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隋唐时期,杂饮-考辨
!

付
!

婷
!

杜文玉

摘
!

要!,杂饮-是指在水或酒中掺杂其它材料&以浸'煮等方式制作而成的饮品(两汉时

期所见杂饮主要有桂酒'椒酒'蜜浆(魏晋南北朝由于有.齐民要术/的存世而所见杂饮渐

丰(隋唐饮食在中国饮食文化史上具有承上启下的地位&而关于,杂饮-的研究却相对不

足(隋代,杂饮-据.大业杂记/有五色饮'五香饮'四时饮的记载(此三类杂饮说明最晚从

隋代开始&我国已经有较高的饮品制作技术(上层社会在追求饮品的美味口感之余&越加

重视补益饮品的开发(唐代杂饮进一步发展&呈现出原料和制作方法'人员的多样性以及

平民化和商业化的特点(

关键词!杂饮+.大业杂记/+五色饮

中国古代之饮品除水外以酒居首要地位&主要是由于其在礼仪空间中常占一席之地(

而作为平民化的饮品###茶&自唐以后地位才逐渐凸显(关于酒与茶的相关研究繁多&除

酒'茶之外&仍有一类饮品上至贵族下至平民也多饮用&而以往研究多有所忽视&那就是

,杂饮-(

,杂饮-是指在水或酒中掺杂其它材料&以浸'煮等方式制作而成的饮品&其目的在于

增加美味口感和养身祛病"

(因此&,杂饮-所呈现的是社会的进步和人们认知水平的提

升(关于杂饮问题学界少有涉及者(就隋唐时期而言&李斌成先生主编的.隋唐五代社会

生活史/中对于隋唐时期的,饮-多注目于酒与茶&也未注意到杂饮问题#

(王赛时先生的

.唐代饮食/曾对隋唐时期的食与饮做了颇为详尽地论述&尤其对于隋唐时期的杂饮也有

所发覆&如已经注意到.大业杂记/中关于隋代杂饮的记载并有所考证$

(但笔者认为王

先生的考证还不够详尽&其中有关隋代杂饮的一些看法还有值得商榷之处(因此笔者特

撰兹小文&以期方家指正(

一'隋唐以前的杂饮

我国最早的宫廷饮品可追溯到.周礼0天官/的记载&此书记载负责掌管天子饮品的

膳夫'食医'浆人等官员职名与职掌(这些官员共同掌管着王室所饮用的,六饮-&即水'

浆'醴'凉'医'酏(其中&水的等级最低(,浆-是用谷物或是乳制品发酵而成的饮品&包括

各种酸浆'米浆和酪浆(,浆-的口感偏酸&因此.礼记集说/将其解释为,醋水-(,醴-是经

"

#

$

我国古代人民在酒'茶之外还发明过许多其他的饮料&可根据不同的标准进行不同的分类(以原料种类不同大

致可分为四类!果蔬类'药材类'乳制品类'香料类(若按功效差异则可分为单纯饮品与食疗饮品(一般而言&

以药材为原料的饮品具有一定的食疗保健作用&而其他三类可能更多追求口感的美味(

李斌成!.隋唐五代社会生活史/&中国社会科学出版社
!CC%

年&第
&C

*

D%

页(该书饮的部分就只有茶和酒&黄

正建.唐代衣食住行研究/饮的部分与此相同(
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过过滤的米酒(,凉-是一种酒'水混合物(,医-是一种用粥酿造的醴(,酏-&郑注曰!,今之粥-&又曰!

,酏饮&粥稀之清者(-也就是一种稀而清的粥"

(由此可见&我国最早的宫廷饮品&谷物制成品的比重很

大(后世饮品的另一大宗###茶叶&虽在汉代已为人知&但并不十分流行(至少在北方地区依旧不为人

所广泛接受(因此在北魏成书的.齐民要术/中&茶叶仍然被归为非中国物产(

比较早的杂饮有桂酒和椒酒&即用桂花和花椒浸泡过的酒&口感美味(战国和两汉都比较流行(在

.楚辞/中便有,蕙肴兮兰籍&桂酒兮椒浆-之名句(东汉名士边让曾做赋云!,兰肴山竦&椒酒渊流(-唐代

章怀太子李贤注曰!,椒酒&置椒酒中也(-

#东汉末年还有蜜浆&可能就是蜂蜜水(.三国志/引.吴书/载

袁术兵败途中&正值盛暑&,欲得蜜浆&又无蜜-

$

(

魏晋南北朝时期&是我国历史上的大分裂时期(各地混战给各族人民带来苦难的同时&也促进了人

口的迁徙与流转(这种迁徙与流转&又为中原人士对南方植物&特别是食用植物提供了了解的机会(以

.齐民要术/为例&其专列一章记录共计
!$C

类非中国的物产&且对这些物产的特性及使用方法都做了较

为详尽的记载(在南朝梁宗懔.荆楚岁时记/所载之椒酒外&还有柏酒'桃汤和屠苏酒(在正月初一&,长

幼悉正衣冠&以次拜贺(进椒柏酒&饮桃汤(进屠苏酒'胶牙饧(-柏酒和屠苏酒就是用柏叶'屠苏浸泡或

煮过的酒&据说有祛邪'强体的功效(.肘后备急方/即载饮屠苏酒可以令人不病瘟疫(总之&魏晋南北

朝时期对于饮食养生的追求以及南北物产的交流&使得饮品具有更为丰富的内涵&也为隋唐时期饮品发

展打下基础(

就杂饮而言&其果蔬'乳制品'药材及香料四大类在此时均已出现(以果
)

为代表的果蔬类饮品的

制作方法&在当时已经非常普及(所谓果
)

&即类似于我们今日之果珍(.齐民要术/中记载有李'杏'枣

等多种水果果
)

的制作方法&其中枣
)

的制作方法如下!

作酸枣
!

法!多收红软者&箔上日曝令干(大釜中煮之&水仅自淹(一沸即漉出&盆研之(

生布绞取浓汁&涂盘上或盆中(盛暑&日曝使干&渐以手摩挲&散为末(以方寸七&投一碗水中&

酸甜味足&即成好浆(远行用和活
!

&饥渴俱当也(

%

可见这种杂饮味道更佳&消暑解渴(相比果
)

而言&魏晋南北朝时逐渐兴盛的食疗养生观念则更引人

注目(在这种观念的作用下&以药入饮'以香入饮的案例已经频繁出现(例如.齐民要术/引.术/曰!,井上

宜种茱萸+茱萸叶落井中&饮此水者&无温病(-

&可见从两汉以后&中国古人已经不再单纯追求饮品仅为

解渴这一浅层次的生理要求&而是将饮品与养生'预防疾病等观念相结合&这是社会文明进步的体现(

二'隋代的杂饮

隋代处于中国饮食发展史上承上启下之重要时段&开皇九年一统天下&南北饮食文化快速融合(其

中以.大业杂记/所载宫廷杂饮最详&兹详考辨(

.大业杂记/载!

先有筹禅师&甚妙医术&仁寿间常在内供养&造五色饮(以扶芳叶为青饮&拔楔根为赤饮&

酪浆为白饮&乌梅浆为玄饮&江 为黄饮(又作五香饮&第一沉香饮&次丁香饮&次檀香饮&次泽

兰香饮&次甘松香饮&皆有别法&以香为主&更加别药&有味而止渴&兼于补益(!!尚食直长谢

讽造.淮南王食经/&有四时饮(春有扶芳饮'桂饮'江 饮'竹叶饮'荠絇饮'桃花饮&夏有酪饮'

乌梅饮'加蜜沙糖饮'姜饮'加蜜谷叶饮'皂李饮'麻饮'麦饮&秋有莲房饮'瓜饮'香茅饮'加沙糖

茶饮'麦门冬饮'葛花饮'槟榔饮&冬有茶饮'白草饮'枸杞饮'人参饮'茗饮'鱼荏饮'苏子饮&并

加米 (
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仁寿中筹禅师造五色饮'五香饮&大业时谢讽造四时饮&笔者认为这些饮品都可统称为,杂饮-(

$一%五色饮

!#

青饮&以扶芳叶为主要原材料(.大业杂记/载!大业五年,吴郡送扶芳二百树(其树蔓生&缠绕它

树&叶圆而厚&凌冬不凋(夏月取其叶&微火炙使香&煮以饮&碧渌色&香甚美&令人不渴(-.本草拾遗/,扶

芳藤-载!,一名滂藤(隋朝稠禅师作青饮&进炀帝以止渴(生吴郡55一名木莲(-即扶芳藤
h

滂藤
h

木

莲(而.本草纲目/认为扶芳藤即滂藤&木莲藤即薜荔&两者不同(扶芳藤
h

滂藤
&

木莲(王赛时先生认

为,扶芳树指扶芳藤&属卫矛科植物&常绿灌木&攀援生长&其叶味辛&能舒筋活络&隋唐时未入医药(如

今煎炙其叶&苦辛不适口&不知隋人如何制成香美饮料(具体配方&有待方家细考(-

"但笔者却以为与

其说不知配方&不如说是对扶芳理解有误&此处的扶芳并不是通常认为的滂藤&而是木莲藤&即薜荔&扶

芳藤
&

滂藤&扶芳藤
h

木莲藤
h

薜荔(辨析如下!

滂藤与薜荔均为匍匐或是攀援姿态生长的蔓生性植物&二者的叶片形状虽然大体都呈椭圆型&但仔

细比较之下&仍存在细微差异(我们认为薜荔的叶子更加符合,叶圆而厚&凌冬不凋-这一特点(原因有

三!第一&从植物形态上来辨析(滂藤的叶子边缘有锯齿&薜荔的叶片则更为钝圆#

(关于薜荔叶片的

形态&.中华百草良方/中的描述非常详尽&兹摘录如下!,$薜荔%枝条有两种!一是不结果的枝条&生于下

部&叶小&心脏卵形&几乎无叶柄&作6络石藤)用+二是结果的枝条&生于上部&粗壮&常直立&叶大而厚&倒

卵形或阔椭圆形(-

$

,叶大而厚-的描述与.大业杂记/极为吻合(第二&从气候上分析(滂藤属于一种

常绿或半常绿植物&薜荔则为常绿性植物&不受地理与气候环境的影响&更加符合原书中,凌冬不凋-的

特点(关于薜荔的形态特点&清人陈膗子的.花镜0薜荔/一文也可作为佐证!,薜荔&一名巴山虎(无根

可以缘木而生蔓藤&叶厚实而圆劲如木&四时不凋(-第三&从产地分析(.楚辞/中出现的三处,薜荔-也

均可理解为香草(即,采薜荔兮水中&搴芙蓉兮木末-&,罔薜荔兮为帷擗&惠阸兮既张-&,若有人兮山之

阿&被薜荔兮带女萝(-

%东汉张衡在.南都赋/中更是将薜荔为香草一事交待的极为清楚&并对其馨香的

气味也进行了描述&,其香草则有薜荔惠若&薇芜荪苌&蒤暧蓊蔚&含芬吐芳(-

&

.楚辞/所描写的植物多

生长于南方&而大业时的二百树扶芳正是由吴郡送来&可见扶芳为南方植物无疑(

0#

赤饮&以拔楔根为原材料(.唐代长安词典/有如是解释!,仁寿年间有筹禅师在大兴宫中创制55

以拔楔根$樱桃根&或说为一种似松植物%制赤饮(-

'我们认为拔楔就是唐.新修本草/所载,菝葜-(其文

载!,味甘&平'温&无毒(主腰背寒痛&风痹&益血气&止小便利(生山野(二月'八月采根&曝干(55人

用作饮(-

(之所以会被错误认为是樱桃根&是因为樱桃在我国古代又被称为楔'荆桃和含桃等&.尔雅/

云!,楔&荆桃(-晋郭璞注云!6今樱桃()-

)而依据.新修本草/,菝葜-条知其可作为饮品原料当是无疑(

M#

白饮'玄饮&即酪浆与乌梅浆(前者即乳汁饮品&后者为乌梅饮品(今人亦常饮用&此不赘述(

$#

黄饮(辛德勇认为江 就是江珧,

&.唐代长安词典/中认为是江 &一说为江柱&是一种贝类珍

品-./

(按张永禄先生的说法&江 即为江柱(若为江柱&可能是江珧柱之简称(江珧柱为江珧科动物的

后闭肌&产于我国的南部沿海地区&其味甘'咸&性平(具有滋阴补肾&有治疗消渴和五心烦热的功效&还

可以帮助消化&是一种名贵的海味和营养食品&常常被用来配置成药膳&且食用方法亦为煮食(

王赛时先生将江 解读为,江桂-&即是以香料桂皮为原料而配置成的饮料(由于桂皮是香樟科树

皮的通称&因此关于桂皮的产地也争论不一(关于中国中古时期所用之桂皮的来源&劳费尔在.中国伊

0
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朗编/,肉桂-条中进行了详细的记载&现引于下!

肉桂是广西&广东&越南的土生植物+中国人在汉朝开始向华南开拓殖民地和合并华南的时

候初次认识了这植物&第一篇记述这植物的文章是在第三世纪的.南方草木状/里(那文章讲起

广东满山都是肉桂树林&也讲到交趾$印度支那的东京%花园里栽培此树(最早把这树加以人工

栽培的不是中国人而是越南的非中国族的人民&这树也象所有其他南方的植物一般只是被远征

的中国人所收取(谈到以这树皮$,桂皮-%用于医药上的人最初是陶弘景$公元
$1!N1M&

年%(

"

由此可见&桂皮这种植物最先为南方人所熟知&故.齐民要术/将其归为,非中国物产者-一类(且其

所引.淮南万毕术/中有,结桂用葱-一说&结合.抱朴子/和.名医别录/的记载可知其义为!服食丹药者&

不能服桂&否则会导致,石发-的后果(如果不小心服用了桂&要立即用葱汁进行缓解(故可以推知&魏

晋南北朝时期的人们已经将桂运用于饮食之中(

相对于辛德勇,江珧-一说&笔者更加倾向于王赛时的推断(理由有三!第一&其他五色饮以及五香

饮'四时饮几乎都是草本植物&所以江 也为植物的可能性较大(第二&从其流传过程来看&在隋时作为

南方新鲜之物用于皇家饮品也较为合适(第三&这种由桂皮制成的香饮&在宋代仍有流传#

(

$二%五香饮

沉香'丁香'檀香'泽兰香'甘松香均见药用&如.外台秘要/曾引.?衣香方/载有!泽兰香'甘松香'麝

香'沉香'檀香'苜蓿香'零陵香'丁香(其具体方法是!,粗捣&绢袋盛&衣箱中贮之(-

$此五香作为饮品

材料当理解为草本植物&而不是香料(

!#

沉香(.南史0林邑国传/载!,沉木香者&土人斫断&积以岁年&朽烂而心节独在&置水中则沉&故

名曰沉香&次浮者栈香(-

%据.本草纲目/载&沉香,木之心节置水则沉&故名沉水&亦曰水沉(半沉者为

栈香&不沉者为黄熟香(南越志言交州人称为蜜香&谓其气如蜜脾也(-

&可见&沉香有不同的种类(沉

香&据我们一般所知是一种香料&但这种香料的原型为何&却少有人去探究(从植物学角度来讲&至少会

有四类植物可能形成,沉香-的气味!一为橄榄科&一为樟树科&一为瑞香科&一为大戟科(换言之&即世

上并没有一种专为生产沉香木而存在的沉香树&沉香也未必是上述四类植物生长的必然结果&它是植物

生长过程中的一种异化物(瑞香科沉香就有三个亚种&其中之一便是产于我国今粤'桂'黔'滇和琼的菀香

树(沉香在南朝时得到进一步的认识和应用&而上述产菀香树的五省之地属于南朝宋齐梁的统治范围(

关于沉香的疗效&.本草纲目/载!,调中&补五脏&益精壮阳&55补肾胃&及痰涎&血出于脾(益气和

神(治上热下寒&气逆喘息&大肠虚闭&小便气淋&男子精冷(-

'据现代医学的临床观察&沉香具有止痛'

镇静和平喘的作用(多辅以其他药物治疗脘腹冷痛'气逆喘咳&淋病下痢和一些其他的症状(

&是一味

非常重要的药材(

0#

檀香(檀香是一味甚少被用到的药材&始载于南朝陶弘景所著.名医别录/&被列为下品(檀香的

主产地在今东南亚'印度'澳大利亚和非洲等地&我国的广东'云南'台湾也有栽培)

(檀香有许多分科&

在医学中&檀香被分为白檀香'紫檀香等等名目(关于筹禅师究竟用的是何种檀香我们不得而知&但就

产量的多寡和应用的广泛与否而言&可能是白檀香(中医认为檀香具有理气调中&散寒止痛的作用&主

要治疗心腹疼痛&噎膈呕吐等症状&.本草纲目/所记,治噎膈吐食-

,即是&这可能也就是其被用于皇家

饮品的原因(
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M#

丁香(丁香的别名为丁子香'鸡舌香(全世界大约共有
0%

种丁香属的植物&其中原产于我国北

方的有
0$

种(因此&我国是丁香属植物种类最多的国家(我们通常所说的丁香是分布和栽培都最为广

泛的华北丁香(还有一种丁香是生长于印度尼西亚和非洲的一些热带地区&它与我国的丁香并非同一

家族(丁香的花蕾中含有丰富的丁香油&是一味名贵的香料(将丁香花蕾晒干后即是中药中的,公丁

香-&将其果实晒干&就是中药中的,母丁香-(

.齐民要术/载合香泽&用香四种鸡舌香'藿香'苜蓿'泽兰香&对鸡舌香注为,俗人以其似丁子&故为

丁子香也-(缪启愉先生认为中国古代丁香和鸡舌香为一物"

(丁香是一种药食兼用的植物&我国至迟

到汉代就已经知道使用丁香(丁香即鸡舌香&应劭在.汉官仪/中记载!,侍中刀存年老口臭&帝赐以鸡舌

香令含之(-

#但此时的丁香只是被当成香料的一种&并未入药(丁香入药应是从印度通过佛教传来的&

因为早在公元前&印度就已经将丁香作为治疗多种疾病的草药了(作为药物&丁香具有,温脾胃&止霍乱

拥胀&风毒诸肿&齿疳 (能发诸香-

$等功效(同时丁香也是美容药品&.备急千金方/中,澡豆治手干

燥少润腻方-',治面上皴黑凡是面上疾皆主之方-',令黑者皆白老者皆少方-等均见有丁香(将丁香作

为饮品的原材料之一&或是出于其药用价值的考量&当视为本草(

$#

泽兰香(上引.?衣香方/和合香泽法中已见&也是一种香(

1#

甘松(又名香松'甘松香(作为本草始见载于.本草拾遗/&此书为唐人陈藏器所著&而从.大业杂

记/中,五香饮-的记载可知&古人对于甘松药用价值的认识要远远早于.本草拾遗/写成的时间(此外&

.太平御览/引晋郭义恭.广志/曰!,甘松出交州诸山(-可见晋时已有%

(但.本草拾遗/中却载甘松,出

凉州(-而现代研究也证实了甘松适于生长在较高的山地草坡'河边等地&在我国主要集中在四川'甘肃'

青海和西藏等地(

甘松作为一种药食兼用的植物&在我国有非常悠久的历史(其作为食疗材料&应用非常广泛(除作

为,五香饮-之一种外&元代忽思慧在.饮膳正要/中所载的,撒速汤-中&即使用了,甘松-(李时珍认为

,甘松芳香能开脾郁&少加入脾胃药中&甚醒脾气(-

&现代医学也证实甘松属药用植物中含有萜类'黄酮

类'香豆素类和木脂素类等主要化学成分(因而具有镇静'抗癫痫'惊厥'抑郁'心律失常等作用&可以被

用来保护心肌细胞和降血压'

(与丁香类似&甘松也具有美肤的作用(

五色饮'五香饮我们都不能忽视其特殊性&即作为养身饮品(其发明者筹禅师本就是精通医术之

人&所用之物也多见药用(尤其是五香饮&以香为主&,更加别药&有味而止渴&兼于补益(-其具体配方我

们不能知晓&但除止渴以外&也可补益当无疑(

$三%四时饮

四时饮&大业中尚食直长谢讽所著.淮南王食经/中收录(隋代尚食局&开皇初属门下省&大业三年

改为隶属殿中省&其长官为奉御&尚食奉御掌供天子之常膳&随四时之禁&适五味之宜&四时之禁!,春肝'

夏心'秋肺'冬肾'四季之月脾&皆时王不可食-(即皇帝饮食需要注意春禁伤肝&夏禁伤心&秋禁伤肺&冬

禁伤肾(东汉时鲍邺有语!,天子食饮&必顺四时-

(

&即此之谓(尚食直长为奉御之贰&相当于副职&职

掌与奉御相同)

(.大业杂记/在描写口味使大都督杜济善于烹饪时&赞其为,古之符郎&今之谢讽也-

,

足见谢讽乃隋代饮食方面的著名专家(

春饮中扶芳饮'江 饮上文已述&桃花饮即主要是煮桃花而成(桂饮&.新修本草/载,桂&味甘'辛(

0

1C

0

"

#

$

%

&

'

(

)

,

贾思勰!.齐民要术/卷
1

&第
M&D

页(

李窻!.太平御览/卷
M&D

&中华书局
!C&"

年&第
!&C0

页(

李时珍!.本草纲目/卷
M$

&第
!C$0

页(

李窻!.太平御览/卷
C%0

&第
$M$%

页(

李时珍!.本草纲目/卷
!$

&第
%1%

页(

万新'石晋丽'刘勇'肖培根!.甘松属植物化学成分与药理作用/&载.国外医药$植物药分册%/

0""D

年
!

期(

魏徵!.隋书/卷
!1

&中华书局
!CDM

年&第
M1%

页(

李林甫!.唐六典/卷
!!

&中华书局
!CC0

年&第
M0$

页(

杜宝!.大业杂记/&第
MD

页(



武汉大学学报$人文科学版%

!

第
!"

卷 第
#

期

55利肝肺气&心腹寒热&55坚骨节&通血脉&理梳不足(55久服神仙&不老(-

"春季保肝&桂可用(

竹叶饮&.新修本草/载!竹叶,主咳逆上气&55除烦热-

#

&.食疗本草/载,消渴&痰饮-

$

'荠絇饮&.新修

本草/载!荠絇&味甘&主解百药毒%

(这些饮品都是出于时节养身(

夏饮&酪饮主要是用牛羊乳制成&,主热毒&止渴&解散发利&除胸中虚热&身面上热疮'肌疮(-

&麦

饮&大麦,主消渴&除热&益气调中-+小麦&,主除热&止燥渴&咽干&利小便&养肝气(-

'乌梅饮'加蜜沙糖

饮&今人在夏日亦饮用这些饮品祛暑'解渴(皂李饮'麻饮'亦当有此功效(

秋饮&麦门冬饮&.新修本草/载,麦门冬&味甘(55主心腹结气&55虚劳客热&口干燥渴&止呕吐&

55消谷调中&保神&定肺气&安五脏&令人肥健&美颜色&有子(久服轻身'不老'不饥(-

(

,定肺气-与秋

禁伤肺同理(其余者当与此接近(

冬饮&多是驱寒'补益之药(枸杞 ,并坚筋能老&除风&补益筋骨&能益人&去虚劳(55去肾气尤

良(又益精气(-

)人参更是如此(苏子&紫苏的种子&,主下气&除寒中&其子尤良(-

,

鱼荏饮未见有明确记载&在此稍作考证(何为荏* .本草纲目/引北宋苏颂.开宝本草/云!,苏有数种!

有水苏'白苏'鱼苏'山鱼苏&皆是荏类(-

-./因此,鱼荏-或为,鱼苏-(.中国农业百科全书/在解释,荏-时

说!,通称白苏(唇形科紫苏属一年生芳香性的草本植物5 5荏的嫩叶幼花亦作食用55紫苏是荏的

一个变种&其叶面叶里都呈紫红色(-

-.0可见&荏是一种可以调味佐食的植物&且具有一定的滋补功能(

综上所述&隋代的宫廷杂饮大致有如下几个特点!第一&普遍具有解渴的功效+第二&气味清香&口感

较佳+第三&根据四季变化利用不同药物进行补益+第四&原材料偏重于选择南方植物(在隋代众多的饮

品中&茗茶虽然作为四时饮之一&但地位似乎并不突出&在唐代后期才发展成为主要饮品(

三'唐代的杂饮

隋代宫廷杂饮中的,五色饮-,五香饮-及,四时饮-之名&终究非一般百姓可以享用(因此其配方的

失传也是一种历史必然(但唐代杂饮的取材则更加多样&制作方法也更加平民化(

唐代杂饮的多样化体现在三个方面&一是原料多样化&二是方法多样化&三是人员多样化(

$一%原料多样化

以果蔬类饮品为例&在.大业杂记/中此类饮品仅有乌梅浆'莲房饮'瓜饮和槟榔饮者四类(唐人则

将葡萄'石榴'杏仁'甘蔗等水果也纳入到果蔬饮品之列(由于水果饮品因其口感独特'滋味美妙而得到

世人的普遍喜爱&在唐诗之中屡屡可见时人对它们的溢美之词(皇家贵族也常常将水果饮品作为日常

饮品&如.白孔六帖/卷一五引.杨妃外传/载!,明皇移大内&张后进蔗浆-(而王维,饱食不须愁内热&大

官还有蔗浆寒-一语&更是道出了达官贵人用蔗浆来调理肠胃平衡之事(除作为皇家饮品之外&更有一

些水果饮品成为了唐时时令饮食中的重要组成部分&如用杏仁研磨而成的,杏酪-就多食用于寒食节(

唐代最为独特的果蔬饮品当属从域外引进的,三勒浆-(.唐国史补/载!,又有三勒浆类酒&法出波

斯(三勒者谓庵摩勒'毗梨勒'诃梨勒(-

-.1可见&三勒浆为三种水果共同制成的复合型果蔬饮品(相比

魏晋时期的枣
)

和隋代的乌梅浆等&这种复合型饮品的口感更加具有层次性(有关庵摩勒'毗梨勒和诃

梨勒三者的产地及传入问题&已经有许多学者进行了论述&此不赘言(而这种饮品的制作方法以.四时

纂要/的记载最为详尽&,造三勒浆!诃梨勒'毗梨勒'庵摩勒&已上并合核用&各三大两(捣如麻豆大&不
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用细(以白蜜一斗&新汲水二斗&熟调&投干净五斗瓮中&即下三勒末&搅和匀(数重纸密封(三四日开&

更搅(以干净帛拭去汗(候发定&即止(但密封(此月一日合&满三十日即成(味至甘美&饮之醉人&消

食'下气(须是八月合即成&非此月不佳矣(-

"需要指出的是&这三种水果不仅仅可以用来制作三勒浆&

也可以单独被制成饮品&如诃梨勒就可被制为诃子汤(.南部新书/即载!,诃子汤55用新诃子五颗'甘

草一寸&并拍破&即汲树下水煎之&色若新茶&味如绿乳&服之消食疏气&诸汤难以比也(-

#

$二%制作方法多样化

唐人已经不仅仅满足于对食材进行简单地烹煮&而是运用提纯等工艺对其进行深加工(以乳制品

为例&在.大业杂记/中仅有,酪浆-一类(唐人虽亦饮用,酪浆-&如.云仙杂记/中的房寿夏天时即饮用

,羊酪-&玄宗在赐物安禄山时&亦有,马酪-(但并不满足于此&而是制作出了酥'醍醐'腐乳等多种乳制

品(.唐国史补/中有言!,穆氏兄弟四人!赞'质'员'赏(时人谓赞俗而有格为酪+质美而多入为酥+员为

醍醐&言粹而少用+赏为腐乳&言最凡固也(-

$此虽为品评人物之语&但也从侧面反映出时人对这几种乳

制品的熟悉程度(另&.李娃传/中在描述李娃照料身体孱弱的李公子时&写道!,为汤粥通其肠&次以酥

乳润其脏-

%

(由此可见&酥乳皆为唐人用以护理病人的最佳食品之一(

$三%制作人员多样化

在唐代&越来越多的精英文人参与到了对,杂饮-的配置之中&白居易就是其中的范例(他除了,调

酥煮乳糜-外&还根据自身的喜好和身体状况&配置出了许多独创性的饮品&有疗饥解渴用的冷云浆+保

健用的赤箭汤+还有令人不渴的云母汤等等(

除了多样化外&唐代杂饮&特别是其中的药用杂饮开始趋于平民化和商业化(这种药用杂饮在唐宋

时期被称之为,饮子-(据.太平广记/引.玉堂闲话/载!,长安完盛日&有一家于西市卖饮子&用寻常之

药&不过数味&亦不闲方脉&无问是何疾苦&百文售一服&千种之疾&入口而愈(-

&又.唐国史补/卷中载商

人王彦伯,自言医道将行&时列三四灶煮药于庭(老少塞门而请&彦伯指曰!6热者饮此&寒者饮此&风者

饮此&气者饮此()皆饮之而去(翌日&各负钱帛来酬&无不效者(-

'可见&,饮子-应该就是隋时宫廷保健

饮品的改良版&在保留上述饮品保健功效的同时&又转用常见的原材料进行烹制(且由上述两条记载&

还可知唐时的,饮子-已经逐渐摆脱日常饮料的范畴&成为普通百姓治疗日常疾病的特效药(也正是因

为,饮子-既具有治疗疾病的功效&价格又较为便宜&因此在普通百姓中很有市场&以至于在.清明上河

图/中&我们亦能看到售卖,饮子-的店铺(

此外&隋时以香入饮的作法&虽在唐时并不多见&在后世却仍有流传(但由于香料仍属于贵重物品&

因此&以香入饮依旧仅在上层社会流传(.清异录/卷下,香燕-条载&五代南唐中主李瞡在保大七年曾邀

宗室大臣赴香宴&并以众人带来的各种香料,煎饮-(这种不含茶叶的花草香饮&到了宋元时期又称为

,熟水-(宋代著名的女词人李清照的.摊破浣溪沙/词中有云!,豆蔻连梢煎熟水&莫分茶(-另外&在南宋

陈元靓所著的.事林广记/中有,御宣熟水-条!,仁宗敕翰林定熟水&以紫苏为上&沉香次之&麦门冬又次

之(-其中&沉香'麦门冬正是隋时皇家的重要饮品之一(南宋诗人杨万里在.南海陶令送水沉&报以双井

茶二首/诗中写道!,沉水占城第一良55衮尽残膏添猛火&熬成熟水趁新汤(素馨熏染真何益&毕竟输

他本分香(-可见&宋时以香入饮已经扩展到了文人士大夫之中&香饮不止具有养生的作用&更是成为士

大夫们体现风雅的形式(

四'结
!

语

由上文的论述可以看出&,杂饮-在由隋至唐这一时段中发生了巨大的变化(而这种变化不仅仅仅
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存在于,杂饮-之中&,杂饮-只是饮食文化自隋入唐变化的一个缩影'一个典型(这种变化得以发生的原

因是复杂多样的&但究其本质而言&笔者以为有如下几点!

!#

相对频繁的中外文化交流&促使了域外食材与技法的大量传入(由于唐代全面开放的社会政策&

使得这一时期成为中古时期对外交流最为频繁的时期之一&也是域外之人来华定居'贸易的高峰期(此

外&唐代中原人士对于异国物产的新奇'接纳与欣赏的态度&也极大地促进了这一时期对外交流的频繁

展开(开放的社会与频繁的交往&必然会使得域外优秀的食材'烹饪方法蜂拥而至&并对唐代统治区域

内原有的饮食文化产生冲击与影响(这种冲击对唐代饮食的影响是全面且深刻的(在食品上&不仅是

胡饼'

*+

'羊肉'奶酪等带有胡风胡韵的饮馔成为唐代时人的普遍饮食内容&以炙烤为主的烹饪手段也

成为这一时期处理肉食的主要加工方法(在商业上&胡姬酒肆'胡食店铺更是随处可见(就连唐人饮馔

器具的锻造与样式&也多受西域各国的影响&如行酒用具,酒胡子-&就是以胡人形象出现的(此外&来自

波斯等国的香料&更是成为改变饮食滋味的重要选择(在拥有如此多样选择的条件下&唐人自然将自己

的饮食范围进行了扩展

0#

社会的普遍富足与安定(唐朝在建立之初&就极大地拓展了自身的疆域范围&也在与周边国家交

往的过程中&逐步掌握了双方关系与秩序的主动权&成为了规则的制定者(虽然在安史之乱后&随着唐

朝地位的不断衰落&唐王朝对于周边国家的掌控力逐渐减弱&边防问题屡有发生(但就总体而言&唐代

社会的外部环境还是较为安定的(而这样安定的外部环境使得整个唐朝&上至帝王下至百姓都处于一

种较为松弛的生活状态之中&这种松弛的生活状态就使得人们对节日饮食等休闲型'享受型消费产生了

极大地需求(与此同时&安定的社会环境也意味着经济的全面复苏与迅速发展&富足的生活一方面为享

乐型消费提供了大量的剩余物资&而社会普遍且平均的富裕则更是为这种享乐型消费提供了强力且持

续的经济保障(

M#

食疗之风大盛(隋唐时期&特别是唐代是中国食疗理论系统化与深入化发展的重要时期&食疗养

生思想在此一时期开始形成自身相对独立的理论体系&表现为.食疗本草/等专业化论著的出现(这一

时期还是道教饮食养生术与中医食疗学和合为一的时期&唐人孙思邈就是这一融合过程的集大成者"

(

换言之&道教饮食养生术为食疗养生学奠定了深厚的文化内涵&而中医食疗学则为食疗养生学提供了可

靠的知识与实践指导(理论与实践的结合&使得唐代的食疗养生学最终摆脱了隋代还相对随意的状态&

迈入更加专业化的道路(名医孙思邈的提倡与力行&也使得食疗成为医者与患者共同的首选治疗方式

之一(加之食疗所用之物均可相对轻易得到&因此&也广受贫民阶层的推崇(

由此可见&社会的整体环境以及民众普遍的饮食思想&都是饮食种类不断发展与变异的动力&而外

来文化的传入则为这一变化过程提供了新的选择与刺激(

回到,杂饮-本身而言&隋唐间,杂饮-的种种变化&是符合中国古代饮品从单一到复杂'从奢华到普

通'从宫廷到大众这一发展历程的(这一发展历程既符合事物的一般发展规律&也反映出古代中国人民

在饮食方面的不断发明与创新(也正是这种对饮食的不断追求与扩容&才使得中华饮食文化得以不断

发展'延续(
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赵敏!.魏晋至唐宋道教饮食养生思想探析/&山东大学
0""&

年硕士学位论文(在该文中&以道教徒为视角&论述这一时期的饮食

养生思想(作者除将道教饮食思想的基本情况作一论述外&还指出,早期黄老道家影响下的一系列医籍基本上奠定了后世道教

饮食养生术与中医食疗学的共同基础&并导致了二者在历史上互相融合吸纳的关系-&而道教饮食养生思想与中医食疗汇合的集

大成者&即是唐人孙思邈(并进一步指出&唐代饮食养生思想的核心基础仍然是.黄帝内经/以及.神农本草经/(


