是广府地区工商业
的发展，此外，明清以后珠三角的
沙田已渐次开发并变成熟田良田，

这样才有以种桑养蚕缫丝为基础
的三基农业。还有便是作为烹饪
器具基础的佛山冶铁业的发达
——广锅在成为重要的广货代表
时，也为广府饮食的形成提供了利
器。这样便有了讲究饮食的各种
物质基础。

因此，我的判断是，对后世有
相当影响的广府饮食，在明代基本
成形，清初中断之后，随着一口通
商恢复得到新的发展。乾隆时任
广州知府的赵翼对广州饮食繁华
的体认，超过了屈大均的描绘，便
是明证。

但是，以广府菜为代表的粤菜
广为人知，广为接受，则始自晚清，
民初以后开始在京沪兴盛，特别是
在上世纪二三十代随着北伐的胜
利而达到巅峰状态。

经济发达，并不能代表饮食发
达，饮食的讲究还有历史文化因
素。粤菜的广为人知，这里面有较
强的江南文化影响。一是清初的
江南大吏镇粤、江南文人游幕岭
南，成为江南文化对岭南文化产生
影响的重要途径。二是广州一口
通商，作为经济第一重心的江南是
主要出口产品地和广货输出输入
地，大量江南客因此南下，《浮生六
记》作者沈复的广州之行就是经典
范例。江南饮食因此对广州发生
重要影响。

有史料表明，直到咸丰同治年
间，“姑苏酒楼同行公会”对广州饮
食行业仍有举足轻重的影响。广

州如此，佛山亦然。“苏裱
行和酒席茶点两行中的

‘姑苏行’，也反映苏州长
川在此经营者的人数是
相当可观。”（何炳棣《中国
会馆史论》）

佛山籍的民国食品大王
冼冠生则认为，“食在广州”，
更多地体现在“集合各地的名菜，
形成一种新的广菜，可见‘吃’在广
州，并非毫无根据”。被集合的名
菜中，一个最主要来源或许就是姑
苏味，他在文章中点出：“广州与佛
山镇之饮食店，现尚有挂姑苏馆之
名称，与四马路之广东宵夜馆相
同。”在后面列举的几款菜式的具
体渊源中，也点明了挂炉鸭、油
鸡 、炒鸡片、炒虾仁源于苏式。
（《广 州 菜 点 之 研 究》，《食 品 界》
1933 年第 2 期）

广州菜或“食在广州”的形成，
当然也与西菜有关。由于十三行
洋商不能带厨师，必须雇广州人充
任，所以广州人很早就学会做西
餐，而且做得青出于蓝。早期广州
菜向外拓展，可谓西餐先行，重头
戏则是宵夜；西餐对外，宵夜对内
（在京沪等地的广东人）。然后在
大都市特别是上海这样的国际化
都市饮食文化的熏陶与改造之下，
兼收并蓄，口味逐步适应五方杂凑
的大众，再借助传媒的鼓吹力量，

“食在广州”的名声便最后确立，并
在北伐胜利之后，伴随广东的政治
经济势力同至巅峰状态。

羊城晚报记者：您认为这些有关
早期粤菜的文献及资料价值何在？
对岭南饮食文化的传承有何意义？

周松芳：首先是通今宜鉴古。其
次还在于我们经历过一段经济与市
场相对式微的阶段，对饮食的传承造
成过一定的不利影响。再次，我一直
强调文化对饮食的影响，没有历史，
哪来文化？不知所自，难以行远。粤
菜要有新的发展、新的进步，要在新
的市场竞争中立于不败之地，回顾历
史是必需的功课。事实也证明，一些
失传的菜式、技艺以及被人们忽略的
传统，确实令人惊艳，值得重光。

林卫辉：这些文献、资料的整理
有利于我们真正找到粤菜的发展脉
络，同时，根据这些脉络找到粤菜继
续进步的方向。

我们在谈粤菜或其他菜系时，往
往习惯去找这些菜系历史悠久的依
据。实际上，菜系的发展有特定的历
史背景，比如现在的粤菜，它不可能
形成于几千年前，我们不需要回到南
越王时代，用当时的食材与味道去论
证现在的粤菜。从现有的资料上看，
粤菜真正成为一个体系，也就 100多

年的历史，大概形成于清朝末年、
民国初期。

一个菜系的形成与
当地的经济紧密联系，一
个地方的味觉偏好也跟
此地的食材、气候、当地
人的性格有关。一方水
土养一方人，广东人大
多性格内敛，粤菜也内
敛而不张扬。

粤菜的形成时期，是
一个开放的时期，广州也是

四方食材云集之地。粤菜从
一开始既有老广东的味道，也有

扬州菜的影响，还有其他菜系如西餐
的影响。比如咕噜肉，本是扬州菜，
同时又照顾了西方人的口味偏好。
又如粤菜里的“焗”，跟西餐的“焗”非
常相似，这在其他菜系里是没有的，
这就是向外来文化学习的典范。

饮食史料的挖掘，可以让我们正
本清源，找到粤菜的根源。岭南饮食
文化的传承非常重要，如果根基没有
了，创新也将无从谈起。

羊城晚报记者：在这些粤菜饮食
史料中，给您印象最深的有哪些？对
您的岭南饮食史研究带来什么帮助？

周松芳：我主要是通过文献研究
做文化史研究，但像广州酒家收藏的
饮食器具等实物藏品、收藏家张智和
王翔等人的菜谱藏品等，对我的帮助
还是很大的，这些藏品是饮食史研究
的绝佳实物佐证。

我印象最深的两件藏品，是上世
纪三四十年代上海两家中档粤菜馆的
菜谱，在那个年代，这两家粤菜馆都能
提供三四百款菜肴，这种出品能力，放
在当下的大型餐馆，都殊属不易，仅
此，即可说“食在广州”，名不虚传。

羊城晚报记者：在您的新作《民国
粤味：粤菜师傅的老菜谱》中，收录了大
量民国时期关于粤菜的饮食散记、餐单
等，民国时期的广州餐饮市场有哪些特
点？这一时期的粤菜有何特色？

周松芳：民国时期广州餐饮市场
的特点，从遗存菜谱资料看，那就是
不中不西，亦中亦西，不分南北，兼收
并蓄，又不失岭南风味特征。

我导师黄天骥先生说这正是岭
南文化的特点，也正是岭南饮食的特
点。有容乃大，当我们对“食在广州”
时有迷惑的时候，我们也一定要相
信，包容创新的广州餐饮业，一定能
走出新天。
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民以食为天，但在收藏界，与
美食相关的收藏绝对是一个小
众门类。在广州，却有一位藏家
潜心收藏与粤菜相关的史料十
余载，他的丰富藏品，成为学者
们研究晚清与民国时期广州乃
至广东饮食状况的珍贵素材。

藏家张智出生于湖北武汉，
1992 年大学毕业后来到广州经
商，自此，他在南粤大地上扎下
根来，南粤风物、地道美食，都深
深地吸引着这位“新广州人”。
十年前，爱好收藏的张智在不经
意间搜集到了一套（十本）民国
粤菜的抄本，这不啻于在他面前
展开了一个新世界：他发现粤菜
菜式竟然有数百种之多！出于
好奇与兴趣，张智从此开始专注
于收藏与粤菜相关的早期书籍、
菜谱餐单、旧物件等。他的藏品
多以民国时期为主，也有清代的
文献资料，加起来共有 200 多
件。

“关于粤菜的早期书籍，在
各大拍卖会和古籍书店都很少
出现，一开始我是从物以稀为贵
的角度出发，觉得这个板块很少
人研究，才逐步对这方面产生了
兴趣。”张智发自内心地喜爱烹
法精细、味道清鲜的粤菜，更想
探究它的前世今生、种类特色与
发展演变。

“大多数人只知道粤菜好
吃，但对于粤菜为什么好吃、如
何发展至今都不清楚。”张智说，

“我希望可以通过我的藏品找出
这些问题的答案。”

去年，张智向广州博物馆捐
赠了10件民国早期粤菜酒家的
老菜单藏品，广州博物馆在对这
些藏品进行研究的基础上，通过
广泛搜罗历史文献、挖掘菜品背
后典故、寻访粤菜泰斗、反复研
制，终于让这些老菜单上的菜式

“复活”，让失传的广府味道回归
餐桌，大大增加了市民大众对粤
菜历史的关注度。

民国时期莲香楼月饼制法
的书籍、早期广东各大酒家的菜
谱餐单、粤菜名师的烹饪笔记、
月饼模具等都在张智的收藏范
畴内。而在张智的众多藏品中，
一张“广州酒家有限公司”的股
票对他来说弥足珍贵。这张股
票为1940年陈昆亭先生入股广
州酒家六十股、共付股银“六十
大元”的凭证。

为收藏这张罕有珍贵的股
票，张智花了六年的时间。“六年
前，我慕名找到收藏这张股票的
藏家，但他不肯出让，后来我每
年都去找他，次次都是空手而
归。直到去年他终于改变主意，
问我还想不想要这张股票，我一
听，马上就入手了。”

对于藏品的价值衡量因人
而异，张智告诉记者，他的收藏
并非出于保值或升值的考虑。
在他看来，一件有关清代或民国
粤菜的藏品也许并不能产生多
大的价值，但当众多早期粤菜的
资料放在一起，被整理和研究
后，便形成了价值：它能从多方
面、多层次地反映出整个粤菜的
历史和发展脉络，让大众容易理
解，这对弘扬岭南饮食文化意义
重大。

作为一个非广东本土人，张
智多年来潜心钻研粤菜的历史
和发展并非易事，他希望在收藏
之外，能成为粤菜文化的普及
者。张智说，未来他将坚持粤菜
文化收藏之路，在藏品数量、质
量上不断提升，“我也希望能跟
博物馆合作策划一些展览，继续
向大众普及粤菜文化。”

羊城晚报：在您研究粤菜饮食史料
的过程中，您有什么体会或发现？根据
藏品复原失传了的“古早”粤菜菜式，
有什么现实意义？在这一过程中难点
主要在哪里？

林卫辉：传承不是一味的守旧，传
承是为了创新。从历史文献、资料来
看，100多年前的食材、烹饪技法、口
味偏好，都与现代人不一样。比如以
前的食材包括了田鸡、蛇等，今天都不
能吃；又如民国时期的信丰鸡，是把鸡
只经过散养后，再集中圈养一段时间，
令它体形肥硕、肉质细嫩，当时很得食
客欢心。但放在今天，这种类似工业
化养殖出来的大种鸡，相信喜欢的人
不多。这说明大家的口味偏好已产生
了变化。

以前，只有大富大贵的人才能吃上
比较精致的粤菜，现在生活水平大为提
高，普罗大众都可以上酒楼吃一顿不错
的粤菜，粤菜不再是高大上的代名词，
而是走进了人民群众的生活当中，这表
明粤菜在不断地变化、进步。

那么，根据历史资料去“复活”一些

消失了的粤菜有何意义？在我看来，消
失了的粤菜有两种，一是被自然淘汰的
菜式，如食材已经迭代，或菜式做出来
不赚钱，被市场淘汰。另一种消失了的
菜式，是有存在的价值的，它们味道好，
在市场上有竞争力，还会受大家的欢
迎，只是因为它们给遗忘了。像这一类
粤菜“老古董”，把它们重新找回来、复
活在现代餐桌上，这种寻找就有意义，
是定义粤菜、传承粤菜的重要一环。

复原这些“古早”菜式最大的难点，
是饮食史料中对菜式味道或做法的描
述不清晰，要靠粤菜师傅们去摸索，去
想象。最近，周松芳老师和我参与了广
州酒家根据民国粤菜的文献资料复原
成民国宴的项目，在研究资料过程中，
令我印象最深的是，民国粤菜非常精
致、做法讲究，比如把螃蟹精心拆肉，
取螃蟹肉入馔，这个技法主要是学习淮
阳菜。从早期的饮食文献、资料中，你
可以看出以前的师傅们精益求精的做
菜态度，令人叹为观止的技法，传统粤
菜的精髓便在于此，值得粤菜师傅代代
传承。

在一张张泛黄的菜谱、餐单中，遇见老广州
活色生香的美食故事——

重温粤菜旧日荣光重温粤菜旧日荣光
回溯传统回溯传统方能行远方能行远

“食在广州”早在上世纪初
已闻名遐迩，然而随着岁月流
逝，当年一些有口皆碑的名菜和
为市民津津乐道的食林掌故，逐
渐在人们的记忆中消散远去。
为传承和发扬粤菜文化，近年从
市级博物馆到国有餐饮企业，都
越来越重视搜集、整理、研究与
粤菜相关的历史文献、菜谱餐
单、旧物件、旧照片等资料，以此
寻找粤菜发展的脉络，并联合学
者、私人藏家、粤菜大厨等，让一
度消失的传统粤菜重回餐桌。

上世纪 20 年代，广州有句
俗语：“食得是福，着得是禄，江
南百花鸡胜过食龙肉”，这道已
失传的“江南百花鸡”，去年便

在广州博物馆“消失的名菜”项
目中被“复活”了。据广州博物
馆副馆长朱晓秋介绍，“消失的
名菜”项目围绕民国早期粤菜
酒家的老菜单，从活化文物的
角度出发，通过中国大酒店的
厨师团队研发复刻，让失传的
经典名菜再现市民眼前。筵席
的制式根据陆羽居的饮食资料
去还原，菜品设计则吸收了新
华酒家、华南酒家等旧菜单的
精华，让历史文物以触动味蕾
的形式活了起来。今年，广州
博物馆根据收藏家张智提供的
莲香楼历史资料，再度启动了

“消失的月饼”项目，历经数月
已复原了五个失传了的月饼品

种。资料显示，历史上莲香楼
在高峰期推出的月饼曾多达四
五十款，今天不少月饼馅料因
技艺、保鲜等原因都消失了。
这些本已尘封的莲香楼饮食资
料，让消失了的月饼穿越时空，
重回人们的视野中。

这些早期粤菜的文献及资
料，对岭南饮食文化的传承有何
意义？文史学者周松芳认为，通
今宜鉴古，没有历史，哪来文
化？不知所自，难以行远。“粤菜
要有新的发展、新的进步，回顾
历史是必需的功课。一些失传
的菜式、技艺以及被人们忽略的
传统，确实令人惊艳，值得重
光。”

▲▲老饼模老饼模

▲皇后饼家价目表▲陆羽居酒家菜单

▲华南酒家早茶点心单

◀大信中秋月饼品种及价目表

▲民国菜谱及饮食笔记
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“广州酒家有限公司”股票（1940年）


