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酸居五味之首 醋酒本是一家
——— 中国人的“吃醋史”

□孙晓明 孙辰龙

“望梅止渴”成就了酸

没有醋之前，古人用梅作为
调味之酸。梅，是我国栽培历史悠
久的特产果品。梅果清酸爽口，能
生津解渴。“望梅止渴”的故事就
将梅子甘酸解渴的特性描绘得淋
漓尽致。早在距今3000多年以前，
梅已经作为栽培植物见于各类文
学作品典籍中，如《诗经》有5处提
及梅，其中3处为酸果之梅。《尚
书》中说：“若作和羹，尔惟盐梅。”
将梅掺入羹中作为酸味调料，显
然是先民们在长久的生活实践中
总结出的经验。用梅烹饪鱼，可以
使鱼肉中的碱性与梅中的有机酸
中和，消除鱼腥气。梅与肉同煮，
容易将肉煮烂。时至今日，梅的这
种调味方式仍然在不少地区为人
们所沿用。

将梅子捣碎后挤出汁，做成
梅浆，称为“醯”。《礼记·内则》记
载：“浆、水、醷、滥。”在制作梅浆
时，人们惊奇地发现粟米也可制
成酸浆，“熟炊粟饭，乘热倾在冷
水中，以缸浸五七日，酸便好用。
如夏月，逐日看，才酸便用”。在制
成酸浆的基础上，又加上曲，可做
成苦酒。苦酒实际上就是早期的
醋。除了“苦酒”之外，“醋”在古代
还有“醯”“酢”之名。

“醋”与酿酒有很亲密的关
系。《韩非子》记载了这样一则故
事：有一个卖酒的宋国人，酒的分
量很足，对待顾客十分恭敬有礼
貌，酿造的酒也很好喝，卖酒的旗
子挂得很高很显眼，然而酒就是卖
不出去，都发酸了。这是因为古代
酿造的酒酒精度数比较低，过低的
酒精量使酒一遇到空气中的产酸
菌即进一步氧化成醋。因此，醋最
初是作为酿酒的副产品出现的。汉
代扬雄在《法言》中有“日昃不饮
酒，酒必酸”的记载。“昃”是太阳偏
西的意思，这句话实际上是讽刺了
当时礼仪的繁缛，由于仪式过长，
一直等到太阳偏西的下午，做好的
肉食都放干了，准备好的酒也变酸
了。可见，古代的酒很容易变酸。

其实酒和醋的酿造过程共享
一定的阶段，包括浸米、蒸饭、冷
却、糖化酵母发酵等。这些阶段是
酿造过程中不可或缺的，无论是
制作酒还是醋。醋名称中的“酉”
字代表酒，而“昔”字意味着二十
一天，这象征着酒通过发酵二十
一天可以变成醋的概念。这表明
酒与醋在某种程度上是同根同源
的，它们使用相同的原料，并且都
需要用曲来发酵。

酿酒在完成上述共同阶段
后，会进入后熟陈化或者蒸馏阶
段，以产生不同类型的酒。相比之
下，酿醋还需要添加醋曲，进行醋
酸发酵，将酒发酵成醋，之后才进
入后熟陈化（红醋）或者蒸馏（白
醋）阶段。因此专业人士说，醋和
酒仅差一道工序。

周朝“醯人”专管醋

周代，专设掌管醋类生产调
配的官职叫“醯人”。《周礼》记载：

“醯人，掌共五齑七，凡醯物，以共
祭祀之齑菹。凡醯酱之物，宾客亦

如之。王举，则共齑菹醯物六十
瓮，共后及世子之酱齑菹。宾客之
礼，共醯五十瓮。凡事共醯。”意思
是醯人掌管五齑、七菹等，凡用醯
调和的食物，都供给祭祀所需的
齑、菹。提供所需调和醯的齑、菹
以及未调和醯的酱类都在其职责
范围内。款待宾客也这样。王杀牲
盛馔，其就供给用醯调和的齑、菹
六十瓮。供给王后和太子所需的
酱类，以及用醯调和的齑、菹。接
待宾客之礼，需要提供醯五十瓮。
总之，凡是涉及醯物，都要负责供
给。“齑”“菹”指的是腌制的蔬菜
或肉类。“醯物”指的是用醯来调
拌的各种酱状食品。

值得注意的是，在《周礼》的
记载中，掌管酒的官员叫作酒正、
酒人等，与掌管醋的醯人各司其
职。尽管醋是一种“特殊”的酒，但
周代人还是分得很清楚。醯能作为
周天子日常食用以及祭祀所用之
物，表明醯在周代的地位还是很尊
贵的，普通百姓难得品尝其滋味。

到了春秋时期，醯变得普及
一些了。《论语》记载：“子曰：‘孰
谓微生高直？或乞醯焉，乞诸其邻
而与之。’”微生高姓微生，名高，
是孔子的弟子。时人认为此人诚
信坦率。孔子却不以为然。原因在
于微生高在别人向他讨醋时，家
里正好没有醋，但他不说家里没
有，而是跑到邻居家讨来，再送给
别人。孔子通过这件小事，认为微
生高慷别人之慨，以求名义，非正
人君子所为，所以他才反问道：

“是谁说微生高正直？”孔子认为
讨醋虽然是件小事，但若遇到国
家大事，就容易出现问题。从“微
生高乞醯”这个故事也可得知，春
秋时期醋已经进入寻常百姓家。

固态发酵酿陈醋

秦汉时期，人们已经使用粮
食发酵法制作醋。当时的“醋”被
称为“醯”，又称“酢”。在先秦时
期，“酢”字原本读“zuò”，表示酬

谢、报答之意。《诗经·大雅》中有
“或献或酢”的记载。在先秦时期
的宴会上，主宾之间的进酒礼节，
称为“献”“酢”“酬”。主人敬宾客
之酒曰“献”；宾客回报主人之酒
曰“酢”；主人先自饮，再劝宾客饮
之酒曰“酬”。后来“酢”的含义发
生了演变，变成表示酸醋的意思，
它的读音也变成和醋一样。

汉代文献多提到“苦酒”。《释
名·释饮食》云：“苦酒，淳毒甚者，
酢苦也。”《五十二病方》《伤寒论》

《金匮要略》等汉代医书也用“苦
酒”入药疗疾。此外，江陵凤凰山
168号汉墓中墨书“苦酒”与“盐”
“酱”的竹筒墨书同出，所以“苦酒”
显然也有调味品的属性。因此，综
合看来，“苦酒”是“醋”的可能性极
大。东汉崔蹇《四民月令》中把制酢
列入农事之一，“四月四日可作酢，
五月五日亦可作酢”。但对于酢的
制作技术却没有进一步介绍。根据
汉代史籍记载，汉初醯的制作规模
很大。如《史记·货殖列传》记载：

“通邑大都，酤一岁千酿，醯酱千
瓨，浆干甔……此亦比千乘之家，
其大率也。”这则记载表明，醯在
当时的需求量很大，专门生产和
经营醯的商人所累积的财富甚至
与“千户”(官职名)齐平。

魏晋南北朝时期，醋的酿造
技术取得了重大进展。北魏贾思
勰《齐民要术》共记载20余种醋的
制作方法，如“大酢”“秫米酢”“粟
米曲酢”“大麦酢”“烧饼酢”“回酒
酢”“糟糠酢”“酒糟酢”“小豆千岁
苦酒”“桃酢”“乌梅苦酒”“蜜苦
酒”等。从制醋的原料来看，包括
有粟米、大麦面粉、小麦面粉、糯
米、黍米、大小豆、桃、乌梅和蜜
等，可谓种类繁多。以富含糖分的
水果、蜂蜜等为原料的制醋流程，
相较于以谷物为原料的制醋流程
而言，省略了一个淀粉转化为糖
的过程，可直接把糖发酵为乙醇，
再把乙醇发酵为醋酸就行了。《齐
民要术》中的制醋技术掌握了固
态发酵制曲酿醋法，已经学会利

用各种谷物制曲和使用醋母传醅
的科学方法，开创了我国酿造陈
醋的历史。

隋唐时期，醋的酿造工艺又
有了进一步发展。《云仙杂记》载
有“桃花醋”，《食医心鉴》提及了

“五辣醋”，唐韩鄂的《四时纂要》中
记载了“米醋法”“暴米醋”“暴麦
醋”“醋泉”等。这些酿醋法的名称
是此前未见的，应为唐代的创新。
其中，“暴米醋”“暴麦醋”的“暴”
字，应为简单快速之意，和《齐民要
术》中的“卒成”类似。至于“醋泉”，
指的是醋取之不尽，应是夸大之
词。此时的“醋”已不叫“酢”了。

醋能治病有故事

五代孙光宪撰《北梦琐言》
中，记载了一则唐代名医赵卿妙
用醋治病的故事：有一位少年，因
为眼中常见一小镜子，所以请医
工赵卿为之诊断。赵卿与少年相
约，第二天备好生鱼片等候他上
门。第二天，少年及时赴约，被延
揽至厅堂，赵卿告诉少年自己正
在款待其他宾客，请其在原地稍
候片刻。少年在厅室中久候却不
见赵卿出来，饥渴难耐之下，忍不
住将在厅堂案台上摆放的一瓦罐
的醋汤(由沙芥所制)喝光。喝完
醋汤后，少年顿觉胸中豁然开朗，
眼睛中的小镜子也不见了。赵卿
躲在后室中看到这一幕后，欣然
而出，道出原委：原来这一瓦罐的
醋汤是赵卿提前准备的，目的就
是让少年在饥渴难耐时将其饮
下，以达到治病的效果。赵卿告诉
少年说：“郎君，你先前吃了太多
的生鱼片，大量鱼鳞沉积于体内，
所以才会有眼花的毛病。现在我
特制的醋为你调理好了，但从此
以后，你应格外注意，切不可只图
口腹之欲。”可见唐代人食脍之风
确实十分流行，食脍需配醋。此
外，醋在唐代被医家拿来作为治
疗的药剂使用。

现代人将人因妒忌而产生的

不理智行为称作“吃醋”，据说与
唐代名相房玄龄的夫人有关。唐
太宗为了笼络当朝宰相房玄龄，
准备赐美女给他，为他纳妾。但房
玄龄坚辞不受。唐太宗知道房玄
龄不是不想要而是不敢要，原因
在于房夫人十分强势，使“惧内”
的房玄龄不敢纳妾。唐太宗不以
为意，让人给房夫人送去一壶毒
酒，说要么同意纳妾，要么饮下毒
酒。房夫人性情刚烈，把那壶毒酒
一饮而尽。结果那壶里不是毒酒，
而是香醋。从此，吃醋、醋坛子、醋
罐子就成为妒忌的代名词。

以醋代酒留佳话

史料记载，醋在宋代已成为
人们日常生活中必不可少的调味
品之一，需求量极大。据《姑溪居
士文集·后集》记载，杭人“食醋多
于饮酒”，当时民间还流行“欲得
官，杀人放火受招安；欲得富，赶
着行在卖酒醋”的谚语，说明当时
卖醋的利润相当可观。醋在当时
的烹饪中使用的频率非常高。比
如宋代林洪的《山家清供》一道

“山家三脆”的制作方法尽显“滴
醋拌食”：嫩笋、小蕈、枸杞头入盐
汤焯熟，同香熟油、胡椒、盐各少
许，酱油、滴醋拌食。

元代忽思慧的《饮膳正要》记
载的醋品有酒醋、麦醋、米醋、葡
萄醋、桃醋、枣醋等。可见，元代醋
品中，果醋与粮食醋并驾齐驱，深
受人们喜爱。值得注意的是，与前
代以麦醋为主的生产消费不同，
元代米醋的生产消费所占比例越
来越大。此外，元人还广泛利用
糟、糠等生产食醋，节省粮食原
料，也反映了元代食醋生产所具
有的先进水平。

明代，醋与酒的“亲缘”关系
更上一层楼，醋与酒一起征税，称
为“酒醋税”。在当时还流传着一
段有关“醋交”的佳话：参与《永乐
大典》编纂工作的名士虞原璩聪
敏睿智，博览群书，享誉当时。慕
名向虞原璩求教之人络绎不绝，
其中也不乏地方要员。尤其是温
州知府何文渊，在任职期间经常
上门拜访虞原璩，商榷理政时务。
一次，何文渊深夜到访，两人聊着
聊着突然想喝酒，可荒村并无处
可买酒。于是，何文渊问道：“没
酒，家里有醋吗？”虞原璩笑着端
出一坛子醋，又在后院剪了一把
韭菜。就这样，两个人就着韭菜，
将一坛子醋当酒喝了。这段以醋
为酒、一酸方休的故事就流传开
来，人们将虞原璩和何文渊的交
情亲切地称为“醋交”。

明清时期，醋用曲已有大曲、
小曲和红曲之分。明李时珍《本草
纲目》中记载的醋品有米醋、糯米
醋、小麦醋、大麦醋、饧醋等。袁枚

《随园食单》是这样评价各类调味
品的：“醋用米醋，须求清冽。”各地
酿造出来的醋的风味各具特色，最
有代表性的有以高粱为原料的山
西老陈醋，以糯米为原料的镇江香
醋，以红曲为发酵剂的永春红曲醋
等。明清时期，山西醋业发展到鼎
盛时期，其标志之一就是醋坊林
立。直到现在，山西老陈醋依然享
誉海内外，无意中打碎一瓶老陈
醋，满屋生香，并且老陈醋吃时要
兑一点凉白开，越发清香。

1972年在嘉峪关发掘的一批魏晋时期壁画墓中，3号墓室东壁墙砖上有一幅《滤醋图》，现存嘉峪关长城博物馆。

“吃醋”的典故出自唐朝，而中国人真正“吃醋”的历史却要早得多。酸味很早就被列为调味
品中的五味之首，与咸味并称为中华民族的两大食味。醋在中国古代有“醯”“酢”“苦酒”等称
呼。从其偏旁就可以看出，酒醋一家亲，可以说，醋是酿酒的副产品。在长期生产生活实践中，古
代先民创造出先进的酿醋工艺，代代都能推出许多质优味美的食醋。今天我们就来说一说中国
人的“吃醋史”。
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