范文网 028GTXX.CN
[bookmark: _Toc1]魏晋南北朝未发明铁锅 烹饪方法以蒸、煮为主
来源：网络  作者：风月无边  更新时间：2026-10-03
《大汉情缘云中歌》里做饭的戏不少，因为女主云歌是个厨子。比如在第三集，云歌和孟珏去七里香吃饭，报的菜名伙计却听不懂，原来云歌是要借此推荐自己当店里的大厨。这时，与云歌相识的许平君也插进来，说自己也要应征厨子，要与云歌比试一番。于是，两人...
　　《大汉情缘云中歌》里做饭的戏不少，因为女主云歌是个厨子。比如在第三集，云歌和孟珏去七里香吃饭，报的菜名伙计却听不懂，原来云歌是要借此推荐自己当店里的大厨。这时，与云歌相识的许平君也插进来，说自己也要应征厨子，要与云歌比试一番。于是，两人挂上帘子在街边比拼，且看许平君锅里的油可真不少，像是在炸什么;云歌锅里炒的菜看起来也美味极了，这两人的比拼吸引了许多路人。唉，这些人一看就是群众演员，要真是西汉年间的人物，何止是“被吸引”，肯定会奉这二位女厨神为圣人，因为西汉年间还没有炒菜!
　　炒菜，我国常用的制作菜肴的方法，虽然现在家家户户都在这样做菜，但这样做菜也是经由漫长的历史而来的。
　　炒菜的起源和金属炊具的普及有着密切关系，中国青铜器时代出土有青铜炊具，但是由于其价格，很明显不可能得到普及。中国特有的铸铁的发明，在战国时代普及了农具，而后才逐渐向炊具扩展。有了炊具，才有了炒菜的可能。
　　炒菜是中国菜区别于其他菜肴的基本特征，用碟形薄生铁锅，旺火热油，分炝炒、生炒、小炒、熟炒等，但中国古代实际上没有炒菜，烹饪方法以蒸、煮为主。到了魏晋南北朝，“炒”这种烹饪方式用于做菜的明确文字记载才出现，这是中国乃至于世界菜肴史、烹任史上的大事。如在《齐民要术》中就记有这样一道菜：炒鸡子法：打破，著铜铛中，搅令黄白相杂。细军葱白，下盐米，浑鼓。麻油炒之。甚香美。稍作分析，便可以看出，这道菜为典型的炒菜。前者为炒鸡蛋，其制作过程和今日的炒鸡蛋相比，毫无区别，而且人家古代人还要放“浑鼓”(整粒豆鼓)，比咱们现在做得好哦。
　　在西汉的《盐铁论》中虽然也有客店里贩卖韭菜鸡蛋的记载，但也仅仅就是个韭菜鸡蛋了，想做出云歌、许平君的菜，用那么多油是不可能的。因为我国的早期烹饪顶多用动物油，就是脂(牛羊油)、膏(猪油)，量少。汉朝的时候张骞终于从西域带回了胡麻，我们才开始用麻油，但仅限于点灯。
　　炒菜初兴时期，仅存于宋都汴京(今开封)，而且是酒肆、饭馆首屈一指的绝活，后来才慢慢普及开来。所以，如果《大汉情缘云中歌》是《大宋情缘云中歌》，那么，第三集比赛炒菜的画面才有可能存在。让西汉的人用那么多油做炒菜，是满足了导演吃的欲望。
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