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五
、

魏
、

晋
、

南北朝时期的肉类制品

魏
、

晋
、

南北朝时期
,

许多专家著书立说
,

这些著作中记载了我国许多富有民族特色的制

作技艺
,

如新疆的烤 肉
、

测肉
,

江苏的叉烧
、

腊

味
,

福建
、

广东的烤鹅
、

灌肠
、

糟 肉等等
,

这

些技 艺在民族的交流融合中极大地丰富了我国

的肉类制品技术
。

!
&

肉类制品工具的发展

制作工具的发展和改革
,

对肉类制品起着

巨大的促进作用
。

魏
、

晋
、

南北朝时期
,

制作

工具有了很大的改革
&

有了
‘’

单底釜
”

、 ’‘

铜 火

锅
”

等
。

∋
&

肉类制品技术的进步

这一时期集前代制作技术之大成
,

总结出

各种肉类制品制作的方法
,

如腊腌肉干
、

烧烤

法
、

油炸
、

糟作肉等
,

其肉类制品制作技术对

后世 影响很深
,

我国现代许多肉制品的技术都

可以在这里找到历史原形
,

如古鸡法与现在江

南蒸童子鸡法
,

古五味脯法与现在的靖江猪肉

脯法
,

古灌肠法与现在灌香肠法
,

古烧烤法与

现在新疆烤羊肉串法
,

古烧猪法与现在广东的

烧乳猪法等
,

都有明显的渊源
。

(
&

食品制作著作

魏
、

晋南北朝时期许多专家重视肉类制品

技术的研究
,

写出许多著作
。

其中主要的是北

魏贾 思德的 《齐民要术》
,

约成书于公元 ∃( ( 年

一 ∃ ) ) 年
,

共十卷
。

搜集前代大量典籍
,

并实地

采访验证
,

凡人民资生认食要事
,

几乎无不收

罗
,

故名为 《齐民要术》
。

其中部分章 节
,

阐述

了不少制作技艺
,

特别是论述了不少肉类制品

技法和搜集了众多的美味食品配方
。

它开创了

加工科学理论研究的先河
&

堪称世界最早的食

品制作全书
。

六
、

隋唐五代时期的肉类制品

从隋统一 经过唐朝大发展
,

到五代十国

纷争局面的结束
,

共历时三百多年
。

这一时期
,

不仅陆上
、

海上交通发达
&

而且沟通中西方交

流的丝绸之路也空前繁荣
,

农业
、

手工业和商

业的发展也都达到前所未有的水平
&

这些为肉

类制品技艺进一步提高创造了有 刊条件
。

!
&

丰富的加工原料

隋唐五代时期熟 肉制品制作原料 非常丰

富
,

各地区的食品原料十分繁多
,

粮食类
、

蔬

菜类
、

动物类
、

干鲜果类
、

调味品
、

饮料类不

计其数
, 、

至于平常供熟肉制品用的原辅料就更

加广泛了
。

尤其是五代发明的红 鞠的问世
,

是

我国制鞠技术一项新的重大成就
,

给我国和世

界食品微生物发酵史写下了光辉的篇章
,

开创

了世界采用微生物发酵方法制造食用色素的新

纪元
。

∋
&

肉类制品工具的发展

随着商业的繁荣和手工业的发展
,

隋唐五

代时期的肉类制品设施
,

如铁锅
、

灶等都有一

定的改进
。

铁锅带双耳
,

灶也出现了泥风灶
、

小

缸灶
、

小红炉等
。

(
&

出色的肉食加工技术

隋唐五代时期出色的肉类制品制作技术主

要表现在这样两方面
∗

 +% 高超的加工技术
∗

操刀的技术敏捷
&

切的肉丝如细纱一样
&

在切割当中可听到有节



肉 类 研 究 � � �  年第 ! 期

奏的响声
,

足见刀工技术达到十分高超的地步
。

∀! # 肉类制品的美 化造型
∃

如隋代名菜
“

五生盘
” ,

它是用牛
、

羊
、

免
、

熊
、

鹿五种肉

拼摆而成的花盘
。

要制作 以上的造型
,

不但要

有高超的技艺
,

也要有一定的艺术修养
。

可见

隋害五代 肉类制品制 作技艺 的高度 发达和 繁

荣
。

%
&

食品制作著作

隋唐五代的肉类制品制作典籍很多
,

现在

能看到的主要典籍有隋代谢讽的 《食经 沐
,

唐朝

韦巨源的 《食谱 》
,

郑望之的 《膳夫录 沙
,

段成

式的 《酋阳杂姐 》
,

欧阳 询的 《艺文类繁 #∋
&

五

代陶谷的 《清异录 万 等
。

七
、

宋
、

辽
、

金
、

元时期的肉类制品

从宋王朝建立到元王朝的灭亡四百年间
,

北方几经战乱
&

生 产时遭破坏
,

发展较缓慢
&

南

方受战争破坏少
&

农业生产有较大发展
,

从而

使南方的经济
、

政 治
、

文 化都进 入一个较高的

水平
。

随着这一时期经济的发展
&

肉类制品技

艺也同样有很大的进步
。

�
&

充足的 肉类制 品原料

北宋和南宋的京者民在当时集中了夭下丰足

的物产
,

这些充足的加工原料为当时肉类制品

技艺的发展提供了有利条件
。

此时
,

植物性原

料有上百种
,

动物性原料如畜类
、

鱼类已达几

十种
。

!
&

肉类制品制作工具的改进

这一时期炉灶有了新的改进
,

出现了
“

镣

炉
” ,

这种镣炉外镶木架
,

能够 自由移动
,

不用

人力吹火
,

通风 良好
,

利用炉门拔风
,

燃烧充

分
,

火力旺盛
,

节柴
、

省时
、

安全
、

清洁
,

是

当时较先进的肉制品制作设备
。

有了先进的加

工制作设备
,

还需较好的燃料
&

汉
、

唐时开始

使用的煤炭
,

这时已加工制成了类似现在蜂窝

煤样的燃料
&

有了镣炉和煤炭
,

炉火旺盛而持

久
,

不仅便于肉类制品的制作
,

而且有利于高

温加工食物
。

(
&

肉类制品技术的发展

宋
、

辽
、

金
、

元时代
,

因为各民族的大融

合
,

也因为各层次统治者不同的生活 习惯
、

喜

好
,

研究饮食的人增多
,

从而推动了肉类制品

技术的发展
。

这一时期
,

在调 味技术和制作方

法上都 总结 了不 少经验
&

如
“

烤鸭
” 、 “

烤全

羊
”

等烧烤技术
,

测免肉的测食方法及 腊肉
、

金

华火腿等
。

值得提及的是
,

当时的饮食市场空

前繁荣
&

各种酒楼
、

餐馆星罗棋布
,

食摊
、

小

贩 充塞街巷
。

南宋时期
,

随着政治中心的南迁
,

大批北方人南 移
,

这使南北肉类制品技术得到

交流
,

出现了
“

南食店
”

和
‘’

北食店
” ,

这说明

已经形成了地方风味
,

也说明这个时期是 中国

肉类制品大发展的时期
。

%
&

食品制作著作

宋
、

辽
、

金
、

元时代有关肉类制品技艺的

专著与隋唐相比
,

在数量和内容上都更为广泛

和丰富
。

主要 著作 有宋 代 《太 平御 览
·

饮食

部万
、

林达史的 《本心斋蔬食谱 》
、

林洪的 《山

家清供 》
、

赵希鹊的 《条变类编》
、

元代倪攒的

《云林堂饮食制设 》
、

贾铭的 《饮食须知》
。

其中

忽思慧的 公饮膳正要 势 的最大特点是提出了维

护 人体健康
、

强调饮食营养卫生均观点
,

把 日

常膳食和健身结合起来
,

是我国鼓早从营养
、

健

身 角度来研究肉类制品科学的一部划时代的伟

大著作
。

还可 以提 出 《东京梦华录 》
、

《西湖志人

梦胜录芳
、

《梦梁录》
、

《都志纪胜》
。

这些著作或

总结制作经验
,

或介绍食谱
,

或反应饮食风貌
,

或论述原料性质
,

对我们研究肉食加工历史和

加工技术都有重要价值
。

这一时期有些文学家

对肉类制品技艺也有很深的研究
,

如著名诗人

苏轼
、

陆游
、

黄庭坚等都对丰富和发展肉类制

品技艺作出了有益的贡献
。

八
、

明清时期的肉类制品

明代和清代前期
,

由于国内统一
,

生产迅

速发展
&

出现了资本主义萌芽
。

清代后期
,

是

我国由封 建社会逐渐转为半殖民地
、

半封建社

会的时期
&

这一时期
,

由于社会历史的发展
,

为

我国肉食加工的繁荣和兴盛提供了丰富的物质

条件
。

这时的肉类制品制作
,

在原料和保藏方

法上更加精良
,

在肉类制品技术上更加讲究色
、

香
、

味
、

形
,

在食品著作的质里上都较前代大

有进步
。

因此可以说
,

明
、

清两代我国的肉类
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制品技艺更加成熟
,

它不仅超过前代
,

而且对

现在的肉类制品加工技术也起了承前启后的重

要作用
,

在中国肉类制品发展史上大放异彩
。

�
&

民族融合促进肉类制品的发展

辽
、

金特别是元代以后
,

我国北方的蒙
、

回
、

维吾 尔等少数 民族南下东迁的人很 多
,

中原世

族大家南迁边睡的也不少
。

到了清代
,

满族入

关
&

入主中原
,

我国历史上出现 了空前的民族

大融合
,

食品制作的内容更加丰富多彩
。

所以
,

明清时期
,

肉类制品中不仅有汉族 肉类制品
,

也

有大量的女真
、

维吾 尔
、

高丽
、

回
、

蒙古诸族

肉类制品
。

各民族的相互融 合
,

肉类食品制作

技艺的相互交流
,

大大促进了肉类制品技术的

发展
。

!
&

形成了中国肉类制品的特点

明清时期的肉类制 品
,

集我国几千年制作

技艺发展成果
,

形成了独具风格的中国 肉类制

品的特点
,

即刀工细
、

火候精
、

造型美
、

色泽

艳
、

味道鲜
、

香味浓
、

品类 多
。

这个时期
&

不

论是制作原料的数量和质量
,

还是制作方法的

种类
、

技法都达到历史上的高峰
。

如明弘 )台年

间食谱所记载的食物就有 一千三百余种
,

仅香

料一项就有二十八种
。

再如明朝万历年间的食

物制作术语就有一百多种
。

可见我国食品制作

发展到了何种惊人 的地步
。

(
&

食品制作著作

明清时期著作丰富
。

明代有 吴氏的 《中馈

录》
、

周履靖的 《群物寄制 》
、

宋诩的 《宋氏养

生部 》
、

穆世锡的 《食物辑要》
,

其它还有 《食

品集》 等书
。

清代的著作有李 渔 的 《闲清偶

记苏 袁牧 的 《随 园食 单 ##
、

李 比楠 的 《醒 圆

录 》
、

王世雄 的 《随息居地食谱 》
、

童 岳荐的

《调鼎集》
、

章杏云的 《饮食辩录》
、

曾璐的 《中

馈录》等
&

上述著作中以袁牧的 《随园食单 》成

就最大
,

它是我国食品加工制作鼎盛时期的经

验总结
。

全书分为加工制作原理和名牌肉类制

品制作两大部分
。

从制作基础知识说起
,

详细

介绍肉类制 品制 作过程中应遵循的许多原理
,

既有很强的科学性又有很强的实用性
。

袁牧饮

食之道主张不落俗套
,

有独创
,

讲究实在
,

反

对贪贵物之名
&

讲究 自然
,

提倡食物的本味
、

独

味
。

同时他还提出在制作加工时注意选用优质

原料
&

对原料加工
、

切配要细致
、

卫生
,

要选

用上品佐 料调味
,

要注意火候
,

讲究食物的色
、

香
、

味
、

形
、

器
,

对制作人员的职业道德和技

术修养提出严格的要求
。

这对我们发 展今天的

肉类制品加工技术都有重要 的借鉴意义
,

除以上著作外
&

在古代经 史
、

方志
、

诗文
、

小说
、

游记
、

随笔以及农业
、

医著中都有小 少

关于肉类制品制作的记载和描述
,

它们都起着

重要的指导作 用
。

从 以上可以清楚地看到我国肉类制品加工

的发 展和提高的因素是多方面的
,

社 会生产力

的发展
&

食物来源的扩大
,

加工原料的 日益丰

富
,

城市经济的形成和发展
&

工具的改进
,

水

陆交通事业的发展
,

国内外经济和文化的交流
,

广大 人民创造性 的劳动
,

帝王将相奢侈豪华生

活的影响
,

文 人雅士的宣传和推动等等
,

都是

我国 肉类制品 制作技术不断提高的重要因素
。

但应该看到生产 力的发展则是诸因素中的决定

性因素
。

广大人民群众的创造性劳动则是我国

肉类制品加工的创造者
。

九
、

中华民国时期的肉类制品

中华民国时期 ∀ � � �� 一 � � % � 年 #
,

肉类制品

加工基本处于停滞状态
,

没有多大发展
。

不过

在局部地区也出现了一些新因素
,

对现在也有

一定影响
。

我国民族资产阶级 从国外引进食品

加工技术
,

生产一些调味料
,

如味精
、

鱼露
、

咖

呕
、

黄油
、

香精以及人工合成色素
,

逐步用于

肉类制品生产中
。

肉类制品生产中的机械设备

条件也相应的得到提高
,

出现 了构造简单的绞

肉机
、

烟熏炉
、

灌肠机等
。

与此 同时
,

在广洲
、

上海
、

青岛
、

大连
、

长春
、

哈尔滨等城市
,

由

于外国侵略者和外籍侨民不断增加
,

形成了英

法式
、

俄式
、

德式等西式 肉制品的小规模生产
,

并相继建成一些中
、

小型的猪
、

牛
、

羊屠宰厂
。

处于帝国主义
、

封建主义
、

官僚资本主义统治

下的半封建
、

半殖民地社会
,

肉类制品工业发

展极为缓慢
,

大都是家庭加工或手工作坊的生

产
。
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新中国的肉类制品 年龄人的需要而设计 儿童及中老年人的保健肉

中华人民共和国建立 %∗ 多年以来
,

生产力 类制品
,

加工技术的科学性正在提高
。

得到了发展
,

扩大了肉类制品生产的规模
。

现 重视产品的包装艺术
。

由于人民生活水平
、

在全国已有肉类加工企业 �+ � ∗ 多个
,

总加工能 文化修养的提高
,

人们更注重产品的卫生和外

力为
∃

屠宰猪 +� 万头 ∋班
、

牛 ! 万头 ∋ 班
、

羊 !∗ 在美
。

进 口 人造肠衣和包装材料的应用
,

尤其

万只 ∋ 班
、

家禽 � ∗∗ 万羽 厂班
、

加工分割肉 � ∗∀# 吨 是 ,− . / 薄膜
&

使得高温
、

高压杀菌的火腿肠

∋ 班
、

肉制品 � ∗ ∗ ∗ 吨 ∋班
。

肉制品仅名
、

特
、

优 生产
&

达到 了空前未有的规模
,

如洛 阳肉联厂
,

产品就有九大类  ∗ ∗ 多种
,

形成了以国有企业 漂河肉联厂 已成为世 界级的肉制品加工厂
。

同

为主体的肉类制 品加工体系
。

目前
,

全国肉制 时 厂家特别注意 了审美情趣的时代精 神和民放

品的年总产量约在  ∗ 万吨左右
。

近年来
,

随着 风格
。

改革开放的不断扩大
,

国际交往的颇繁
,

吸收 发展肉类科技
。

中国肉类食品综 合研究中

国外的先进经验
,

改革和 发展了我国的肉类制 心
、

全国各地的食品研究所
、

商学院及轻工学

品加工体系
。

在生产
、

科研
、

新品种开发
、

设 院的食品工程系
、

农业院校的食品科学系
、

各

备改造
、

人才培养上成绩斐然
。

同时
,

在大力 大肉联 尸的培训中心等近年来作 了大量工作
∃

发展我国畜
、

禽业的基础上引进了国外的瘦肉 选育了一些优良猪种
、

引进了瘦肉型猪种
,

对

型猪
、

肉用牛
、

火鸡等的先进的饲养方法
&

引 肉制品 加工工艺进行了研究和改造
∃

对中国传

进开发了大豆分离蛋 白
、

烟熏液
、 、

卡那胶
、

各 统 风味 肉制品 的 风味物 质形 成机 理进行 了研

种混合粉
、

食用色素
、

花生蛋白等多种添加剂
,

究 0 制定了一批肉与 肉制品的加工工艺标准
、

卫

用于肉类制品加工中
。

生标准和 产品质量标准
,

并对肉制品的质量进

工具
、

用具机械设备逐步现代化
。

许多大 行监督与检测 0 撰写
、

编著及翻译出版了不少

中型肉类制品厂厂房
、

设备 已有很大的改观
,

逐 肉类加工书籍
,

创办 了 《肉类研究 》
、

《肉类工

步采用了先进的制冷设备
、

真空斩拌机
、

真空 业 》等杂志 0 同时广泛参与了国际科技与经济

滚揉机
、

多针头 注射机
、

嫩化机
、

真空灌肠机
、

活动
&

加强了我国肉制品加工行业同国际间的

连续式烟熏炉
、

自动刷箱机
、

真空包装机
、

自 交流
。

动充填结扎机
、

高压灭菌器及各种不锈钢工具
、

总之
&

新中国成立以 后
,

我国的 肉类制品

用具
、

模具和其它机械设备
。

因此工作环境洁 加工
&

从手工作坊式的生产已经发展到工业化
、

净
,

污染减少
,

劳动强度降低
,

工作效率提高
,

科学 化的规模生产
,

是一个巨 大的进步
。

但是
,

肉类制品的质量也逐渐得到了提高
。

比起西方发达 国家 的 肉食 品工业 仍有很 大差

注重肉类制品的营养
。

各厂家都在设计低 距
,

有待 从事肉类加工事业的同仁 们的继续努

盐
、

低糖
、

低脂肪产品的 同时
,

也在根据不同 力
。

嵘眨心狡1 狡咤长心浪必浪犯长1 功由匀由2 男级郊沈苹侧故心狡衫狡心浪对浪 1 食1 自戊 〔郊饭男纽粼毖〔饭比笨�仁荣 改眨吐自吹白由为戈饮郊坡劫山自山

《肉类食品常规检验方法》 出版

由 中国 肉类食 品 综合研 究中心主编的 《肉 要介绍水分
、

灰分
、

微量元素
、

亚稍
、

水活性
,

类食品 常规检脸方法 》 一 书
,

最近由 北京大学 3 4 等测定方法 0 第二章为有机化学分析
,

介绍

出版社 出版发行
。

蛋 白质
、

沈粉
、

脂肪
、

六六六
、

. . 5 等分析方

该书汇编 了国 内外 肉禽蛋及其制 品质重检 法 0 第三 章为徽生物检脸方法 0 第四章主 要介

浏 的常规方法
,

对于 肉食品企业 和检 测部门从 绍实脸室基础知识
。

其中大部分分析 方法来源

字检浏工作的技术人员来说
,

不失为一本合适 于 � ∗ 分析方法
、

6 7 6 / 分析方法及 日本食品

的工具参考书
&

分析方法
&

同时结合 国 内实际情况
,

对具体实

全书共分四章
∃

第一幸 为无机化 学分析
,

主 脸 步骤及注意率项进行 了补充说明
。

∀悟眨 #


