
在埃及人手里，小麦面包经历了一次决定
性的飞跃，从无发酵面包一举成为发酵面包，
也奠定了今天面包的两大基本分类。

用石头磨碎小麦外壳的工作相当艰巨，一
次尽可能多磨面粉，多揉面饼，可以喂饱更多
人。某次辛苦劳作后，一份多余的面饼被烹饪
者遗忘在角落，暴露于尼罗河畔的高温下，与
空气密切接触了一整天。没人注意到犄角旮
旯里有个面团正在噗噗冒泡膨胀，独自迈向食
物历史上的一个重大转变。等到第二天再被
想起时，面饼已经大了一号，火烤以后既有蓬
松的口感更具谷物的香气，既更饱腹也更易消
化。

埃及人还不知道，这种神奇的变形源自面
粉麸质与空气作用释放出的微生物：野生酵
母。就这样野生酵母侵入生面团，阴差阳错产
生了世界上第一个发酵面包。埃及人如法炮
制将更多的面团暴露在空气中，更加娴熟地制
作起发酵面包来。

他们还发现面包烤制前的液体初筛后也
可以用来填饱肚子，所以最早的啤酒又被称为

“液体面包”。面包，啤酒，一个普通埃及人的
主食就这样诞生了。

这样看来，说“金字塔是建造在数以万计
面包上”也不算夸大——威廉·基尔在《面包的
历史》一书中就曾提到：“古埃及仆人一整年的
工资报酬是三百六十杯啤酒、九百个白面包、
三万六千个普通面包”、“法老外出时，会携带
数万个面包供国王和随行者食用。”

埃及人无比珍惜神赐的面包，将其作为敬
奉神明的供品，他们还发明了最早的烤炉。
放在薄石头上隔火烤的方法从埃及时期开始
变为送进烤炉，面包的式样、种类、口味也随
之开始递增：圆形、立方形、麻花形、动物形
……五十多种不同形状的面包让人眼花缭
乱。面包制作在埃及成了一门手艺，面包也
成就了除金字塔外埃及人的特征——留存的
木乃伊中可以看出，古埃及人牙齿普遍欠佳，
现代医学认为原因就在于他们吃了太多的面
包，造成了磨损和糖分残留。当时的外族人
也觉得埃及人吃了太多的面包，他们看着这
为面包狂热的民族，将埃及人称为“（神选）吃
面包的人”。
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人类历史上机器的轮轴刚开始运转
时，却是面包历史上最不堪回首的一页。

维多利亚时期的人们迎来了工业革
命的曙光，潮水般的人口涌进城市的工厂
和街道，吃住都在狭窄的生活空间解决。
过去那种耕种在农地，产出谷物自给自足
烤制成面包的关系链条业已断裂。告别
了田园牧歌式的面包坊经营，血汗工厂隔
壁即是血汗面包作坊。

如果说中世纪穷人的黑面包难以下
咽，那么维多利亚早期的面包则是有损健
康。一磅重的面包在1838年相当于工人一
天的工资，用脚投票的低购买力消费者与
数量众多面包坊间的恶意竞争，使得面包
食品造假成风：过期面粉、土豆粉、豌豆粉，
以及其他包括白垩粉甚至明矾都被掺杂在
面包粉中——如今城市中产阶级推崇的健
康粗粮谷物面包，在当时却是被鄙弃的穷
人食物。著名医学杂志《柳叶刀》就记录了
维多利亚时代消费者对于面包的需求：“越
白越好，越便宜越好”——白垩粉加入，为
的是面包能吸收更多的水分以虚增重量，
而明矾，则是为了使面包外观看起来更像
高级的“白面包”。

伴随大生产而来的不光有无序竞争，
还有对新技术的恐惧。

19世纪50年代，英国面包工人掀起
了抵制机器进入面包坊的运动。法国科
学家路易·巴斯德在古埃及人发明了发酵
面包几千年以后，终于借助显微镜看清了
面包里酵母菌的真身。但是巴斯德一派
却认为，既然酵母属于一种活动真菌，那
么也跟其他有害细菌一样，与广泛的疾病
传播脱不开干系。一时间对于酵母“细
菌”的恐慌让欧洲一度摒弃了发酵面包，
因为酿酒同样经历发酵过程，所以禁酒令
也随之流行。

恰逢在科学的显微镜下，又一种新物
质被发现：二氧化碳这种气体可以融入水
中，带有强烈工业感的苏打水由此诞生。
最早生产出的苏打水被广告商包装成有益
健康的药品，这给了一家面包公司以灵
感。他们尝试放弃酵母，将二氧化碳压进
水里的技术应用到面粉里，制造出了不依
靠酵母就能膨胀的气体面包。“充气面包”
带着新时期满满的科技感，体积比原先更
蓬松，也无需担心“酵母细菌”，然而看似完
美的面包尝起来总像是缺失了什么——口

感空洞，缺少酵母的香气。没过多久消费
者的新鲜劲退去，昙花一现的“充气面包”
就因缺少人情味而被抛弃。

好在从19世纪中后期起，科技进步
的力量终于惠及到了面包坊。1851年，在
英国伦敦举办的世界博览会吸引了六百
多万观众，怡泉公司凭着40分钟内可以生
产400多个面包的机器，为参观者提供了
934691 份小圆面包。制作面包的机械一
个个出现，宣布了现代烘焙业的诞生：
1870年，调粉机出现；1880年，面包整形机
被发明；1888年，电烤炉代替了蒸汽烤炉
……到了 19 世纪 80 年代，机器磨粉能达
到石磨从未实现的精细程度，由于铁路运
输兴起，面粉和糖的价格大幅下降，低价
吃到货真价实的白面包或是糖、油丰富的
花式面包已不是难事。不过随着食品价
格的普遍下降，在众多的选择面前欧洲人
的面包消费却只有从前的 1/4，面包在欧
洲独一无二的主食地位逐渐被土豆、肉
类、玉米等瓜分，但“爱情还是面包”这样
的俚语依然常常被人们引用，彰示着面包
曾经的地位。

（艾栗斯）

为什么国外烤面包中国蒸馒头
伴随贸易往来，发酵面包由埃及传到

希腊。与埃及人一样，希腊人认为其饮食
的三大构成：谷物、橄榄油以及葡萄酒是
众神赐予的三样礼物。其中雅典娜教会
希腊人种植橄榄、葡萄酒来自酒神狄俄尼
索斯、谷物则是女神德墨忒尔的馈赠，希
腊的各类菜肴都以以上三者为基准，这也
与只吃肉喝羊奶的游牧民族区分开来。

埃及人已经忘记了发酵面包的发明
者，但是希腊历史上却浓墨重彩地记录了
一位名叫忒亚里翁的雅典人，他出生于公
元前 5 世纪左右，是商业面包房的首创。
如此掐指一算，今天我们在街角看到的面
包店原来已有两千五百年的历史，比咖啡
馆、理发店以及其他零售店的历史都要久
远。

除了埃及人的小麦面包，希腊人的面
包房里还可以买到黑麦面包、谷物面包、
白面包（精筛面粉制作）、未筛粗粉的全麦
面包；在面粉中添加橄榄油、猪油、葡萄
酒、牛奶、蜂蜜、罂粟花、芝麻，以及干果、

奶酪等辅材……各项排列组合下，面包制
作方法已达七十多种。

对于面包的欣赏是一种朴素而知足
的希腊式生活方式。在希腊的贵族宴会
上，高高垒起的面包通常放在藤编的篮子
里呈上，正如《荷马史诗·伊利亚特》中记
载：“帕特罗克罗斯从漂亮的篮里拿出面
包，放在台子上，分给每一张餐桌。”

罗马人接过希腊人面包制作的接力
棒，又额外添加了两个贡献：一是专注于
技术改进的罗马面包师发现，酿造啤酒的
酵母液可以被提取出来专门用做面包的
发酵工序，使烤出的面包更加松软可口。
直到中世纪晚期，欧洲人还在使用罗马时
期的啤酒花酵母法制作发酵面包。

罗马人的另一个杰出贡献，是把“吃
面包”变成了一项公共事务。现代人虽然
有了厨房和家用烤箱，但大量的面包消费
还是在面包店进行，这与古希腊罗马的情
况如出一辙。相比希腊人，罗马人更是将
城市里的面包坊利用到极致——早在公

元前100年，罗马城的面包店就已经达到
250 家，店里的面包师经过职业培训，批
量生产的面包不仅是罗马市民维系生命
的能量来源、精神愉悦的抚慰，也是罗马
公共生活的基础。古罗马市民习惯将磨
粉、过筛、揉面、发酵、烘烤的繁琐工序交
给专业的面包师，既免去了自己没有厨
房和工具烹饪的尴尬，也省下大把时间
用作广场的高谈阔论。有的面包师会在
广场中设有公用的烤炉，各地送来的面
团在这里集中烤制，作为城市公共生活
的基本福利成批出品并且免费配给罗马
市民。

难怪古罗马人说自己文明的两大支
柱是“面包和竞技”，背后其实是罗马执政
者的统治之道——以面包填饱市民的肚
子平息矛盾，以罗马场竞技吸引市民的精
神转移注意力。免费的面包虽然没有维
持罗马帝国的永久统治，却开启了面包作
为普罗大众餐桌上的顶梁柱的地位，以及
面包的欧洲化传播之路。

面包在欧洲作为主食已有上千年的
历史，但它在中国的地位只能算作点心或
小食。与古埃及人早早发明了面包不一
样，中国是直到明朝万历年间，面包的制
作技术才由传教士利马窦和汤若望第一
次传入。

麦子和石磨这两样东西都源于中亚，
几乎同时出现。早在公元六千年前两河流
域的人就将小麦磨成面粉，揉成薄饼后放
在石板上烤；而在小麦传入到中国时，烹饪

的工具已经不是石器而是陶器甚至青铜。
在烹饪技术上，古代中国大量地使用

蒸、煮这两种方式——稻米在火上烤会焦
煳，烤炙法只是游牧民族的习惯，从来都
不是农耕文明高度发达的华夏民族饮食
主流。可以说，中国人很早就学会了隔水
蒸熟食物的技艺，食材不直接接触火或
水，而是用热气蒸熟。

东方烹饪的智慧将面粉带上了另外
一条路，在小麦传来时也自然将面饼放入

陶锅中蒸，这就成了蒸出来的馒头而非烤
出来的面包。但在没有面包的东方岁月
里，面粉并不孤独。馒头里加入五花八门
的馅料如青葱、鲜肉、青菜、豆沙甚至糯
米，就产出了各色嫡生：花卷、包子、烧
麦。不发酵的面皮加入不同馅料就成了
饺子、馄饨或汤圆。另有一团面粉被切片
或拉伸以后直接与沸水接触，汤水间成就
了全国各地的各种面条——在有关面团
的美味上，中华料理显然更有想象力。

为什么在国外烤面包，在中国则成了蒸馒头？

工业革命——面包在科技进步中波折发展

古希腊罗马——面包成为餐桌上的顶梁柱

古埃及——
阴差阳错产生发酵面包

现代人手捧松软香甜的面包可
能不会想到，面包这种看似新潮的舶
来品究其历史竟然已经有七八千年，
使面粉蓬松柔软的“魔法”，最早来自
古埃及。

是谁第一个突发奇想，将稍加研
磨的麦粉加水拌成糊状，放在烤热的
石板上制成薄饼？问题的答案已难
觅其踪，只能从中东地区仍延续类似
做法的烤饼上一作窥探，但毋庸置疑
的是，这种未经发酵的烤饼即是面包
的原型，在它诞生后差不多过了两千
年，才被古巴比伦人带入埃及。

蛮族入侵、古罗马时代结束，公元 5
世纪起，欧洲拉开了中世纪的序幕。兵
荒马乱中，繁琐的面包制作工序几近奢
侈，欧洲人多以燕麦粥和饼充饥。直到
公元 6 世纪，乡间才陆续有简陋的炉火
被支起，面包开始在家庭中烹饪作为主
食。与古罗马时代相比，欧洲人采用的
是一样的炉火（大部分时候更为简陋）、
一样的酵母（啤酒花酵母极其珍贵）；不
一样的是面包的供给关系：城市消亡了，
变成零星散落的乡村，罗马城市公共基
础的面包提供被乡间小作坊或家庭手工
替代。负责面包粉的磨坊与烘烤面包的
作坊常为一家，闲暇时面包作坊的烤炉
以收费形式，向家中无力搭起炉火的村
民们开放。

不一样的还有罗马市民难以体会到的
饥饿感。在水稻、玉米、小麦这三大谷物

中，小麦的产量最低，而从9世纪起到14世
纪，日益增长的欧洲人口又越来越依赖谷
物，这就意味着中世纪的面包往往成分复
杂。大麦、燕麦、黑麦、栗子以及其他谷物
豆类，只要是能想到的，都会被拿来磨粉做
成面包充饥，哪怕最终成品是坚硬无比、难
以下咽的“黑面包”。黑面包这种粗粮面包
可以长期储存，即使过期，也会被磨碎加入
酱汤中增稠饱腹。而对于富裕家庭来说，
无论现烤现买，吃的都是小麦制成的新鲜
白面包。吃什么样的面包，就代表什么阶
级。

由于关系到国计民生，面包师是中世
纪最早诞生的职业之一，欧洲各国对于面
包价格的管理也都非常严格。公元 630
年，法国达戈贝特一世出台了第一条控制
面包价格的法令；1266年，英国的“面包与
麦酒”法令里规定了每便士能买到的面包

数量。缺斤少两、以次充好的面包师会受
到严厉惩罚，轻则处以四五十倍的罚金，重
则封闭炉门、终身禁入面包行业。

从中世纪起，面包不仅是一日三餐果
腹必须，更富有西方文化的象征意义。一
方面，面包与宗教紧密联系，在《圣经》里提
到的面包，近一半与神灵有关。如耶稣在
最后的晚餐上说：“面包是我的肉，葡萄酒
是我的血。”因此在天主教的圣餐仪式中，
面包必不可少。

1666年，伦敦普丁大街上的一个面包
作坊里，小伙计在临睡前忘记熄灭零星的
炉火，火苗顺着风势蹿出炉门，酿成伦敦历
史上最大一次火灾——三天三夜的大火将
伦敦80%的建筑毁于一旦，但伦敦也在余
烬的原地进行彻底重建，成为欧洲金融
城。又一次与面包有关的阴差阳错，将以
英国为首的欧洲国家带入了新时期。

中世纪——面包的多重“寄语”


