
肉类研究 8

了解民族肉食习俗 弘扬我国肉食文化

我国是一个疆域辽阔、统一的、多民族的国

家，历史上，各民族人民之间的饮食交流，大大丰

富了各民族的饮食生活，同时也丰富了各类肉食

品，形成了互相依存的关系，起到了相互促进的作

用。一个民族肉食习俗的形成，有其社会根源和历

史根源。在中国古代社会中，民族众多，由于各自

的历史背景，地理环境，社会文化的发展不同，各

民族的肉食习惯也有明显的差异。所谓“百里不同

风，千里不同俗”，正是反映了各民族的肉食习俗，

或粗犷雄浑，或柔美细腻，或雅拙古朴，或艳美华

丽，展现出我国五千年的文明画卷。

因此，能够了解我国肉食习俗的民族性、地域

性、丰富性、复合性、封闭性与融合性、稳定性与

变革性，以及它的多重社会功能、对发展肉食商品

具有深刻的意义。在此将我国的56 个民族的肉食

习俗介绍如下：

1 汉族的肉食习俗

我国是一个多民族的国家，人数最多的民族

是汉族，肉食是汉族人民生活中的重要组成部分。

无论是一日三餐，还是各种宴席或家宴都离不开

各种肉食品，尤其是在各种年节、生丧婚寿中更是

离不开各种美味肉食品。不管是除夕、春节、元宵

节吃团圆饭，立春吃春饼，腊八节吃腊八粥，腊月

二十三祭祀吃糖瓜，端午节吃棕子，中秋节吃月

饼，重阳节饮酒，吃重阳糕，元宵节吃元宵，以及

新中国成立以后增加的五一劳动节、十一国庆节，

以及其他繁多的小节也要改善，人们在这诸多的

岁时节令来临之时，无不首先想到的是购买各种

肉食来烹调菜肴，用吃来纪念先人，用吃来感谢神

灵，用吃来调和人际关系，用吃来和睦亲友、邻里，

并且在推行教化时都离不开用各种肉食或为辅，

或为主。否则将烘托不出各种节日场合的气氛，或

不成其为宴席，可见没有肉食的宴席是多么的寒

酸，不成体统，没有肉食又怎能称其为过节或宴席

呢？

汉族在长期的历史发展过程中，在肉食中形

成了一些信仰，禁忌等习俗。例如：立秋时节我国

的北方地区汉族人，尤以北京、东北地区有立秋吃

肉的习俗，俗称贴秋膘，要吃涮羊肉，炙子烤牛肉，

煮大块的猪肉或酱猪肉，以把夏天酷热消耗的体

力，赶快弥补上。此时可忙坏了北京的天福号，月

盛斋烤肉家，烤肉宛及肉食店。

汉族的岁时节令很多，几乎每一个月中都

有节日，而最重要的最盛大的则是春节。春节的

活动开始于腊月二十三日，为辞灶之日，俗称过

小年。

祭灶是古老的习俗，最早称为纪灶，即纪念让

人用火熟食的先灶者。传说灶神为古代的火神祝

融。火神是大神，当然也就通天，每家都要供奉灶

神，这火神无疑成了上帝安置在各家的监听，人们

自然希望他上天去说好话，所以灶神的对联多是

“上天言好事，下界保平安”，横批是“一家之主”，

言外之意是一家人都托付给他了，请他口下留情。

二十三日要为灶神上供。传说汉代，有阴子方这个

人，当腊日早上炊饭时，忽见灶神显形，子方再三

拜祷，将家中所饲养的黄羊杀掉，祭祀了灶神，从

此，子方家里累世昌盛，人财两旺。因此，人们争

相效仿，在腊月二十三日用黄羊祭灶，就相沿成俗

了。

北京的春节许多家庭为了年禧尽情娱乐，借

口诸多禁忌在除夕前就将年菜做好了。这些年菜

中的肉食部分，像冷炖猪、羊肉，称之为肉冻儿。

冷炖鸡，称之为鸡冻儿。还有扣肉、米粉肉，红烧

肘条、炖猪、牛、羊肉和四喜丸子等等，事前做好，

随吃随蒸。尤其是北京汉族人喜爱吃饺子，在除夕

之夜准备好，守岁时包，子时食用，取更换交子的

意思。饺子是一种半圆形的包有瘦猪肉馅（牛、羊
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肉亦可）的主食。除夕包饺子讲究皮薄馅足，捏得

严紧，即不得捏破，也不得煮烂，如果不慎破了，

也只能说挣了，忌讳烂和破字。因为饺子形似元

宝，象征招财进宝的意思。

除夕晚上这顿家宴人要齐，以取团圆之

意。席间要多说彼此祝愿的吉祥话，来个皆

大欢喜。

财神是中国人民各阶层普遍信奉的神灵。汉

族人民在历年正月初二祭财神时，都用五宗大供：

1.整猪或者用猪头、前、后爪、尾巴，象征性地表

示全猪；2.整羊或者用羊头、前、后蹄、尾巴，象

征性地表示全羊；3.整鸡；4.整鸭；5.红色活鲤鱼

两条，用红绿线拴上，供在正中央，称之为吉庆有

余。祭罢，全家吃一顿羊肉馅的馄饨，称之为元宝

汤，以取吉利。

祝福，为流行于浙江绍兴地区的汉族节日风

俗。一般在夏历十二月二十至三十夜间举行。所

祀对象为黄山西南（相传是宋时为救百姓与金兵

同归于尽的兄弟俩）和南朝圣宗（相传为明末的

福王及其待臣）。次日，于拂晓前，在屋檐下横

放四张或两张八仙桌，上置三牲福礼，有猪头、

鸡、鹅、鱼、元宝肉等。各装在红漆盘内，上面

插有许多筷子，并备厨刀一把，还有一碗蒸熟的

牲血。此外，还放上一盘豆腐，一碟盐，一串棕

子，数块年糕，外加三盅茶、广盅酒。福礼的摆

法含有喻意，如鸡、鹅要跪着放，头朝福神，以

示欢迎，将一尾红鲤鱼用红绳穿过其背，悬于龙

门架上。再以红纸蒙眼，取鲤鱼跳龙门之意，然

后进行跪拜礼仪式。之后将桌子改为直摆。家人

叩拜，即为祭祖。祭毕，用煮过福礼的汁汤烧年

糕或面吃，称为散福，表示神所赐的福散给了全

家人。

自古以来，男婚女嫁被视为人生头等大事。因

此人们称此事为喜事、红事。围绕它有着十分严

肃、隆重的社会礼仪。

例如旧北京男女定婚要送财礼，其中还有鹅

笼，是用活鹅一只或一对，以胭脂染红，装在一个

六角形的筒子里，上面盖以圆锥形的笼盖。据说，

这是代替古礼用的雁。故此过去一听见谁家有鹅

叫的声音，那就是要聘姑娘的。民间传说，通信送

礼时如果鹅爱叫，就象征着新姑爷性格开朗、爱说

爱笑，如果鹅不爱叫，则象征着新姑父沉默寡言。

此外，还要有羊腿或猪腿（肘子），这东西是经过

女家送给煤人的。据说取意于媒人跑断腿，赔她猪

羊腿。

结婚时，最讲究喜宴，据老北京的习惯，无论

新、旧仪式的婚礼，本家必须给来贺的亲友预备酒

饭，那时的席面一般多用猪八样，即用猪肉做八个

大海碗的菜，例如：红焖肉（夏天多用水晶肘）、荷

叶肉、米粉肉、扒肘条、四喜丸子之类的大件，另

外加上若干溜、炒肉菜。也有用烧燎白煮二十四个

至三十二个小烧的白肉席。再上一等则是花九件

的酒席，在猪八样的基础上进行调整，去掉一些油

腻过重的肉菜，加上鸡、鸭、鱼等海味以及清口的

菜。再讲究的则用海参席、鸭翅席、燕翅席不等。

现在的北京青年结婚，很大程度上依然沿续着这

些习俗。

流行于浙江南部的旧时汉族人，男女定亲，即

正式定婚时，男方要向女方送定亲礼品，如猪肉、

鸡、鸭、鱼等。如果是富家，还要宰猪，羊各一头，

扮为麒麟状，并宰鸡、鸭各四只，在盘中摆成各种

花样。

流行于今日四川的汉族民间婚俗——出阁酒，

即姑娘出嫁日女家所设的酒席。届时，亲朋好友均

前来参加，酒席常用九大碗，惟猪肉外，还有鸡、

羊、鱼肉必满九大碗。

坐轿肉，流行于江苏东台县的旧时汉族婚

俗，即在迎娶日，男方发轿，轿内有猪肉和酒等

食品。

流行于广州等地的汉族婚俗，吃烧猪。是以

五公斤或十五公斤至二十公斤重的猪，加酱、

酒、香料等腌制后，置烤炉中烧烤而成。是说婚

礼后三日新娘返回父母家，必以烧猪随行，其猪

数的多与少，看夫家的富裕如何，如果没有，则

被视新娘为不贞洁，因烧猪其皮色金红，被当地

民间视为吉祥之兆，如果三日回门有烧猪，象征

新娘为黄花闺女；如果回门礼中没有，则说明姑

娘不贞。

流行于全国许多地区的汉族嫁女三日之后，

以熟食馈女，即嫁出三日，女家送花冠，彩缎、鹅

蛋，以金银缸儿盛油蜜，顿于盘中，并以茶饼、鹅、

羊、果物等合送去婿家，谓之三朝礼。

流行于上海地区的旧时汉族婚俗，婚后第三

日，新娘回娘家，新郎随带猪脚、（下转第22 页）
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20%，缺乏骨胶原的骨骼变松脆，缺少弹性，易骨

折。这说明骨胶原的减少是老人易骨折的主要原

因。

因此，对人体骨骼的健康不能从狭义、偏面去

说简单的补钙，这是缺乏科学性的，我们提倡提

供完全的骨营养，要同时食补胶原肽和钙、磷等，

才能使人体骨健康,达到增加骨密度，骨强度，壮

骨，健骨的目的，以促进人体真正的提高健康水

平。

3 从鲜骨中制取高汤粉

高汤粉是采用新鲜鸡骨架、鸡肉、猪骨、牛骨、

食用菌等原料，运用传统熬汤工艺，结合现代食品

加工工艺技术，除去骨渣获取高汤，浓缩、微胶囊

化、喷雾干燥而成。产品营养丰富，富含蛋白质、

胶原多肽、氨基酸、核苷酸、多糖类物质和矿物质；

口感丰满醇厚、鲜香浓郁、耐煮性强、留香持久、

品质稳定、风味自然、汤色奶白，产品便于贮存，

使用方便快捷，可广泛应用于火锅、中餐等各类餐

饮企业。调制高汤，按0.5～1.0% 的比例，或根据

各自需要，加入开水充分溶解即可获得上等高汤。

与传统熬汤工艺比较具有使用方便、易于操作，尤

其适合于餐饮连锁企业提供品质稳定的配料，能

降低厨房综合运营成本。保证了产品的稳定性：传

统的熬汤方式会因时间的仓促，厨师的疏忽，火力

的大小等使每天熬制的高汤质量不一，尤其当顾

客过多，高汤不够时，只能加入沸水稀释后应付顾

客，而顾客过少时又把高汤放置第二天使用，影响

了高汤的鲜美和风味，更严重的是让厨师认为顾

客可以随便应付，淡化质量标准意识，造成管理隐

患。使用高汤粉可以规范管理，适于标准化配制原

汁原味的汤品，并可比自制的汤品降低20～50% 的

成本。

4 从鲜骨制取骨钙

鲜骨在制取高汤粉后其有机营养成份已基

本提走，剩下的骨架经特殊处理和煅制而成为

含有钙、磷、铁、镁、锰等无机质矿物质，可供

作饲料、食品的无机矿物元素或陶瓷工业的高

级填充料。

广州市仟壹生物技术有限公司根据以上所述

的理论指导十分重视新鲜骨的综合利用，积极做

好资源的再循环加工。在取得科研成果的基础上，

已在四川建立了四川仟味食品的生产基地，利用

传统熬汤工艺专门生产牛、羊、猪、鸡和食用菌等

的高汤粉和骨钙等产品，在保证产品质量的同时

既降低了成本又避免了环境污染。目前已取得了

较好的经济效益和社会效益，经过科研和生产实

践之后更加增强了开拓鲜骨深加工综合利用新领

域、新路子的信心，为下一步细化生产胶原多肽打

下坚实的基础，为推动集中利用鲜骨开拓鲜骨深

加工制取胶原多肽、高汤粉、骨钙等高级营养保健

食品的新事业做出贡献。

1 9 9 2 年全国营养调查发现我国居民普遍缺

钙，而目前我国已进入老年社会，老年人补胶原

多肽、补钙更显迫切的社会需求，我们相信采用

现代生物技术充分利用鲜骨深加工，将有广阔的

前景。

实 用 技 术

鲜鱼、肉圆、鸡蛋等作礼物同去，由媒人作陪，去

拜望岳父母。女家设宴待之。民间有媒人吃十八只

蹄膀之说，从而谑称媒人为贪食狗，因这是请媒人

吃的最后一餐，故称之为赶狗酒。

汉族孕妇忌食驴肉，马肉，否则难产；若吃鸡

肉糯米，则孩子将生寸白虫；吃鸡子，则令子多疮；

吃雀肉，则令子满面黯黑子；食兔肉，则子豁唇。

未满四个月的婴儿，忌食肉，以为吃肉可生疮。

儿童忌吃鸡脚，恐将来抓书，不会写字，或

与他人打架，忌吃鸡翅，恐与他人打架；忌吃猪

蹄，恐将来婚事难成。忌吃产过蛋孵过蛋的母

鸡。如非吃不可，也仅限于成人，恐儿童吃了有

粗皮。

有些汉族人忌狗肉上席，因狗被视为不洁之

物，并忌在室内煮狗肉，否则会冲犯灶神。

汉族人民在与国内各民族和世界各民族人民

的交往中，不断吸取营养，不断丰富和发展，并且

对国内外民族的肉食产生了深远的影响，随着我

国国际地位的日益提高，汉族肉食习俗的影响也

日益扩大，将成为世界共同的文化财富。
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