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浅谈山西晋菜饮食文化的价值与旅游业中的开发利用

晋菜作为人们饮食中不可或缺的一项菜系，虽然未进入八大菜系的行列中，但在中国的饮食地位中有有着不可或缺的作用，而在其中，相应的晋菜文化便成为了山西饮食文化结构中不可或缺的一部分。晋菜文化的发展，在其原料、味道、视觉、美感和审美的食品体系中有着不可替代的作用，对土生土长的山西人有着慈母般的亲切感。历史需要传承，历史正在演变，而勤劳淳朴的山西人在养育自己土地上不断的进行着对味觉的探寻，无论是在取材、做法、口味、品种还是营养价值等方面都体现出显著的山西土风土色的历史文化特色。    

    一、山西晋中饮食文化形成原因

人杰地灵的晋中地区，在自然、地理、人文等多种因素包围下，“从远古史前时期的狩猎采集经济开始，即地理纬度之不同”。形成了有别于其他地区的饮食文化特色，作为山西饮食文化代表的晋中市，更是用面粉、陈醋谱写出了山西人杰地灵的大好光景。下面我就来详细介绍一下山西晋中饮食文化的发展历程。
   （一）地理环境
    1.地形水土的影响
    “山西位于黄河中游，是世界上最早最大的农业起源中心之一”，晋中市位于山西省中部，在太行山西面，汾河水以东，北部是省会城市太原。晋中是山西省重要的交通枢纽和人群居住地并且是历史文化内涵十分深厚的城市。晋中地广物博，人民节俭淳朴，交通四通八达，地理环境秉承黄土高原的得天独厚形成了独一无二的山西味道。这里是北方文化与中原文化冲突与交融推进的地带。作为地理环境相对优越的晋中，既继承了山西省河东、上党之地东南部地区饮食文化的精华，又北接雁门关融合了山西西北部地区的风土情怀，最后形成了晋中地区具有鲜明特色的地域饮食文化。受两种文明矛盾的交叉和融合，最后成为山西历史上统治的重点和中心。
    2.气候因素的影响
    晋中地区属于暖温带大陆性季风气候，季节变化十分的明显。表现为：春季多风干燥，夏季炎热多雨，秋季天高气爽，冬季寒冷少雪。位于盆地的晋中地区气候，日夜气候温差较大；白天日照十分充足，对植物的光能吸收起到良好的效果，晚上气温骤减，呼吸作用减弱，避免过多的消耗能量。得天独厚的气候环境使得山西晋中等地成为了杂粮品质最佳，品种最全的地方，为山西人“吃”提供了物质基础。这也是为什么山西的面食等饮食文化会扬名中华大地的原因。
   （二）人文原因
    1.历史发展的影响
    历史是需要优秀的文化来沉淀的，对于山西饮食来说也不例外。作为中华文明发祥地之一的山西，历史文化沉淀之深令人惊讶，而作为山西的代表“面”，其发展历程可以说是囊括了山西晋中及其他地区饮食文化的全貌。在中国古代的唐朝呈现了一片欣欣向荣的景象，这也带动了山西饮食的崛起，书面的记载也纷繁了起来，山西面食的影响力开始崭露头角。“混沌、饺子、面条、烧饼、枣饼”等食物出现在了古代食谱之中，好多关于饮食方面的方言也“巧合”的出现在一些古文典籍之中，例如山西方言“漉出”他是指将面条从锅里捞出的意思。这说明山西人对面食的钟情在唐朝便以形成。古今交替山西人丰富的饮食经验和岁月的碰撞摩擦，最终形成了山西人独特的饮食魅力。
2.晋商文化的影响
   “晋商”是代表山西的商人，曾一度垄断了全中国的票号市场，深厚的政治、经济基础及优越的自然环境造就了这里百姓相对殷实的生活。其个别晋商人在清朝的时候曾一度有富可敌国的财力。晋商在中国商业场上的顺利畅行便带动山西饮食文化，在其解决基本的温饱之后，对口味的要求便越来越考究。而晋商大体上是集中在晋中一带，例如“乔家大院”“王家大院”等一系列晋商留下的印记。晋中处内陆，干旱缺水，没有泽国水乡的富饶，缺少名贵菜系，但通过大量晋商的走南闯北、不断吸收别地精华的基础上，晋中的烹饪大师们在充分认识到自身特点的基础上博采众长创造了山西独具特色的面食文化、醋文化。晋商足迹遍布全国各地，对促进晋中饮食与外地的交流，丰富晋中地区饮食的内容有积极的意义。
3.信仰中习俗习惯的影响

在一些特定节日到来的时候要进行祭祖供神活动，在供奉祖先或神明的时，要准备专门的器具来进行供奉，在食材的选择上是十分的考究的，最忌讳的是将吃剩下的饭菜供于祖宗神明，因为这样代表对先人上天的不尊重。干粮、水果、菜肴是作为供奉的最佳贡品。供神祭祖也分单双，一般单数供神明，双数或四是祭祖。在一年中如果要改善伙食的话，要先准备出一份来供奉灶神，也就是我们俗称的灶王爷。在山西北部晋北一带百姓上坟祭祖，饭菜要用盘子盛放并放入竹篮中，上供的时候忌讳用手拿而是要用筷子往坟前夹。祭酒的时候也是有讲究，要均匀的洒成圈。以白馍成双数相供的，多是还原、求子、求雨等。
二、山西晋中饮食种类及特点
（一）晋中饮食的种类
    晋中饮食种类繁多，多数以面食为主，曾经有位著名日本友人考察山西面食之后说“世界面食在中国，中国面食在山西”能够得到如此高的评价，山西面食的影响力不同凡响。而晋中地区就是山西独特面食的发祥地之一，而现在它已成为山西饮食文化的标志。
    山西人以面为原料，将面食艺术发挥到了登峰造极的地步，“娇儿宠称多”的各类面食的叫法也层出不群，依照当地方言发音，更是充满情趣，例如：“抿圪斗”“蘸片子”“剔拨菇”“拌痂汤”等。在山西一般的家庭主妇就能利用荞麦面、红面、白面、玉米面等多种面粉，做出七八种甚至是十几种面食来，例如：刀削面、水花（拉面）、揪片（掐疙瘩）、碗饦儿、烙饼等。而山西的名菜有过油肉、猪皮冻、铜制火锅大烩菜、拔丝山药、合碗子、羊杂割等。在风味小吃上有豆腐脑、担担面、丸子汤等。在日常调味方面，扬名中外的老陈醋最为出名，话说山西人为什么那么喜欢吃醋，在科学上也是有解释的，因为山西地处黄土高原，水质土质等呈高钙性，常年的饮食中，使身体中的碱性成分越来越高，聪明的山西人为调和酸碱平衡，就形成了醋食文化。
   （二）晋中的菜系特点
    作为“华夏文明发祥地之一”的山西，在晋商全国票号的带动下，吸收九州饮食之特色，加之这里春暖、夏热、秋凉、冬寒四季分明；山珍、家畜、野蔬，物产储备丰足促使晋菜文化能够融入四方烹饪文化之南甜、北咸、东辣、西酸于一炉，创制出一种甜而不甘、咸而不苦、苦而不过、酸而不酷、辛而不烈口味适中的烹饪特色。结合太谷县、平遥、祁县等明清两代商业较为发达的地区钱庄和票号等大商家的菜肴烹饪技艺，并吸纳了其他菜系的制作方法，逐步形成了一套独特的地方特色菜肴。晋中菜系在选料上十分考究并且朴实无华，翻炒烹饪时对火候的控制非常到位，并配有山西独有的老陈醋来勾味儿，味道鲜香四溢。菜品讲究返璞归真，更加贴近大自然。
    三、山西晋中饮食文化存在的问题及保护措施


   （一）山西晋中饮食文化的现状及优势
    1.晋中饮食文化的现状
    近些年以来晋菜的发展遇到外界很大的冲击。许多珍贵的菜品技巧仍然只存在于一些民间小菜馆，未能形成一定的市场规模，外界人士也仅仅知晓山西面食，和一些特殊菜品如过油肉。晋菜文化虽然曾经风靡一时，但和外界的几大菜系相比在市场推广上还是捉襟见肘，暂时还无法做到真正的大众熟知度高的成品饮食构架。虽然一些山西饮食品牌例如：“平遥牛肉”“太谷饼”在全国有一定的知名度，但对于饮食文化丰富的山西，这样的市场占有份额还是显得有些尴尬。大多数品牌还只是局限于小打小闹，没有形成相应的规模。就拿最能体现山西特色风味的省会城市太原，各类饮食场所，随处可见的都是川、粤、鲁菜馆，寥寥无几的晋菜也仅仅体现在些不成气候的个人餐厅之中。
    2.晋中晋菜饮食文化的优势
    “2007年经专家组考察认定，中国烹饪协会授予该省“山西-面食之乡”荣誉称号”。其实山西作为一个文化古都，其自身可发挥的优势有很多，在饮食文化的推广上就可以根据城内的文化古迹，将历史内容与饮食文化相结合，探索菜系与历史变迁的关联，例如：涮羊肉是成吉思汗在行军打仗时临时起意发明的；那么我们同样也可以在内容故事上下功夫。例如山西著名小吃“锅盔”相传是唐朝时期，一士兵在头盔中做吃的，然后李世民看到后问其何物，士兵紧张边说成了“锅盔”由此便代代相传下来，形成了现在山西有名的小吃。我们也可以遵照此类事例，努力挖掘山西菜品饮食的身后的故事，让人们在品尝美食的基础上，进一步了解到了山西的文化和内涵。
   （二）山西晋中饮食文化存在的问题及原因
    1.晋中饮食文化出现的问题
    山西饮食文化总体上对市场的开放程度不够开阔，土生土长的山西人缺乏“创劲”。企业及市场管理水品良萎不齐，缺少先进的人才进行补充，导致管理水平低，发展缓慢。对品牌效应的作用不够重视，饮食构架与历史文化缺乏有机结合。味道上的油浓味重，不注重营养和健康的膳食均匀搭配，在菜系技法上缺少创新力度，导致山西晋菜菜系渐渐在中国的饮食文化中的地位日渐式微。
    2.晋中晋菜没落的原因
   （1）政治原因
    晋中晋菜曾经分为宫廷菜、官府菜甚至还有寺庵菜、民间菜等。这些菜系的形成和政治有着非常密切的关系。古代的经济结构是以农业经济为主要表现的，晋菜曾经之所以能在历史上有如此的发展，和农业经济的经济形态是密切相关的。但伴随着工业经济以至是知识经济时代的来临，以农业经济为基础的晋菜，没落已经是不可避免的。
    一个地区的各个产业的发展很大程度上是依靠政治优势。但随着政治优势的逐渐减弱，晋菜也就随之丧失了政治依靠，而其所承载的文化，在相当长的一段时间内，因为区域政治经济发展的相对落后，也越来越不受人们重视，以致晋菜虽然比其他几种菜系发展起步早，但是现在却发展落后。还有一点是十分重要的，晋菜是诞生在农业文明基础之上的，伴随着农业文明时代的逐渐过去，晋菜自身所特有的农业文明的文化特点慢慢缺失也就不足为怪了。
   （2）经济原因
    以晋菜为代表的山西饮食文化的兴衰，在以近三十年的改革开放中表现的尤为突出。在我国沿海的一些大中型城市对外开放相对较早，政治经济整体发展速度很快，无论是哪一行业都有了跨越式的发展，烹饪业自然也不例外，这也使得经济和市场为烹饪行业提供了基础，各路人才纷涌而至大大提高了当地产业的发展。
    晋中地处黄土高原，与被称为“天府之国”四川省在物产资源上相差甚远，而自然气候条件与沿海及沿河的平原省份相比明显处于劣势。烹饪饮食时，可利用的菜品原料、调料等与其他菜系相比，有很大差距。并且和当今全球以健康为主题的观念也格格不入。这也就是晋菜慢慢淡出人们视线的原因之一。
   （三）山西晋中饮食文化开发保护的措施   
晋菜的历史源远流长，对其他几种菜系的产生和发展都有积极的影响。如今，虽然落后于其他菜系的发展，但是晋菜自身也有着极大的发展潜力。积极优化市场环境，创建晋菜文明卫生的积极形象，推广旅游文化建设，是发展晋菜和山西饮食文化的必由之路。
    1.政府的角度
    晋菜文化的振兴和发展，功在当代、利在千秋如果单靠企业的力量是承担不起这项艰巨使命的，这就需要地区政府积极出面协调解决，通过整合社会资源来合力推进，创造发展的大环境和氛围，来创造晋菜的复兴之路。在执行力方面，要以振兴地方传统美食文化为基点，不断完善和优化地方饮食结构的卫生和安全并制定相应的制度措施，并由相关人员深入贯彻执行，真正做到“卖的舒心，买的放心”。晋菜的振兴，不是一朝一夕的事情，既需要政府部门和企业的共同努力，并由相关行业协会提供理论和技术支持来引导晋菜企业的发展，通过研究创新来提升晋菜的影响。
    值得庆幸的是，山西省政府意识到了复兴晋菜之路的重要性，成立了太原市烹饪餐饮业协会晋菜研究委员会，简称“晋菜研究会”。它是山西省规模最大结构最完整的，是研究晋菜方面的专门性组织。专家成员由专门的晋菜研究学者及企业的负责人组成，对晋菜的历史和形成结构有很深的研究。这样就为山西的晋菜发展提供了理论技术支持。
    2.营养健康的角度
    这些年来，伴随着经济发展水平的提高，人们的生活水平也逐步提高了，同时，对饮食也不再淡淡讲究吃饱了，对饮食也提出了更高的要求。而如何使一般的平民百姓对营养有更深刻了解，对饮食的合理搭配有更进一步的认识，这就凸显出了营养师的重要性了，通过其对菜肴合理的营养分析，对厨师进行科学的实践指导，在烹饪的过程中营养师要加入其中，对已有的菜肴品种，要更进一步的提炼其营养，剔除不健康的因素，因而，在坚持五味调和、质味适中这个传统的过程中，不断吸收新的、外来的文化因子，同时，在保持传统、立足本地、充分利用本地丰富的烹饪原料，发挥本地的烹饪技法、结合本地的食风世俗的基础上，融入营养的健康指标，用科学的手段博采众长，创制一大批适应范围更广的晋莱精品，有了健康营养第一的原则，菜肴才有生命力，在国内甚至是国际上饮食文化才能走得更远
    3.旅游饮食文化角度
    旅游饮食文化是指在旅游观光中将地方饮食文化游览名胜古迹的行为相结合，以品尝当地特色小吃为主，游览观光为辅的一种旅游方式。
    要建立旅游饮食文化的主题景观，来增强游客的现实体验感觉，来提高饮食文化的品位和价值。例如在位于瑞士苏黎世“概念餐厅”让前来用餐的游客体会各式各样真实感受，有一项是让游客体会盲人的生活，如进店的每一位游客，先由店员将顾客的眼睛蒙住，从用餐开始到结束，全程下来顾客会闹出很多的笑话，但这个经历，顾客可能一生都会铭记在心，这样无形中提高了餐厅的知名度，虽然目前山西省要实行这样方式有些不现实，但其中的过程依然是可以借鉴的。
    此外在餐饮景观的布置上要下工夫，山西晋中地区的房屋建设总体上呈现唐氏风格，因此在餐馆的布局上就要体现出历史流动感，这样才能在中国的餐饮市场上独树一帜。

    四、结语                      


    通过分析晋菜中所蕴含的历史特色和山西悠久历史文化的渊源关系，从文化的发掘、品牌的塑造和特色的传承方面探究山西饮食文化的发展问题和现状，由此从晋菜的自身发展和饮食文化的传承方面提出发展和振兴山西饮食文化的对策。随着山西经济的复苏和不断的振兴，山西文化日益绽放异彩，山西饮食文化作为山西文化的重要组成部分，山西饮食文化的崛起也成为当下影响山西文化发展的重要因素。例如在“2002年在杭州美食节上，晋菜被评为新八大菜系之一”，“2005年在成都举行的中国餐饮博览会上，山西面食表演技压群雄，得到业内的高度赞扬”。“天下面食数太原，山珍海味难比鲜，味压神州南北地，舌上泾渭天上天”。等一系列晋菜的成就，预示着晋菜会真正的走向全国，奔向世界。
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