
席子
□杨学涛

席子为什么会诞生？三个原因，保持地面干净、防潮
和保暖。

早期的席子，就是用植物的枝和叶交叉铺在地上就
可以了。在商代的甲骨文里，“席”字就是一个长方形的
外框，里面是类似草或者竹子编织的垫子，有波形的纹
样，是个非常典型的象形字。

为什么席子出现那么早呢？原因无外乎两点，第一，
席子材料成本低，工艺简单，方便普及；第二，原始社会
的居住条件比较差，房子比较低矮，席子做成之后就可
以随地铺设，更节省高度上的空间。

到了周代，席成为了文明社会里最主要的坐具。上
至天子，下至庶民，无论是日常起居还是皇帝上朝，都是
在席上进行。但周朝的统治者讲究以礼治国，要明确社
会等级，所以用礼乐制度把这一方小小的席子做了等级
的区分，同时还赋予了许多精神层面的象征。

在西周时期，专门有一个工作岗位叫作“司几筵”，
工作内容就是几项：第一，管理五种席垫的名称和品质；
其二，辨别席子的用途以及陈设的位置；其三，根据人的
身份等级差别，制定关于席的使用秩序和规范。

“五席”包括莞（guān）席、藻席、次席、蒲席和熊
席。 （《北京青年报》）
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□许怡童

俗话说，民以食为天。在几千年
饮食文化的熏陶下，吃饭成了人们
的头等大事。会做饭的用自己的手
艺享受美食，不会做或者没时间的，
也不肯随便将就，这时点外卖就成
了最优选择。

如今的大街小巷，到处都有戴
着头盔穿行于人群的“外卖小哥”。
其实，类似的“外卖小哥”在一千多
年前就有了。

唐朝：承办酒席，按需做饭

虽然在唐宋之前，我国古代就
有了类似外卖的雏形，但“外卖”这
个词，是在宋朝孟元老所著的《东京
梦华录》中出现的。书中讲到宋人的
美食宵夜时说：“更外卖软羊、诸色
包子，猪羊荷包，烧肉乾脯，玉板、鮓
豝，鮓片酱之类。”

外卖，顾名思义，就是饭店、饭
馆的售卖范围不再拘泥于本店，而
是邻里街头，甚至更远一点的顾客。

古代的外卖最早是达官贵人的
专享，唐宋后普通市民也逐渐普及。
唐代李肇在《唐国史补》中写道：“德
宗非时召拜吴凑为京兆尹，便令赴
上。凑疾驱，诸客至府，已列筵矣。或
问曰，何速。吏曰，两市日有礼席，举
铛釜而取之。故三五百人馔，常可立
办。”

大意为，唐德宗时期有个官员
叫吴凑，他被提拔为了京兆尹，按照
惯例，他需要宴请前来恭喜他的
人。一般来说，古代设宴比较繁琐
复杂，非常耗费时间。但吴凑邀请
宾客到家，发现宴席已经做好了。
他吃惊地问手下的小吏怎么那么
快，小吏回答说：“现在东西两市的
饭店都有准备宴席的菜品，只要带
着锅碗瓢盆去店里取做好的就行。
就算是三五百人的宴席，也能立刻
办好。”

可见这时的官员买饭店的菜回
来设宴，就和我们今天在家和朋友
一起点外卖差不多。

宋朝：外卖小哥，配送到家

《东京梦华录·食店》：“都人侈
纵，百端呼索，或热或冷，或温或整，
或绝冷、精浇、臕浇之类，人人索唤
不同。”这里的“索唤”就是宋朝时的
外卖称呼。

宋朝时期，经济文化发展迅速，
开放夜市，百姓生活水平和消费水
平有了很大提高。简单来说，就是兜
里有钱，点得起外卖了，外卖从达官
贵人飞入了寻常百姓家。

《东京梦华录》里记载：“市井经
纪之家，往往只于市店旋买饮食，不
置家蔬菜。”

不过古人没有手机，他们的点
外卖方式比较朴素。大户人家会派
遣家仆到饭店去“下单”，由仆人或
者饭店的“配送员”按时将饭菜送
来。普通老百姓也可以自己到店里
去“下单”，并说明配送的时间、地
点，由店里配送。

这种配送方式就产生了一种特
殊职业——“外卖小哥”。《东京梦华
录》有：“更有百姓入酒肆，见子弟少
年辈饮酒，近前小心供过，使令买物
命妓，取送钱物之类，谓之‘闲汉’。”

宋朝的“外卖小哥”被称为“闲
汉”，他们常常在酒楼附近徘徊，看
到别人在喝酒，就小心地上前询问
有没有什么需要跑腿购买的。

据史书记载，宋代的皇帝也都
很喜欢“点外卖”。宋孝宗就经常派
人到市场上“宣索”李婆杂菜羹、戈
家甜食等美食，而且“直（值）一贯
者，犒之二贯”，还会给额外的小费。
这么大方，不愧是皇帝。

外卖：品类繁多，方便保温

唐宋时期“外卖”行业这么繁
荣，除了方便以外，菜品丰富好吃也
是很重要的原因。

宋人吴自牧《梦粱录·面食店》
中，便记载了当时流行的各类美食：

“又有专卖家常饭食，如撺肉羹、蹄
子清羹、鱼辣羹、鸡羹、耍鱼辣羹、猪

大骨清羹、杂合羹、兼卖蝴蝶面、煎
肉、大熬虾等蝴蝶面，及有煎肉、煎
肝、冻鱼、冻鲞、冻肉、煎鸭子、煎鲚
鱼、醋鲞等下饭。更有专卖血脏面、
齑肉菜面、笋淘面、素骨头面、麸笋
素羹饭。又有卖菜羹饭店，兼卖煎豆
腐、煎鱼、煎鲞、烧菜、煎茄子……”

鸡鸭鱼肉、素面清汤，种类如此
丰富，能满足多数人的用餐需求。可
以想象，当时宋人偶有一天不想自
己做饭，在家点一份喜欢的外卖美
食，该是多么惬意。

古代的外卖跟现在还有不同的
一点是配送用的外卖包装，这一点
上，古人比今天讲究多了。

古人送“外卖”会用温盘，这是
古代用来保温食物的器皿，它由上
下两层瓷构成，上层瓷薄，下层瓷
厚，中间是空的，在使用时向盘内夹
层注入热水，可以保持菜品的温度，
以免影响口感。

还有一种叫食盒，是古代专门
盛放食物酒菜、便于携带行走的长
形抬盒，有木、竹、珐琅、漆器等材
质，其中又以木质的居多，内有数层
不等，可以一次送好几种菜品。

唐宋之后，外卖在普通人之间
更加普遍，清朝时，人们出门玩乐、
游船，“野食谓之饷。画舫多食于野，
有流觞、留饮、醉白园、韩园、青莲
社、留步、听箫馆、苏式小饮、郭汉章
馆诸肆，而四城游人又多有于城内
肆中预订者，谓之订菜，每晚则于堤
上分送各船。”（《扬州画舫录》）

从达官贵人专享，到寻常百姓
“于市店旋买饮食”，古代的外卖在
唐宋时期的发展凝聚了人们的智
慧，不仅方便了市民百姓的生活，也
显示了当时人生活的富足安乐。

（《郑州日报》）

古代的外卖古代的外卖
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□乔加林

民间有句歇后语：老鼠钻到风箱里——两头受气。
风箱到底是个什么东西呢？现在的年轻人是没有见

过的，但凡出生于20世纪六七十年代农村的人，绝大部
分人应该是再熟悉不过了。

风箱，又称风匣，相当于今天的鼓风机，是过去农村
家庭和铁匠铺不可或缺的炊事用具。长度大约一米左
右，高度二尺上下，宽度大约在一尺二。由木箱、活塞、拉
柄、活门、出气孔组成，方方正正的木箱，长长的拉柄，玲
珑乖巧的两个活门。推拉拉柄时，用绑缚的鸡毛做成的
活塞来回压缩空气，将鼓起的空气缓缓送入灶膛，前后
的活门也随之吧嗒——吧嗒——有节奏地闭合。随着风
箱“吧嗒——吧嗒——”的响，灶膛里面的秸秆迅速燃
烧，慢慢变白，慢慢软化，化成一截一截或者一团一团的
灰。

拉风箱很多时候都是小孩子的事情，放学回到家
里，多半是母亲做饭的时间，孩子们就会自动或者被迫
蹲在灶台前拉风箱。随着推拉，灶膛里的火旺起来，锅里
面的水逐渐热起来……提起小时候烧锅拉风箱，至今记
忆犹新，念念不忘，经历了喜爱——讨厌——再喜爱的
过程。

20世纪80年代后期，几乎在一夜之间，外形精细漂
亮的电吹风机替代了老式风箱。在这个小小的精致铁家
伙面前，风箱显得丑陋和笨拙。自鼓风机出现，风箱再也
没有用武之地，被磨得锃亮的风箱只能留下岁月的痕
迹。 （《青海日报》）

▲盐湖区南山生态体育公园义姁
雕像 记者 刘亚 摄

风箱

▲临猗县大嶷山农耕文化博物馆展出的风箱
记者 刘亚 摄

□刘凯

在中国古代，有很多受人爱戴
的悬壶济世女名医。

西汉时期，河东有位叫义姁的
民女，是中国历史上最早有记载的
女医生。她拜长安第一名医郑无空
为师，苦学医术，悬壶济世，一时间
被誉为“女中扁鹊”。汉武帝闻其
名，便将义姁召进宫中做了女侍医，
专为皇太后治病。汉武帝册封她为
西汉历史上第一位女国医。

西晋的鲍姑是我国历史上第一
位女施灸家。鲍姑，晋代上党人，医
家葛洪之妻。葛洪去世后，鲍姑继
承丈夫衣钵，来到岭南苦心钻研医
术，尤长于灸法，以治赘瘤与赘疣擅

名。她的灸术流传了几代。鲍姑去
世后，岭南人民修建鲍姑祠，以志纪
念。

唐代女道士胡愔，居太白山。
她在养生长寿和吐纳导引等方面提
出自己的见解，著有《黄庭内景经》

《黄庭外景图》《补泻内景方》等。
宋代有两位女名医，一位是著

名妇科医生郭敬仲的母亲冯氏，她
擅长治疗妇科疾病，曾入宫为太后
诊病，一剂便见效，被宋高宗封为安
国夫人。另一位是女外科医生张小
娘子。张小娘子医术高超，临床经
验丰富，尤其对患有疮疡痈疖的病
人可谓是刀到病除， 立竿见影，受
到了时人的爱戴。

（《湖南日报》）

古 代 女 医 美 名 传

▲临猗县大嶷山农耕文化博物馆展出的席子
记者 刘亚 摄

▲永济博物馆历史文化展展出的饭馆模型 记者 刘亚 摄


