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摘  要 

本文嘗試從多元的研究取向來分析東坡肉在歷史上的演變情況。

經過本文的考證與分析，雖然，蘇軾可能的確發明了一種豬肉烹調的

方法，但是當時的人並沒有以「東坡肉」來命名之，直到明代才出現

「東坡肉」一詞。東坡肉的烹飪方法也經歷長期的演變，其模式先是

注意火候，進而加入多元的佐料與精心熬製的醬汁。明清時期，東坡

肉並非一般庶民的家常菜，而是文人士大夫階層所喜好的佳餚。它成

為明清時期士大夫與文人在宴會雅集時所搭配的重要菜餚，同時也是

餽贈朋友之常見禮物。東坡肉之所以受文人士大夫之喜愛，其實是東

坡崇拜下的副產品，且成為明清士大夫象徵我群認同的菜餚。至於東

坡肉所以成為杭州菜的代表，其實是民國以後的事情。因為杭州菜館

在往外省發展的過程中，為了與它省菜餚相區隔，於是大力宣揚東坡

肉為其招牌菜，甚至虛構了蘇東坡在杭州任官時的一些傳說。最後，

東坡肉也在近代向海外傳播，最明顯的例子之一就是日本。日本人接

受東坡肉其實是受到中國士人文化影響下的一種仿效。 

關鍵字：蘇軾、東坡肉、東坡崇拜、杭州菜、文人士大夫 
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Abstract 

This paper analyzes the history of Dongpo pork through a variety of 

approaches. The dish is named after Su Shi (1036-1101), a famous 

scholar-poet who lived in the Song Dynasty, who was also known as Su 

Dongpo. Although it is possible that Su Shi might have invented a method 

of cooking pork, it was not called “Dongpo Pork” at the time, and the term 

did not appear until the Ming Dynasty. The method of cooking Dongpo 

pork also evolved over time. The method is described as paying attention 

first to the heat, and then to the variety of spices and the mixing of the 

sauce. In Ming and Qing times, it was not a dish for common people, but a 

favorite cuisine item among the literati and gentry. Dongpo pork became 

an important dish during elite banquets, and was also a common gift 

among friends. The popularity of Dongpo pork was linked to the 

veneration of Su Shi and the dish thus became a symbol of literati culture 

and identity. Dongpo pork became a main feature in Hangzhou cuisine 

only during the Republican Period. As Hangzhou restaurants gradually 

expanded their business to other parts of China, they vigorously promoted 

Dongpo pork as their signature dish, and even invented fictional accounts 

about Su Shi when he was an official in Hangzhou. Dongpo pork 



 東坡肉的形成與流衍初探 15 

 

eventually spread overseas, most conspicuously to Japan, where it became 

widely regarded as a representative dish of Chinese literati culture. 

 

Keywords: Su Shi, Dongpo pork, Hangzhou cuisine, literati and gentry 
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壹、前言 

東坡肉是最具代表性而為人所耳熟能詳的中國菜餚之一。雖然，

東坡肉享負盛名，但是關於其起源卻存在著許多傳說，這些傳說是否

就是史實？「東坡肉」一詞真的在宋朝就已出現了嗎？還是後來的產

物呢？這些問題仍待學者考證。再者，東坡肉之所以著名，僅僅只是

因為冠上宋朝名人蘇軾之號嗎？果真如是，那為何自古以來不乏以人

名命名的菜餚，却唯獨東坡肉特別受到青睞呢？至於東坡肉的製作

法，從宋代到晚清是否有變化？從食譜上的記載是否可以觀察到烹調

方法變化的模式呢？現今我們常聽聞東坡肉是杭州菜的代表菜餚，這

樣的說法其由來為何？為何東坡肉又成了杭州名菜呢？最後，東坡肉

也是海外流行的中國名菜之一。以日本為例，東坡肉早在明治時期就

已傳入日本。日本人衷情的「角煮」，其實就是東坡肉。東坡肉如何

流播到日本？對日本人又有何影響與意義呢？以上這些問題都是至今

尚未為歷史學界深究的問題。只可惜過去關於東坡肉的研究大多為非

正式的學術論文，而是以筆記或雜文為多，考證不夠精詳，論述也失

之簡略，完全無法問答上述的問題。1 

食物與菜餚的研究已經成為跨學科的研究領域，同時也發展出多

元的研究面向。有的學者致力於研究食物所涉及的營養不良、維生和

                                                        

*  本文的完成特別要感謝金文京、岩間一弘、林桂如與草野美保等師友的幫助，謹此致

謝。 
1  以筆者所見，僅有以下二文較具學術性：逯耀東，〈東坡居士與東坡肉〉，頁 269-79；

南條竹則，《中華文人食物語》，頁 12-30。前文略述蘇東坡到黃州發明煮豬肉的過

程與其喜好的口味；後者主要談蘇東坡生平與現代中國有關東坡肉的民間傳說。二文

因篇幅有限，且以敘述為主，未及深入分析與討論本文所提及之相關問題。 
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疾病等問題，也有人強調研究烹飪之道。歷史學家在研究食物與菜餚

時最大的特色，就是加入時間的觀念。環境與生態史學家認為食物是

人類拚命想要主宰生態體系的實質成份，而從東坡肉的形成可以反映

中國人畜養豬隻的歷史。對社會史學家而言，飲食是顯示區別和階級

關係的指標，而東坡肉確實反映了明清時期社會上階層的飲食習慣。

文化史學家則更有興趣分析食物是如何滿足群體的界定與認同，而東

坡肉正是明清時期特定群體自我認同的象徵。經濟史家認為食物是生

產和交易的商品，而東坡肉成為菜館的商品也經歷過一段歷史的演

變，而且還有品牌的故事。本文將以東坡肉為題，嘗試從上述的多元

研究取向來分析東坡肉在歷史上的演變情況，並回答本文開頭所論及

的諸多問題。 

貳、蘇軾與豬肉的料理法 

東坡肉之命名顯與宋朝名人蘇軾有關。蘇軾（1036-1101），字子

瞻，一字和仲，號東坡居士。嘉佑二年進士，累官至端明殿學士兼翰

林院侍讀學士，禮部尚書。有《東坡先生大全集》及《東坡樂府》詞

集傳世，宋人王宗稷收其作品，編有《蘇文忠公全集》。關於蘇東坡

喜食豬肉一事，最初係因他撰有〈豬肉頌〉一文如下： 

淨洗鐺，少著水，柴頭竈煙焰不起；待他自熟莫催他，火候足

時他自美。黃州好豬肉，價賤如泥土，貴者不肯喫，貧者不解

煮；早晨起來打兩碗，飽得自家君莫管。2 

                                                        
2  蘇軾，《東坡續集》卷十，〈豬肉頌〉，頁 2a-b。 
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引文中有「黃州好豬肉」一句，蓋蘇軾曾於元豐二年（1079），因作

詩諷刺王安石的「烏臺詩案」而入獄，幾死，寫文章向朝廷訣別後，

太皇太后曹氏、王安禮等人出面力挽，皇帝動心，蘇軾終免一死。翌

年，貶謫為「檢校尚書水部員外郎黃州團練副使本州安置」至黃州（今

湖北省黃岡市）。元豐七年（1084），離開黃州。該文應當是在其任

職黃州時所撰。 

試觀〈豬肉頌〉的內容主要是指出黃州當地出產價廉物美的豬肉，

但因為有錢人不屑吃，窮人又不知如何烹調。為何湖北黃州的豬肉消

費會出現如此的現象呢？過去關於此條史料有多種解釋，此段記載實

則反映了宋代黃州豬隻生產的特殊性，同時也反映當時人普遍性的肉

食習慣。「黃州好豬肉，價賤如泥土」一句，說明黃州豬隻生產有良

好的物質基礎。如果從農業史與生態史的角度來看，黃州所在附近的

漢江流域中游，根據考古資料顯示，至遲在新石器時代的仰韶晚期，

這一區的家豬飼養已相當發達。3也就是說當地飼養家豬的歷史相當悠

久，而〈豬肉頌〉的這段文字也成為中國家畜養殖史的重要史料，說

明宋代當時豬隻養殖很多，物美價廉的豬肉已成為民眾的生活必須

品。4 

再者，關於富人不喜食豬肉的原因，有學者指出這段文字反映宋

代貶抑豬肉的價值，或許與宋朝上層社會的飲食文化受到北方游牧民

族的文化影響，以羊肉為尊貴有關。羊肉在北宋是珍貴的食材，價格

也高，只有社會上階層才能消費得起。而豬肉則價格低廉許多，是一

                                                        
3  羅運兵，《中國古代豬類馴化、飼養與儀式性使用》，頁 210。 
4  中國家畜家禽品種志編委會，《中國豬品種志》，頁 3-4。 
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般中層階級的日常消費食材。到了南宋，風氣依舊。5 

若從營養學的角度來看，有錢人不屑吃豬肉，而窮人偏好食之，

去除烹調的技術之外，還可能涉及到的是「肥肉」與熱量轉化的問題。

從現代看到東坡肉的特色之一，就是肥肉與瘦肉相兼。如果當時蘇軾

發明的烹調法是料理相當高比例的肥肉，窮人喜食可能是在於肥肉能

夠高效能地轉化成建構身體的蛋白質，進而轉化成熱量。相對而言，

瘦肉的效率與之比較就低得多，無法達到儲存蛋白質的效果。6 

從〈豬肉頌〉這段短文裡，顯示東坡先生發明了長時間小火悶煮

豬肉之法，讓豬肉更加美味。但並沒有太多細節描述烹調豬肉之法，

如佐料就完全未提及。畢竟，這只是首短文，無法像食譜書寫一樣細

究烹飪的過程與元素。不過，東坡先生所發明的煮法是否為其獨創呢？

宋代文獻提及東坡煮豬肉法時強調的是「火候」，而後唐馮贄所編的

《雲仙散錄》錄有〈煮鹿火候〉一則，云： 

《安成記》曰：黃昇日烹鹿肉二斤，自晨煮至日影下門西，則

喜曰：「火候足矣！」如是四十年。7 

                                                        
5  後來南宋時的臨安也受到北方游牧民族飲食文化的感染，《夢粱錄》卷十六就記載臨

安飯店所販售的羊肉菜餚就有二十幾種之多。南宋史料中對羊肉的烹飪方法很多，而

且又非常精緻。不過，南宋臨安食用羊肉之風是隨著北宋上層階級南渡所帶來的，故

食用羊肉者多為上層階級。北宋開封食用豬肉的風氣不如羊肉，到南宋遷都臨安後，

豬肉的食用風氣變化不大，而江南庶民階級的肉食則多以魚介類為主。參見逯耀東，

〈東坡居士與東坡肉〉，頁 274-5；張競，《中華料理の文化史》，頁 139-45；塩卓

悟，〈宋代における肉食の普及状況－南宋期・江南の事例を中心に〉，頁 59-86；

朱瑞熙，《遼宋西夏金社會生活史》，頁 6-7；塩卓悟，〈宋代の食文化－北宋から

南宋への展開〉，頁 66-78。 
6  Marvin Harris 著；葉舒憲、戶曉輝譯，《食物與文化之謎》，頁 47-50。 
7  馮贄編、張力偉點校，《雲仙散錄》，頁 75。 
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宋人周紫竹引上書之「火候足」一語，認為此法並非由東坡獨創。但

宋人陳鵠則認為《雲仙散錄》此書乃偽作。8明人單宇《菊坡叢話》又

再重提此事，作者卻說他讀了《雲仙散錄》後相信東坡發明之食豬肉

法，乃習自黃昇之煮鹿肉法。9《雲仙散錄》該書是否為偽作，至今難

以考證。而黃昇煮鹿肉之法是否就是東坡先生承習之法，也無法就此

定論。然此時強調的是東坡煮豬肉「自早到晚」、「火候足矣」的技

術，尚不涉及佐料或醬汁。 

〈豬肉頌〉這段文字在宋代就已有學者引用，如陸游（1125-1210）

在《劍南詩稿》中就曾引述這段話的部分，且稱此為「東坡煮肉詩」。10

之後，「東坡煮肉詩」似乎就成了上述這段〈豬肉頌〉的代名詞，而

常被引用。11然而，東坡的詩文在宋代以後就有許多偽作，後代學者已

注意到，如明人沈長卿就曾提及：「予閱《蘇子瞻全集》，謂其中偽

文頗多，聞者駭之。及覽《子瞻尺牘》，自言不幸為人所偽，予始自

信目力之確。」12關於蘇軾〈豬肉頌〉一詩，清人喬松年（1815-1875）

就曾質疑其真偽： 

妄人或以俚鄙之詞，託為名人所作，後人或信而收入全集，《李

太白集》中偽託者最多，尤可詫者，「撥開白雲見青天」四句。

因思有人刻《東坡雜文》，列〈豬肉頌〉，有「爛煮熟時他自

                                                        
8  陳鵠，《耆舊續聞》卷九，頁 6b。 
9  單宇，《菊坡叢話》卷二二，頁 2a。 
10  陸游，《劍南詩藁》卷六三，〈對酒‧又〉，頁 18b-19a。 
11  陳鵠，《耆舊續聞》卷九，頁 5b-6b。 
12  沈長卿，《沈氏日旦》卷五，頁 35a-b。 
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美」之語，酒肉正堪作對。或者曰：「李好酒，坡嗜肉，當獲

此惡文字之報。」然坡公屢言蔬食之樂，非嗜肉者。13 

作者懷疑蘇東坡並非愛食豬肉，而是常提及蔬食之樂。由是懷疑明人

刊刻的《東坡雜文》集中的〈豬肉頌〉一詩是否真的是蘇軾所作。 

宋代關於蘇軾烹煮豬肉的主要紀錄僅見如此，但是有另一相關的

紀錄，是蘇軾寫給其友人佛印法師的一首詩。據宋人周紫芝《竹坡詩

話》云： 

東坡喜食燒豬，佛印住金山時，每燒豬以待其來。一日為人竊

食，東坡戲作小詩云：「遠公沽酒飲陶潛，佛印燒豬待子瞻。

採得百花成蜜後，不知辛苦為誰甜。」14 

的確，蘇軾在貶謫黃州時結交禪門人士，當時佛印擔任廬山歸宗寺住

持，與蘇軾時有往來。《東坡續集》卷六收錄有雙方的九封書信集，

蘇軾有〈戲答佛印偈〉曰：「百千燈作一燈光，儘是恆沙妙法王，是

故東坡不敢借，借君四大作禪床。」15然而，周紫竹所錄之詩並未見於

蘇軾的文集，是否係偽作則無法確定。 

此段紀錄令人懷疑之處，在於遁入空門茹素的和尚為何會破戒燒

豬肉呢？的確，此故事已成為禪門公案，後人多有論之。如清人裘君

弘（康熙三十五年舉人）在《妙貫堂餘譚》提到此事，評曰：「余觀

空門人或自好飲酒食肉，遇居士至輒以素茹相餉，以視印公此舉又何

妨礙耶！坡詩直名古人，而以己表字押之，想見清狂之態，正如天半

                                                        
13  喬松年，《蘿藦亭札記》卷五，頁 7b。 
14  周紫芝，《竹坡詩話》，頁 20a-b。 
15  蘇軾，《東坡續集》卷十二，〈戲答佛印偈〉，頁 52b。 
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秋鶻摩入空青也。」16據裘君弘的說法，其實和尚自好飲酒食肉者不乏

其人，故認為佛印此舉無妨也。民國時期還有人撰寫關於東坡肉起源

的另一則故事，指出佛印殺豬、煮豬肉，是為解救陷入昏迷的蘇東坡。

因某日蘇東坡於黃州時沉睡不醒，佛印得知後找到某家出生的小豚，

將小豚帶到東坡榻前擊之死，東坡遂醒；他日，東坡造訪佛印，佛印

煮小豚肉以待，東坡食而美之，遂問此何饌？佛印戲稱此即謂「東坡

肉」也。17 

宋代其它文獻裡仍有不少提到蘇軾發明煮豬肉之法或喜食豬肉之

說，如朱熹（1130-1200）云：「東坡手書煮豬肉法，引《孟子》曰：

心勿忘、勿助長」；又如宋人邵博撰《邵氏聞見錄》記東坡會其友范

淳甫時，盛稱豬肉之美，淳甫則曰：「奈發風何？」東坡笑呼曰：「淳

甫誣告豬肉」。18這段紀錄在其它的宋代文獻裡也常被引用，如《錦繡

萬花谷》與《事文類聚》等書。19蘇軾喜食豬肉的形象，在宋代已為人

所熟知。 

由宋代的資料看來，蘇軾喜食豬肉一事在當時頗著名，他也可能

在湖北的黃州發明了一種煮豬肉之法，即使此法是否為其獨創仍有爭

議。不過，當時人並未以「東坡肉」來命名，亦即東坡肉尚未成為菜

餚名。 

                                                        
16  裘君弘，《妙貫堂餘譚》卷五，〈清譚類‧東坡喜食豬肉〉，頁 21a-22a。 
17  作者記其於南五台山遇某湖北籍之高僧論及此事，據高僧解釋此故事「在鄂士大夫能

言之」。見江悟瑞，〈東坡肉之公案〉，頁 16。 
18  朱熹，《晦庵先生朱文公文集》卷七一，頁 8b；邵伯溫，《邵氏聞見後錄》卷三○，

頁 6b。 
19  佚名，《錦繡萬花谷‧續集》卷一四，〈豕〉，頁 2b；祝穆，《事文類聚‧後集》卷

四○，〈毛蟲部‧豬肉發風〉，頁 8a-b。 
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參、東坡肉的成名與東坡崇拜 

「東坡肉」一詞是在明代才出現。當時有許多著名的物品是以人

命名的，明人沈德符（1578-1642）曾記錄這類「物帶人號」的東西，

其中也包含東坡肉在內，其云： 

古來用物，至今猶繫其人者，如韓熙載作輕紗帽，號韓君輕格

羅隱減樣方平帽，今皆不傳，其流傳後世者，無如蘇子瞻、秦

會之二人為著，如胡床之有靠背者，名東坡椅；肉之大胾不割

者，名東坡肉；幘之四面墊角者，名東坡巾；椅之桮棬聯前者，

名太師椅；窗之中密而上下疎者，名太師槅，皆至今用之稱之。 

他認為古來以人名命名的物品，流傳到當時最著名者，蘇東坡即其一，

如有靠背的胡床，名為「東坡椅」；大塊不割的豬肉，名為「東坡肉」；

四面墊角的帽子，稱為「東坡巾」。20 

不過，到了清代，涉及「東坡肉」的討論開始有了負面的看法。

尤其是清初一些明遺民，對「東坡肉」頗有議論。如李漁（1611-1680）

就說：「食以人傳者，東坡肉是也，卒急聽之，似非豕之肉，而為東

坡之肉矣。噫！東坡何罪，而割其肉以實千古饞人之腹哉，甚矣，名

士不可為。」21因為他認為名為「東坡肉」似非豬肉，而是蘇軾的肉，

食東坡肉如同食蘇軾之肉。由是告誡名士莫以創造流行物品為能事，

若此物冠上自己的名字，反而不雅。至於王夫之（1619-1692）更是直

指蘇軾之不是：「軾兄弟之惡，夫豈在共驩下哉！姑不念其狐媚以誘

                                                        
20  沈德符，《萬曆野獲編》卷二六，〈物帶人號〉，頁 1751-1752。 
21  李漁，《閒情偶寄》卷一二，〈飲饌部‧豬〉，頁 18a。 
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天下，後世之悅己者，乃至裁巾割肉，東坡巾、東坡肉，爭庖人縫人

之長，辱人賤行之，至此極乎？」22清初王夫之在討論宋朝政治時，重

視朋黨禍國，由是對蘇軾評價甚低，同時也帶到東坡肉、東坡巾是與

工匠、庖人爭長，對此並不以為然。 

清代還有許多著名的食品或菜餚，在當時的文獻裡將之與「東坡

肉」並列，由是可知東坡肉在當時人們心目中的地位。兹舉數例，清

代重要的製糕餅之蕭娘，人稱「蕭美人點心」，文人將之與東坡肉、

眉公餅齊名。趙翼（1727-1814）有詩云：「一技成家動貴游，遂憑食

譜姓名留，蘇東坡肉眉公餅，此女公然另出頭。」23清代重慶府屬附近

之忠州直隸州的特別物產「蜜餅」，一名香山餅，以蜂蜜和麥麵麻油

爲之，據說是白居易在郡時創製，方志中稱其可與東坡肉鼎足齊名。24

又如汪龍莊（1731-1807）之繼室曹宜人，善烹魚，取鱅魚首用自製醬

和薑屑，雜豆腐烹之，味甚美。在寧遠署中用以供客，客甘之，稱爲

「内廚魚」。當時永州王宸（1720-1797）太守甚風雅，聞之曰：「汪

君恬退，不忘家鄉風味，宜名家鄉魚，與浙中家鄉肉。」並傳贈句云：

「心在湘湖身在楚，家鄉魚美當蒓鱸。」一時傳為佳話，「比美東坡

肉云」。25可見東坡肉已成當時文人、士大夫心中的標準名菜。到了清

季民初，東坡肉甚至還成了中國菜的三大代表之一。當時有紀錄顯示

中國以人名命名最著名的三道菜，即李鴻章雜碎、東坡肉、諸葛菜。26 

「東坡肉」在明清以後出現與成名，實與當時士大夫文人對於東

                                                        
22  王夫之，《宋論》卷一三，頁 5a。 
23  趙翼，《甌北集》卷三五，頁 25a。 
24  吳友箎修、熊履青撰，《忠州直隸州志》卷四，頁 40a-b。 
25  張宗海、楊士龍纂，《蕭山縣志稿》卷二八，頁 16a。 
26  焦國理纂，《重修鎮原縣志》卷五，頁 30a-b。 
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坡先生的崇拜之風息息相關。蘇東坡在明代非常受到歡迎，當時人收

集有關東坡的文集、詩集、全集、與選集評選出版的情況相當普遍，

數量之多也是空前。如明人毛晉編《蘇米志林》，在其所撰的跋文中

指出： 

唐宋名集之最著者，無如八大家，八大家之尤著者，無如蘇長

公，凡文集、詩集、全集、選集，不啻千百億本，而寓黃、寓

惠、寓儋、志林、小品艾子、禪喜之類，又不啻干百億本，似

可以無刻，然其小碎尚有脫遺。27 

東坡的文字之所以受到明人的高度歡迎，據陳萬益的研究指出：

一則是因為明朝文壇知名之士及書坊儒生都肯定三蘇，尤其是蘇軾的

文章有助於舉業，乃助長了東坡文章評選的大行其道，尤其是蘇軾的

策論更是學習八股制義的最佳範本。另外一因也與當時文風的轉變有

關，晚明因為李卓吾（1527-1602）「童心說」所影響的公安派袁宗道

（1560-1600）、袁宏道（1568-1610）、袁中道（1570-1623）三兄弟，

和竟陵派的鍾惺（1581-1624）、譚元春（1586-1637）都致力於性靈文

學運動的推展，而東坡正是此種「獨抒性靈、不拘格套」的文學主張

下所高舉出來的典範，因而引領一股文士競尚東坡小文小說之風潮。

在公安派的抬舉下，蘇東坡的地位達到巔峰，對於當時詩文的創作，

也產生鉅大的影響。28 

清代的文人士大夫對蘇軾的崇拜則又更上一層樓，全面普及地推

崇蘇軾至極致的情況，幾乎將之視為神仙般的存在。這可以從文士盛

                                                        
27  蘇軾撰、毛晉編，《蘇米志林》卷下，頁 51a-b。 
28  有關此現象，可以參考陳萬益，〈蘇東坡與晚明小品〉，頁 1-35。 
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行每逢臘月十九日給東坡過生日蔚成風氣，可見一斑。29清代的東坡生

日會起源自清初江寧巡撫宋犖（1634-1713），他於康熙三十九年（1700）

始倡「壽蘇會」，因其購得宋槧《蘇東坡詩施顧注》殘本，命多位名

士校補，名之為《施注蘇詩》，當該書完竣時適值蘇軾生日，遂於蘇

州率三吳諸生拜祭東坡先生，由此奠定了後世東坡生日會的大致形式

與規模。30乾隆時期，畢沅（1730-1797）自陝西巡撫移鎮河南，官署

中築有嵩陽吟館，作為燕客之所。於古人中他最佩服蘇軾，每於東坡

生日時作會，懸明人陳洪綬所畫蘇軾小像於堂上，命伶人吹玉簫鐵笛，

自製迎神送神之曲，率領幕中諸名士及屬吏門生衣冠趨拜，禮畢，張

宴設樂，即席賦詩者至數百家，當時稱為盛事。 31又如翁方綱

（1733-1818）將其藏書樓命名為「寶蘇室」，又題屋楣曰「蘇齋」，

每年東坡生日都於蘇齋懸東坡像，焚香設祭，邀同人飲酒賦詩。32道光

年間禁煙期間，鄧廷楨（1776-1846）與林則徐（1785-1850）於廣東曾

共同招同人集於雙硯齋，作坡公生日事。33無怪乎俞樾（1821-1907）

曾歎息指出：「余世士大夫好事者往往給東坡過生日。」34直至清末，

仍有陶齋主人招集群賢於寶華庵，為東坡過生日之事。35甚至到民國九

                                                        
29  張璟，《蘇詞接受史研究》，頁 141-2；衣若芬，〈時間‧物質‧記憶－清代壽蘇會

之文化圖景〉，頁 57-69。 
30  馮景，《解舂堂文鈔》卷十一，〈祀東坡先生生日文〉，頁 148。宋犖說：「嘗圖公

像懸左右，而貌予侍其側」（〈施注蘇詩序〉，馮應榴輯註，《蘇軾詩集》附錄二，

頁 2835）。 
31  錢泳，《履園叢話》卷二三，頁 611；余金，《熙朝新語》，頁 223；張晉本，《達

觀堂詩話》卷六，頁 28b-29a。 
32  翁方綱，《復初齋文集》卷五，〈寶蘇室研銘記〉，頁 14a-15a；《復初齋詩集》卷

二六，〈《蘇詩補注》刻成有述〉，頁 1a-b。 
33  楊鍾羲，《雪橋詩話三集‧續集》卷七，頁 78b。 
34  俞樾，《茶香室四鈔》卷四，〈東坡忌日〉，頁 5a-b。 
35  陳衍，《石遺室詩集》卷五，頁 17a-18b。 
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年（1920），宜興蔣兆蘭（1855-？）等人創立白雪詞社，每月集會，

拈題作詞，其中就有以「紀念東坡生日」為題者。36這類活動的過程中，

還可以看到陳設蘇軾喜愛的食品，如宋犖舉辦的壽蘇會中，以黃雞、

花豬、蜜酒為供品。其中的花豬應該就是所謂的東坡肉。37 

因為對蘇軾的崇拜到了極端的程度，於是也出現許多諧謔的故

事，尤其是拿「東坡肉」做文章。如馮夢龍《古今譚概》有〈愛東坡〉

一則描寫關於元末明初人陸居仁（字宅之）的故事： 

陸宅之善諧謔，每語人曰：「吾甚愛東坡」，時有問之者曰：

「東坡有文、有賦、有詩、有字、有東坡巾，君所愛何居？」

陸曰：「吾甚愛一味東坡肉」，聞者大笑。38 

故事雖然是寫元代人，但其實是反映明人風尚。還有用東坡肉來諷刺

那些過度仿傚蘇東坡，卻畫虎不成反類犬的例子。如王同軌《耳談類

增》記一則杭州書生的故事： 

臨安有儒生，好慕蘇長公，首戴東坡巾，身坐東坡椅，口啜東

坡肉，然自謂東坡尚在；或曰：「何不學東坡作詩」，曰：「若

要作詩，我便學西坡。」39 

清代文士對蘇東坡的崇拜依然不減熱情，故仍可見效法子瞻文風

而又喜食「東坡肉」的諧謔故事。如《看山閣集》記： 

                                                        
36  參見朱征驊，〈宜興清代詞學簡說〉頁 50-1。 
37  宋犖，《西陂類稿》卷十六，〈刊補施注蘇竟於臘月十九坡公生日率諸生致祭〉，頁

174。 
38  馮夢龍，《古今譚概》卷二二，〈儇弄部‧愛東坡〉，頁 7a。 
39  王同軌，《耳談類增》卷三七，〈雅謔篇中‧臨安儒生〉，頁 7a。 
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有人好學蘇文，經久不就，然其意頗切，其工亦深，終無稍怠，

日啖肉一方，約二觔，煮極爛，方下箸。適友人至，詢食何物，

曰食東坡肉也，友戲曰：「子何恨坡仙乃若是邪？」40 

 

即使東坡肉成了明清諧謔故事的主題，但毫無疑問的是「東坡肉」

已是當時士大夫與文人宴會時最著名的佳餚之一。梁章鉅（1775-1849）

《浪跡續談》就指出： 

今食品中有東坡肉之名，蓋謂爛煮肉也。隨所在廚子能為之，

或謂不應如此侮東坡。余謂此坡公自取之也。41 

由此可知，有不少地方的名廚都能料理出此道佳餚，舉凡宴會的場合

常見以此道菜。如方濬頤（1815-1889）有詩描寫宴飲情況：「笠屐追

摹已陳迹，匏尊傾倒共開顔，對公飽嚼花豬味，引出清思六洞間。」

註解稱：「筵有東坡肉絶佳」、「後以六洞茶餉客」。42李調元（1734-1803）

有詩描寫於與友人一同遊山玩水後的聚餐，其中也提到東坡肉：「草

長城南鶯又啼，出門數步雨淒淒；賣花人去無花賣，辜負潘郎兩腳泥；

乃翁腳疾未全愈，聞我來看喜欲顛；但恐東坡肉生喫，呼兒午膳且遲

還。」43清代文人李星沅（1797-1851）以詩招飲時，佐以東坡肉為食

                                                        
40  黃圖珌，《看山閣集》卷一五，〈閒筆‧游戲部‧食肉〉，頁 11a。 
41  梁章鉅，《浪跡續談》卷四，〈東坡肉〉，頁 7a-b。 
42  方濬頤，《二知軒詩續鈔》卷四，〈前詩意殊未盡復用蒲澗寺及浴日亭韻〉，頁 26b。 
43  李調元，《童山詩集》卷四二，〈偕潘海峯時彤再遊小天竺二絕並示東菴〉，頁 2b-3a。 
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物，留下一詩云：「垂楊在君肘，猶自快持螯；病骨九秋鍊，詩情千

古豪；齋關嗤斷飲，難字試題糕；笑問東坡肉，還能飽老饕。」44齊學

裘（1803-？）受劉熙載（1813-1881）之邀，宴飲席間也是以東坡肉招

待客人，遂有詩云：「折柬招舉觴，大塊東坡肉；老饕貪飽嘗，旨酒

佐持螯」一語。45 

不只是文士間的應酬招飲，還有文士與居士或方外僧道之間的宴

飲，也可見東坡肉為桌上菜。如錢謙益（1582-1664）有〈贈雙白居士

序〉一文，蓋因居士六十初度，諸士友請謙益撰文稱壽，謙益於所撰

詩之後云：「山牕柳池中秋光如水，我宿東坡肉，君沽東杯酒，相向

醉飽，頽肰放歌」。46孫枝蔚（1620-1687）與友人笠居和尚同在朱阜

公的南京秦淮寓所閒談聚會，有詩指稱：「坐有禪師即道場，書生自

笑只顛狂，東林酒與東坡肉，智眼相看總不妨。」看來席間也有設東

坡肉與東林酒。47不僅如此，東坡肉也是當時餽贈親友的禮物。如潘弈

雋（1740-1830）有友人餽贈他東坡肉，遂寫詩答謝： 

推食慚山谷，傳來蘇氏方；問名品自貴，登俎頰流芳；狄酒無

須設，侯鯖未必强；老饕誇口福，頤朶合先嘗。48 

研究食物的人類學界提出許多觀點有助於我們思考東坡肉之於明

                                                        
44  李星沅，《李文恭公遺集》卷三，〈詩集‧五言律詩‧同木以詩招飲畣之〉，頁 18a。 
45  齊學裘，《劫餘詩選》卷一九，〈劉融齋先生招飲作詩奉贈〉，頁 15b；劉熙載，字

伯簡，號融齋，江蘇興化人，道光二十四年進士，晚清經學家。同治六年（1867）應

邀講學於上海龍門書院。 
46  錢謙益，《牧齋有學集》卷二二，〈贈雙白居士序〉，頁 19b。 
47  孫枝蔚，《溉堂集‧後集》卷四，〈與笠居和尚坐朱阜公秦淮寓亭閒話竟日有贈〉，

頁 3b。 
48  潘弈雋，《三松堂集‧續集》卷六，〈蕘圃餽東坡肉以詩代柬和韻奉謝〉，頁 2b。 
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清文人士大夫的意義。如功能論的觀點認為，共餐在建立和保持社會

關係方面發揮了作用，也就是說食物能幫助個人社會化，成為社群的

一員。而文化論者認為食物與社會意識息息相關，亦即食物會成為社

會關係的象徵。食物變成一種代碼，在代碼所表達的社會關係模式中，

能找到編碼的訊息。49東坡肉在崇拜蘇軾的文化氣氛下，成了文人雅集

餐桌上的必備菜餚，也成了饋贈友人的禮物。由於從史料上並未見到

一般庶民家常食用的證據，顯示這時的東坡肉並非一般庶民的家常菜

餚，而是士大夫階層群聚時雅集宴會的菜餚。由是我們可以推測東坡

肉是明清士大夫階層象徵我群認同的菜餚。 

肆、東坡肉的製法演變 

自從東坡〈豬肉頌〉強調烹煮豬肉時要注意「火候足」，後來的

作品就強調東坡肉「爛」的特徵。早在宋代出現托名蘇軾所著的《物

類相感志》中，提到關於豬肉烹飪的方法，就是強調如何才能將豬肉

煮爛：「煮豬肉，用白梅阿魏煮，或用醋或用青鹽煮，則易爛」；「煮

老豬肉，以水煮熟，以冷水淋肉冷，又浸冷，再煮即爛。」50清代提及

東坡肉的煮法時，常強調東坡肉要煮得爛，清人翟灝（？-1788）《通

俗編》稱：今俗謂爛煮肉，曰「東坡肉」，由此。51清人李虹若《朝市

叢載》也說：「原來肉製貴徽炘，火到東坡膩若脂，象服截瘕看不見，

                                                        
49  有關人類學研究食物的不同觀點之討論，參見傑克・古迪（Jack Goody）著；王榮欣、

沈南山譯，《烹飪、菜餚與階級》第二章。 
50  佚名撰，《物類相感志》，〈飲食〉，頁 7、9。另有一本也是托名蘇軾的書籍《格物

麤談》卷下，〈飲饌〉，頁 21-4 也提到豬肉料理的方法，但重點是如何除去腥味或

保存法。 
51  翟灝，《通俗編》卷二七，〈東坡肉〉，頁 15a。 
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啖時欠煮爛方知。」52 

另一種看法，是強調東坡肉乃是切大塊的豬肉，清人王有光《吳

下諺聯》有段戲謔的論述： 

世以大胾（按：切大塊的肉）為東坡肉，但其式不始於東坡。

《史記‧周亞夫傳》即有此，大約為東坡鑒賞而名之也。坡翁

喜食肉、燒豬佳話甚多，其尤雅者曰：「無肉令人瘦，無竹令

人俗。」然即下轉語：「人瘦尚可肥，仍少不得肉也。」素史

氏嘗錄《東坡詩話》一則，曰：「無肉令人瘦，無竹令人俗，

若教不瘦又不俗，頓頓還他筍炒肉。」53 

作者認為東坡肉其式始於漢朝，但所謂「其式」只是指切大塊肉，

未提及料理方式。文中接著又指出後代關於蘇東坡愛食豬肉的傳說

頗多，因為東坡強調竹與肉的重要，所以他還發明另一道菜──筍

炒肉，同時兼有竹與肉。 

再從元明以來的飲膳與食譜書籍有關於製東坡肉的紀錄，也可以

看到一些變化。元人倪瓚（1301-1374）《雲林堂飲食制度集》中有關

於「燒豬肉」的記載如下： 

洗肉淨，以葱椒及蜜少許，鹽酒擦之；鍋内竹棒閣起，鍋内用

水一盞、酒一盞，蓋鍋用溼紙封縫，乾則以水潤之。用大草把

一箇燒，不用撥動，候過再燒草把一箇，住火飯。頃以手候鍋

                                                        
52  李虹若，《朝市叢載》卷七，〈東坡肉〉，頁 2a。 
53  王有光，《吳下諺聯》卷三，〈東坡肉〉，頁 51a-52b。 
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蓋，冷開蓋，翻肉再蓋，以溼紙仍前封縫，再以燒草把一箇，

候鍋蓋冷，即熟。54 

雖標題名為「燒」豬肉法，但內容其實是「煮」豬肉法。作者倪瓚雖

然並未將此道菜餚命名為「東坡肉」，但這樣的製法大概是至今能找

到近似東坡肉的最古老製法。 

這樣的料理方式被明朝人所繼承。明人宋詡《竹嶼山房雜部》云

「烹豬」之法： 

宜首宜蹄，烹糜爛去骨，以布苴壓餻，冷宜醬鹽，熱肉宜花椒

油、花椒鹽、蒜醋、蒜水，凡烹時，其汁中冬月加鹽少許及白

酒，夏月别加白礬少許。須日挹去其油并滓，而用其清，再續

以水，是謂原汁，愈久愈美，烹肉益佳。蘇東坡云：「淨洗鐺，

少著水，柴頭竈煙焰不起，待他自熱莫催他，火候足時他自

美。」55  

這部明人食譜裡雖然提及煮豬肉之法，引用蘇東坡之說法，但更詳細

論述料理之方法。尤其是佐料的部分，是過去蘇東坡未曾提及的部分。

宋詡的製法雖然與前述倪瓚所論有些許不同，如他強調煮豬肉適合的

部位（豬首與豬蹄）與去骨是倪氏所未言，且製作「汁」的佐料也有

分冷熱與冬夏之別。不過，原則上的方法與倪氏所云出入不大，特別

重視製作「原汁」的效果。作者其實並未明言此料理名稱即為「東坡

肉」，只是引述東坡的〈豬肉頌〉。 

清人彭孫貽（1615-1673）的《茗齋集》中有一首〈東坡肉〉詩，

                                                        
54  倪瓚，《雲林堂飲食制度集》，頁 9b。 
55  宋詡，《竹嶼山房雜部》卷三，〈養生部三‧烹豬〉，頁 7b。 
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也提到醬汁的重要： 

雕盤肥胾截肪多，學士風流奈老何；文火條桑三轉雪，松聲桂

醬一時和；黃州睡起消紅臠，佛印供来卷白波；笑殺長齋斷屠

客，空將詩翰愛東坡。56   

此詩以東坡肉為名，詩中談到的除了蘇東坡與佛印等典故之外，對東

坡肉的烹飪法則強調是「文火」與「桂醬」，亦即火候與醬汁。 

食譜或飲膳書籍列有「東坡肉」料理方法的，是直到清代中葉的

《調鼎集》裡才出現。因為，《調鼎集》一書可能是多部書的集合，

其中收錄了包括乾隆年間揚州鹽商童岳薦撰編的《童氏食規》或《北

硯食單》（北硯是童岳薦的字）。57由是雖同為「東坡肉」，但製法卻

有所不同。其記載有二處： 

棋盤肉：切大方塊，皮上劃路如棋盤式，微擦洋糖、甜醬，加

鹽水、醬酒燒。臨起，加熱芝麻槮（按：米粒）麵。 

東坡肉：同前法，唯皮上不劃路耳。58 

另一處的記載如下： 

肉取方正一塊刮淨，切長厚約二寸許，下鍋小滾後去沫，每一

斤下木瓜酒四兩（福珍亦可），炒糖色入，半爛，加醬油，火

                                                        
56  彭孫貽，《茗齋集》卷一七，〈東坡肉〉，頁 112a。 
57  李斗撰；汪北平、涂雨公校點，《揚州畫舫錄》卷九，〈小秦淮錄〉，頁 186。 
58  佚名撰、邢渤濤注釋，《調鼎集》卷三，〈特牲部‧豬‧棋盤肉〉、〈特牲部‧豬‧

東坡肉〉，頁 134-5。 
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候既到，下冰糖數塊，將湯收乾，用山藥蒸爛去皮襯底，肉每

斤入大茴三顆。59 

這兩處同樣記述「東坡肉」的製法，卻是兩種不同之製法。前者用的

佐料是糖、甜醬、鹽水與酒；後者用的除了酒、糖以外，還有醬油、

冰糖，以及食材山藥，且分好幾道步驟，比起前者更為複雜。 

此外，該書還有一段紀錄是〈紅煨肉〉，其記載與袁枚的《隨園

食單》大致相同： 

或用甜醬，或用秋油，或竟不用秋油甜醬，毎肉一觔，用鹽三

錢，純酒煨之。亦有用水者，但須熬乾水氣。三種治法皆紅如

琥珀，不可加糖炒色。早起鍋則黃，當可則紅，過遲則紅色變

紫，而精肉轉硬。常起鍋蓋則油走，而味都在油中矣。大抵割

肉雖方，以爛到不見鋒稜上口，而精肉俱化爲妙，全以火候爲

主。諺云：「緊火粥，慢火肉，至哉言乎。」60   

至於〈紅煨肉〉的製法是襲自袁枚？還是《隨園食單》抄襲《調鼎集》

的內容？則尚難定論。上述紅煨肉的做法有三種，分別是加入不同的

佐料：甜醬、秋油（秋天所釀之醬油）、鹽，然後再加酒。三種方法

都號稱可使豬肉「皆紅如琥珀」，這樣的外觀更接近現代所常見的東

坡肉，令筆者不禁懷疑現今常見的東坡肉實為紅煨肉。 

該書所錄無論是〈棋盤肉〉、〈東坡肉〉或〈紅煨肉〉，其實在

製法上都與元明時期所論的「燒豬肉」或「烹豬」之法很接近。但這

時更多細節描述應該加入的多元佐料，包括洋糖、醬油、鹽、木瓜酒、

                                                        
59  佚名撰、邢渤濤注釋，《調鼎集》卷六，〈豬肉‧東坡肉〉，頁 464。 
60  袁枚，《隨園食單》卷二，〈紅煨肉三法〉，頁 4b-5a。 
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山藥、茴香與秋油等，以及烹煮時所應注意的料理步驟與程序。另一

方面，可能也顯示到清代的「東坡肉」已經發展出多元的料理方法。 

晚清以川菜為主的飲膳書有：同治五年（1866）成書佚名撰的《筵

款丰饈依樣調鼎新錄》，宣統元年成都通俗報社印行《成都通覽》中

的飲食部分，以及一位廚師的家傳手抄本《四季菜譜摘錄》等三部書。

此三部書中都有關於東坡肉的記載：《調鼎新錄》稱之為「皺皮東坡」，

而《通覽》、《摘錄》二書均名為「東坡肉」： 

皺皮東坡：走油、紅收。《通覽》：刀刁、大塊。《摘錄》：

肉燒皮、洗，紅燒加冰糖，紅上。61 

燒東坡肉：大、生、紅燒。62 

可見到了晚清述及東坡肉製法的食譜，已有四川菜系的食譜。 

我們大致上可以發現東坡肉烹調法的演進模式，先是注意火候，

再是加入多元的佐料與熬製醬汁。醬汁為何重要呢？除了調味佐料之

外，最極致也最能顯現精心調理功夫的就是醬汁。過去食物史的相關

討論顯示，醬汁向來是用於烘托最上等的食物，雖然熬醬汁需有大量

材料調和，費錢又費事，一般人家並沒有如此的成本與功夫；然而，

醬汁卻往往具有印象主義式的魔力，因為它產生的化學反應能使得食

材出現意外地轉變，所以醬汁也是反映食物與階級關係的一條線索。63 

以上述及東坡肉製法的文本，無論是詩文筆記或食譜，閱讀層都

                                                        
61  佚名撰、胡廉泉校注，《筵款丰饈依樣調鼎新錄》，〈豕羊類‧皺皮東坡〉，頁 55。 
62  佚名撰、胡廉泉校注，《筵款丰饈依樣調鼎新錄》，〈依樣調鼎‧燒東坡肉〉，頁 110。 
63  Felipe Fernández-Armesto, Food: A History, pp.131-2。中譯本參見菲立普・費南德茲-

阿梅斯托（Felipe Fernández-Armesto）著、韓良憶譯，《食物的歷史：透視人類的飲

食與文明》，頁 182。 
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不是一般庶民。在明代民間日用類書裡，幾乎未見東坡肉的記載。據

此推測，東坡肉恐怕並非一般庶民的家常菜餚，而是社會上層宴會的

高級菜餚。 

伍、東坡肉的多樣化與特色化 

到了清代，雖然一般的大廚已有能力料理製作東坡肉，但是製法

頗為繁複，所花的時間恐怕很長。民國以後，在報刊上出現新的料理

方法。如 1918 年《申報》的〈家庭常識〉專欄，就有〈改良東坡肉〉

一文，作者指出因為「東坡肉製法太繁，余略師其意，而改其製法，

約七、八小時，即可取食。」實際的製造流程如下： 

在鍋中用滾水煮之，起鍋，用刀口在皮上細刮，如是三次，切

成大塊，入悶鉢，加酒十二兩，最好醬油十兩，冰糖一兩，不

可用水，置炭結爐上，用炭結四個，須大者，蓋好勿動，約七

八小時，取出食之，較尋常紅燒蹄，味有天淵之別，但肉皮不

可靠底。64 

大致上，主要佐料仍是酒、醬油與冰糖。另外，《成都常識週刊》也

有一篇〈新食譜：東坡肉的製造法〉，作者加入的佐料和過去或上述

的食譜不同之處，是雞油、紹興酒與花椒，這口味顯然是偏川菜系統

的口味。65民國以後，報刊的大量印刷應該是有助於東坡肉製法的推

廣，使其不再局限於某地域或某階層了。 

                                                        
64  賊繭，〈家庭常識〉。 
65  陳幼顏，〈新食譜：東坡肉的製造法〉，頁 71。 
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民國之後，還可以看到有更多的地方菜餚也有「東坡肉」，但製

法各有特色。如北平街頭所售的東坡肉，當地人稱之為「蘇造肉」。

就有人在報刊投書，認為北平的東坡肉在煎水製肉時，缺少江西所產

的豆豉；而江西所產的豆鼓又以宜黃豆豉最好。少了這一味，即使是

最好的醬油亦不能及也。66此外，泰順北鄉食品中有名的也有「東坡

肉」，製法以切肉成方塊，外糊以紅糟，歷一晝夜，然後用文火煮爛，

味極甘美，為宴會之珍品。67 

除了杭州和黃州之外，依當代飲食學者的調查，舉凡蘇軾曾到過

的地方，如他的故鄉四川、與他曾流放的海南島都有東坡肉料理，皆

被視為當地的特色菜。其它地區也有東坡肉，據估計約有十多種。如

在河南省開封有將筍和豬肉一起料理的菜餚，而江西省九江市附近的

永修有將稻葉包豬肉煮的菜餚，也都稱為東坡肉。另外，在湖北武漢

也有將豬肉、冬筍和菠菜一起料理的菜餚，也稱是東坡肉，因為「冬」

與「東」同音，「菠」與「坡」同音。68 

由此可知，民國以後的「東坡肉」，已絕非局限於某地區的菜餚，

然而，何以杭州視之為當地佳餚的代表呢？現代較普遍的說法是因為

蘇軾在北宋哲宗元祐五年（1090 年）新任杭州太守時，逢浙西的大雨

使太湖氾濫成災。於是他發動數萬民工除西湖的葑草，疏濬西湖，把

挖起的泥土堆築成「蘇堤」，不僅成為西湖十景之首的「蘇堤春曉」，

又使西湖發揮了蓄水灌田的水利之益。杭州百姓莫不額首稱慶，聽說

蘇東坡喜愛吃豬肉，到了過年時，大家就抬豬擔酒來給他拜年，並表

示謝意。蘇軾囑咐家廚將豬肉切成小方塊，再用文火慢慢燜到香嫩酥

                                                        
66  小僧，〈清道仁與東坡肉〉，頁頁 16。 
67  王存義，〈東坡肉〉，頁 4。 
68  南條竹則，《中華文人食物語》，頁 20-3。 
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爛而成紅燒肉後，依照疏濬西湖的民工花名冊，再連酒一起送給數萬

民工分享。家廚忙於切肉燒煮之際，把「連酒一起送」誤會成「連酒

一起燒」，結果燒煮出來的紅燒肉，食過者都稱贊不已，遂稱它為「東

坡肉」。69 

雖然，此傳說是蘇軾在杭州築西湖堤時的成就，然而，翻遍宋代

史料卻從未見上述「連酒一起燒」故事的相關記載。再者，如果東坡

肉是明清以後才成為杭州菜的代表，那麼在杭州的地方文獻，如杭州

的方志也應該會留下些許蛛絲馬跡才是，但事實卻非如此。例如成書

於同治三年（1874）的《杭俗遺風》詳細記載了當地的風俗，在〈飲

食類〉列舉了洋湯飯、件兒飯、蘇州館、徽州館、天竺飯、余樓兒與

四時點等當地著名的飲食菜餚與飯店，卻未見東坡肉。70由是，上述的

說法著實令人懷疑其真實性。 

筆者認為東坡肉成為杭州菜的代表，實與杭州菜館的發展關係密

切。前述東坡肉在明清時期並非家常菜餚，恐怕只限於士大夫文人或

社會上層的宴飲場合，才可以看到東坡肉。直到清季的文獻中，才見

到東坡肉成為酒樓菜館裡的菜餚，據光緒 31 年（1905）出版的小說《女

媧石》中第十三回，主角金瑤瑟到了一個名叫紫羅縣的城裡，城內居

民不下四五千戶，非常熱鬧，似為重要商業城鎮。城內也有甚麼小學

堂、師範傳習所、夜學館。瑤瑟進了一個酒樓，名叫「淡花村」，內

有許多樓閣，十分精致。店內的招待拿出一張菜單，擺在瑤瑟面前。

瑤瑟往上一看，上面寫著海城春月，下面排列數十菜品，有所謂東坡

肉、阿哥菜、老佛瓜、相爺雜等各色名目。71雖然這本小說充滿許多科

                                                        
69  林正秋，《杭州飲食史》，頁 86-8。 
70  范祖述，《杭俗遺風》，頁 145-52。 
71  海天獨嘯子，《女媧石》，頁 27-8。 
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幻的創作部分，72但是藉此反映出清季菜館酒樓的菜單裡已有東坡肉，

不過無法確定此菜館是否為杭州菜館。 

民國以後，大批杭州菜館向外地輸出開業，並在此過程中大力的

宣傳東坡肉。例如，上海為當時一大都會，民國初年，在此聚集了許

多地方菜系的菜館，包括了京館菜、天津菜、四川菜、廣東菜、福建

菜、徽州菜、鎮江揚州與寧紹等菜館，杭州菜館稍晚才在上海的精華

地區開設。但這些其它地方菜館並未以東坡肉作為其招牌菜，唯獨杭

州菜館是如此。73《申報》就有記載，1930 年時有一家杭州菜館在上

海開業，宣傳的廣告裡就聲明販售著名的杭州菜，包括「東坡肉」： 

西湖風景甲天下，尤以西湖肴饌特佳，魚稱宋嫂，肉號東坡，

佳話流傳。今有聞人張嘯林、杜月笙、王曉籟、俞葉封等，在

滬地最中心地點（大世界對面）創設杭州飯莊，延聘杭地及京

津名庖，除京津各菜外，佳製著名杭菜如西湖醋魚、東坡肉、

加香仲兒等，名目繁多，應有盡有。昨日為該飯莊開幕之第一

日，顧客甚為擁擠，上午十二時許定座已滿。74 

即使在抗戰後上海物價高漲的時期，杭州菜館仍有開業。如《申

報》記錄：1947 年，上海的杭州菜館天香樓，仍以東坡肉吸引顧客： 

本巿廣西北路天香樓杭菜館，有紅燜「東坡肉」，頗著名。按

「東坡肉」之名，由來久矣。淸梁章鉅《浪跡讀談》中，亦有

「東坡肉」記載，云：今食品中有「東坡肉」之名，蓋謂燜煮

                                                        
72  參見王德威著、宋偉杰譯，《被壓抑的現代性－晚清小說新論》，頁 324-8。 
73  參見本期岩間一弘，〈中國菜的現代性－日本遊客在民國時期食都上海的美食體驗〉

一文。 
74  不著撰者，〈杭州飯莊開幕誌盛〉。 
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肉也，隨所在廚子能為之。或謂不應如此侮東坡，余謂此坡云

自取之也。坡公有〈食豬肉詩〉云「黃州好豬肉，價賤如糞土，

富者不肯吃，貧者不解煮。慢着火，少著水，火候足時他自美，

每日起來打一碗，飽得自家君莫管。」東坡謫居黃州之時，窮

甚，然因價賤，故尚能每日食肉，時至今日，連冷氣的肚下肉，

也要三萬餘元一斤，東坡假使生在今日，即使歡喜吃肉，也休

想「每日起來打一碗」了！75 

杭州菜館在外地開業的同時，也將東坡肉的製法傳播到外省。如

民國時期福建崇安縣的飲食中，從杭州、廣州輸入的菜色影響頗大，

杭州輸入的是東坡肉與五柳居。據民國《崇安縣新志》云： 

他如東坡肉、五柳居，76則自杭州輸入，燒豬烤則自廣州輸入。

光緒以前客菜均由家人自備，入民國菜館暫盛，請客者多就

之，而儉樸之風變矣。77 

上述記載反映福建崇安縣當地的飲食風尚，從光緒到民國發生很大的

變化，也就是宴客由原先的自家準備變成在菜館宴客。同時，東坡肉

也由杭州傳入當地，勢必與杭州菜館的發展有關。 

由此推測，杭州菜館在民國時期向外擴展的過程中，以「東坡肉」

作為其招牌菜；為了增加其說服力，刻意虛構了蘇東坡修築西湖堤時

的故事，就像是塑造一種品牌故事，藉以吸引顧客。 

                                                        
75  王百里，〈東坡肉〉。 
76  關於五柳居，據周家楣修、張之洞纂之《順天府志》卷五十，〈食貨志二‧物產〉記：

「按浙江西湖五柳居煮魚最美，故傳名也。今京師食館倣為之，亦名五柳魚。」（頁

39b）蓋五柳居本是清末杭州的菜館，因為煮魚著名，故杭州菜館有「五柳魚」這道

菜。這裡的五柳居應是指五柳魚的製法，後來成為閩菜的代表之一。 
77  劉超然修、鄭豐稔纂，《崇安縣新志》卷六，〈二、飲食〉，頁 1a。 
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陸、東坡肉的對外傳播－以日本為例 

東坡肉對日本料理的影響非常大，一般日本稱東坡肉為「角

煮」。78東坡肉從中國傳到日本的第一站是長崎。長崎在江戶時代就

有所謂的「卓袱料理」，其中「卓」指桌子，「袱」指臺布，「卓袱」

就是中式餐桌，也就是中國料理。江戶出版的卓袱料理相關書籍至少

有十餘種，很多是直接從長崎的唐人屋敷學習而來的。79其中就記錄有

東坡肉的製法，如最早的《八僊卓燕式記》（1761 年刊）一書，是長

崎的通譯官山西金右衛門所撰，該書是他參加在長崎經商的清人吳成

充宴會時的紀錄。書中的「方肉」一條，日本名為「角煮」，製法是

將豬肉切成四角方形，和水與醬油一起煮，然後將芫荽（香菜）置其

上，再撒上茴香粉。80另一部江戶時代論中國料理的書籍《卓子宴儀》

（1771 年刊），係尾張藩太田資玫撰，內記有「槽豬羹」，疑似為東

坡肉，可惜無相關細節的記載。81 

江戶時期出版的飲食書籍中的紀錄，最早直接指名「東坡肉」料

理的，是天明四年（1784）刊行的《桌子式》。作者田中信平，豐前

（大分縣）中津人，遊學長崎，是地方文化人，喜好中國風。常著中

國服，又和池大雅（1723-1776）、賴山陽（1780-1832）知交。82該書

〈凡例〉云此桌子式是依據當時清人的飲食形式和長崎通譯官所述而

                                                        
78  中山時子監修、木村春子等著，《中国食文化事典》，頁 397。 
79  田中靜一，《一衣帯水－中国料理伝来史》，頁 143-60。田中靜一據喜多村信節《嬉

遊笑覽》（1830）一書引用 1805 年田宮仲宣的紀錄，顯示江戶時期稱卓袱料理其實

就是中國風料理，店名通常稱「貴得齋」這樣中國風的名稱。 
80  奧村彪生編著，《日本料理秘伝集成 第十三卷 異國風料理》，頁 16-7、278-9。 
81 西澤治彥，〈江戶時代の中国料理書の翻刻と解題（その一）《桌子宴儀》〉，頁 173-202。 
82  池大雅係出身京都的文人畫家，賴山陽為日本著名之漢學者。 
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記之。其中，正式記有「東坡肉」一條，云豬肉切六寸四方形，加醬

油長時間煮，再加木耳、乾筍、海麵置於其上，再撒上茴香粉。83另一

本較為人所知的是寬政十一年（1799）刊行的《清俗紀聞》，編者中

川忠英長期作為奉行，而從滯留在長崎的清國人口中得聞中國之風

俗、習慣、行事與飲食等國情。其中，卷四〈飲食‧請客各品〉，記

有「豬蹄」一條，又名「東坡肉」。其載製法是切肉五寸成方形，加

水慢慢煮，用酒、醬油、白沙糖、茴香等少許，連皮一起煮成紅色，

再加上木耳、山藥（山芋）、蔥。酒與醬油的調製比例是酒七油三。84

這個紀錄非常近似《調鼎集》中東坡肉的第二種製法。其後，又被編

入後出的《新編異國料理》（1861 年刊行）一書，作者玄齋南可〈序〉

文中提到本書內容得自某人所藏之「異國料理製法之書」，其實就是

《清俗紀聞》。85江戶時期，這類書籍的知識都是當時日本的作者透過

直接接觸或是間接得知，而內容都是當時中國官商舉行正式宴席的菜

譜，由此也可說明東坡肉實為明清時期宴會的高級菜餚，而非一般人

的家常菜。 

根據日本學者田中靜一的研究，長崎的卓袱料理大約在日本享保

年間（1716-1736）開始從長崎傳到京都、大阪、江戶等地方，之後逐

漸普及。但是到了 1867 年以後，進入明治時代，因為中國的衰弱與日

本維新運動的全盤西化，使日本對中國料理的興趣漸減。從書名就可

以看到，當時出版的料理書籍中以「和洋料理」為主，中國料理則是

附屬，甚至以帶有輕蔑意味的「支那料理」稱之。江戶時代，飲食書

籍的作者通常是武士或學者，到了明治時代則是料亭主人或廚師，顯

                                                        
83  奧村彪生編著，《日本料理秘伝集成 第十三卷 異國風料理》，頁 175、182、279-80。 
84  中川子信，《清俗記聞》，頁 7b。 
85  奧村彪生編著，《日本料理秘伝集成 第十三卷 異國風料理》，頁 231、251、280。 
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見作者社會地位的改變。江戶時代的料理書，在名稱與內容等皆是取

材於中國；明治以後的料理書，則都是取材日本本地的中國料理。明

治以後的日本料理書籍不再指稱中國料理的美味，也未見關於中國料

理的專門書籍出版。86 

即使明治時期日本對中國料理的興趣已不如江戶時期，但「東坡

肉」仍然頻繁出現在料理書中，以下就列舉明治時期的料理書為證。

明治二十年（1887）刊行的《日本西洋支那三風料理滋味之饗奏》，

記有「豬蹄」一條，內容幾乎與《清俗記聞》所載一致；87明治三十一

年（1898）刊行的《和清西洋料理法自在》，雖載有「東坡肉」一則，

但內容卻是以家鴨為食材的料理，應該是作者本身的錯誤。88明治三十

四年（1901）刊行的《和洋簡易料理法》也有「東坡肉」條，特別說

明製東坡肉宜使用豬的腹部肉，因為豬的腹部肉脂肪多，最易熬煮軟

爛，故日本俗名稱之為「肉豆腐」。89作家村井弦齋（1864-1927）在

其於明治三十六年（1903）所寫的《食道樂》中記載有東坡肉的食譜，

其所述之東坡肉的作法是加入少許的胡麻油、砂糖與酒，具有「和風

中華」料理的味道。90明治三十七年（1904）刊行的《家庭重寶：和洋

素人料理》也有「東坡肉」，內容與《清俗記聞》等書大同小異。91此

外，明治時期所編修的類書《古事類苑》中，也有相關的記載。該類

書於明治三十二年（1899）由文部省開始進行編修，其後與東京學士

                                                        
86  參見田中靜一，《一衣帯水－中国料理伝来史》，頁 138、160、191。 
87  半緣平編，《日本西洋支那三風料理滋味之饗奏》，頁 46。 
88  半溪散人（岡本純），《和清西洋料理法自在（拍子 日本支那西洋料理法 全）》，

頁 253。 
89  山下胤次郎（凄涙閑生）編，《和洋簡易料理法》，頁 246。 
90  村井弦齋，《增補註釋食道樂》，頁 93-6。 
91  半溪散人（岡本純），《家庭重寶：和洋素人料理》，頁 271-2。 
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院、皇典講究所及神宮司廳繼續編修。至明治四十年（1907）編修完

成，共 1000 卷。
92
該類內容非常廣泛，介紹日本古代的典章制度、文

物古籍與社會生活。其中的〈飲食部〉錄有「野豬」一條如下： 

生向三歲，肥膩可賞，而出近京諸山者，白肉厚，爲東坡肉尤

妙。此物脂膿，然視鍋脂易去斷，非惡脂，寇宗奭
93
曰：「味

勝家豬」，亦非通論。畢竟野雞之於家雞，野豬之於家豬，一

野字不脫得。
94

 

引文中顯示，日本當時已熟知東坡肉及其烹調方式，主張野豬因為脂

肪肥厚，但容易煮爛，所以適合作為此道菜的食材。 

到了明治末期，日本人對中國菜的觀念有了改變。明治四十二年

（1909）刊行的《日本の家庭に應用したる支那料理》一書中，有山

根氏所撰的〈序〉，反對過去日本人認為西洋料理是文明的烹飪法而

輕視支那料理的看法，他認為日本人視中國為未脫野蠻之域，故視其

許多飲食習慣為不潔、不衛生的想法是錯誤的觀念。山根氏明言，支

那料理可以補充日本飲食文化中缺乏肉食的部分，且營養、衛生與味

覺方面都是世紀一流的料理，對日本主婦而言，研究支那料理是非常

重要的。95該書中也紀錄東坡肉的製法，確是已經相當現代化，而且被

視為日本家庭的料理。製法是先以豬五花浸醬油，煮三十分成紅色之

後，再置於日式陶鍋，加上湯汁，再加醬油與鹽提味，放入蒸籠蒸二

                                                        
92  在編修期間，也開始刊行：由 1896 年（明治 29 年）至 1914 年（大正 3 年）。 
93  寇宗奭，宋代藥物學家，生卒年與生平均不詳，曾任澧洲（湖南澧縣）縣吏。政和

（1111-1117）年間任醫官，授通直郎，通明醫理，尤精於本草學。政和六年（1116）

著有《本草衍義》三卷。 
94  細川潤次郎等編修，《古事類苑》，〈飲食部一‧飲食總載〉，頁 43。 
95  田中靜一，《一衣帯水－中国料理伝来史》，頁 193-4。 
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個半小時。96 

明治中期，東京最大的中餐廳─偕樂園，在其宴會的菜單中就有

東坡肉這道菜。97在清末的留日學生的紀錄裡，也提及在日本東京的中

國餐館裡，菜單上已有東坡肉。如 1902 年，奉袁世凱之命到日本視察

農務的黃璟，在他的《遊歷日本考查農務日記》上說，某日與日本友

人及中國同學前往東京神田區中國關雨樓餐廳吃飯，日語謂之「支那

料理」。因等友人未至，遂作四絕句，有「支那更有東坡肉，可勝蓬

萊海表珍」之句，可見該中國餐廳亦有販售東坡肉。
98
早年曾留學日本

的王揖唐（1877-1948），曾在中華民國北洋政府以及日本成立的多個

傀儡政權中任職。在天津《大公報》中連載他的〈東游紀略〉長文，

其中曾提到日本內部的飲食文化差異： 

日本國境，東西相距不遠，然長崎料理，不獨與東京迥異，與

京阪亦不侔也。築地寶家，專售長崎肴菜，有東坡肉，風味略

近申浦，價值較廉。
99

 

這則史料說明二十世紀前期、日本東京的長崎菜館裡，不但已可料理

出東坡肉，甚至與上海地區的味道相近。 

日本本土以長崎為起點，受到東坡肉的影響，進而發展出許多不

同的料理方式，。不過，更值得思考的是，為何中國菜的「東坡肉」

會受到日本人的歡迎。除了日本也盛產豬肉以外，其實還有社會文化

的因素。這可以從以下的例子看出端倪，筆名園阪本的阪本釤之助

                                                        
96  柴田波三郎、津川千代子，《日本の家庭に應用したる支那料理》，頁 109-10。 
97  田中靜一，《一衣帯水－中国料理伝来史》，頁 201。 
98  黃璟，《遊歷日本考察農務日記》，頁 19a。 
99  王揖唐，〈東北呼聲劉哲氏之六項建議〉。  
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（1857-1936），係明治昭和時期的漢詩家、官員。他於 1930 年曾撰

有〈柳井寒泉招飮席上率賦〉，其云： 

趁約鶉南墅，朅來塵事抛。假池魚飽餌，深樹鳥窺巢。有酒宜

相樂，惟詩耐久交。蘇公一家法，烹炙見精庖。
100

 

他因受到日本重要收藏家柳井寒泉的邀請，至家宅邸欣賞柳井氏的蒐

藏而作。阪本釤之助還提到柳井氏似乎是位東坡先生的崇拜者，他蒐

藏元人所繪的蘇軾肖像畫與東坡先生的書法真跡之外，還有宋版《王

狀元集註東坡詩集》，該書被喻為天下罕觀之神品。席上所饗膳饈，

皆是用蘇軾集中所載的東坡肉、東坡豆腐、玉修羹、薺青鰕羹等數種

美饌一一烹調而成，所以有「蘇公一家法，烹炙見精庖」一句，阪本

釤之助稱此「誠昭和文壇之一佳話也。」101從柳井寒泉的例子說明了

日本人同樣受到中國文化的影響，直到明治時期的知識分子仍有醉心

漢文學且崇拜蘇軾者。而且他們的雅集活動就像是明清文士的聚會一

般，如同文人雅集的活動複製。 

蘇軾是日本人最尊敬的中國文人之一。「東坡」的名字和禪一起

傳到日本。早在室町時代（1336-1573），日本禪宗僧侶便流行創作中

國詩文，這些詩文稱為「五山文學」。五山文學的中堅僧侶就是最早

愛讀東坡詩文、研究東坡詩的一群人，他們還以蘇軾為題寫了很多詩

文，還有有不少題畫詩文是為以蘇軾相關畫題的繪畫而作。其中，以

〈赤壁賦圖〉為題的相當多。到了江戶時代，又掀起一陣東坡熱，尤

其是文化、文政年間（1804-1830）以後。當時的愛好者以柴野栗山

                                                        
100 阪本釤之助，〈柳井寒泉招飮席上率賦〉，頁 5a。 
101 同前註。 
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（1736-1807）為中心，舉行多次赤壁遊的活動，他們把日本某地方比

作東坡所遊過的赤壁，並在那裡泛舟聚會，唱和詩文。到了明治、大

正時代，「東坡迷」文人的代表長尾雨山（1864-1942）和富岡鐵齋

（1836-1924），還模仿清代文人開了五次東坡生日會，名之為「壽蘇

會」，又開過一次「赤壁會」。在昭和時代，也有人繼續舉辦赤壁

會。102這些事例都說明在日本近代的知識文化界也流行東坡崇拜之

風，由此也可以理解東坡肉在日本流行之所以歷久不衰之理。 

柒、結論 

經過本文的考證與分析，過去普遍認為東坡肉是由宋朝蘇軾發明

的說法，從宋代的資料看來，雖然蘇東坡的確可能發明了一種煮豬肉

的方法，但是當時並沒有以「東坡肉」來命名的菜餚，也就是在宋代

尚未形成一道菜名。「東坡肉」一詞是在明代才出現的，到了清代，甚

至與李鴻章雜碎、諸葛菜，並列為以人命名之中國最著名的三道菜餚。 

東坡肉為何到明清之後形成，並受到文人士大夫階層的歡迎？這

種現象可以放在明清以來對蘇東坡的崇拜脈絡下來觀察。蘇東坡在明

代受到許多文人士大夫的喜愛，一則是因為他的作品是科舉制文的絕

佳範本，再加上晚明崇尚性靈書寫的文學風氣推波助瀾，使蘇東坡的

地位達到空前的頂峰。到了清代，對蘇東坡的崇拜更上一層樓，幾乎

將之視為神仙般的存在。最明顯的例子是當時文士大夫往往喜歡給蘇

東坡過生日，東坡肉也成為東坡崇拜下的副產品。東坡肉成為士大夫

                                                        
102 參見池澤滋子，《日本的赤壁會和壽蘇會》一書。附帶一提的是，參加長尾雨山舉辦

壽蘇會的日本知識分子，其中包括了京都大學的著名漢學家內藤湖南。 
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與文人在宴會雅集時所搭配的重要菜餚，同時也是餽贈朋友常見之禮

物。筆者認為東坡肉已成為明清士大夫象徵我群認同的菜餚。 

關於東坡肉的做法，從早期強調的火候，隨著記載越來越豐富，

其製程記載也越加詳細，工法也越加複雜，但正式列舉「東坡肉」食

譜則是到清代才出現。從這些記載，我們可以發現，東坡肉烹飪的方

法也經歷長期的演變，其模式先是注意火候，進而加入多元的佐料與

精心熬製的醬汁。由此可知，東坡肉製作程序之複雜，在明清時期絕

非為一般庶民的家常菜，而是社會上層階級的宴客佳餚。 

晚清以後，隨著印刷刊物的大量出版，關於東坡肉的製法也逐漸

廣為人知，各地也發展出不同形式、不同口味的東坡肉。但是，現在

我們所耳熟能詳的，卻是東坡肉乃杭州菜的代表。雖然，杭州東坡肉

的故事有傳說是發生於蘇軾修築西湖堤時，但史料並無此記載。筆者

認為，東坡肉所以成為杭州菜的代表，其實是民國以後的事情。因為

杭州菜館往外發展的過程中，大力宣揚東坡肉為其招牌菜，於是虛構

了上述的故事。 

最後，東坡肉也在近代向海外傳播，最明顯的例子之一就是日本。

江戶時期，日本本土已經出現東坡肉的相關紀錄。東坡肉傳播到日本

最早可能是透過長崎，由於中國對日貿易的船隻長期聚集於該地，透

過日本通譯官的介紹，東坡肉遂成了長崎卓袱料理的特色菜，進而廣

為日本人所知。現在日本人日常飲食中也有東坡肉，而且相關的料理

法也相當多樣化。然而，日本人接受東坡肉也是在文化的脈絡下所產

生，因為專精漢文學的日本知識分子對於東坡肉特別青睞有加，甚至

在聚會場合食用東坡肉的情景，就如同複製了明清文人士大夫的雅集

文化。 
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