
332015, Vol. 29, No. 6
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

中式传统肉类菜肴工艺文化挖掘、整理、 
保护和利用

张 泓，张春江，黄 峰，胡宏海，陈文波，张 雪，刘倩楠

(中国农业科学院农产品加工研究所，农业部农产品加工重点实验室，北京 100193) 

摘  要：中式传统肉类菜肴的起源与发展凝聚了千百年来中国人民的勤劳与智慧。挖掘、整理、保护和利用各地

区、各民族传统肉类菜肴的制作工艺，收集和拯救传统肉类菜肴的非物质文化遗产，是继承和弘扬中华民族的饮食

文化、发展现代肉类加工业、保障我国肉类食品质量安全以及加快中国食品的国际化进程的重要举措。具体方法和

步骤需要开展对中式传统肉类菜肴制作工艺及饮食文化的实地与文献调查、工艺的评价与分析检测、数据整理与数

据库建立、传承与保护方案、措施及其长期保护的策略的制定等。中式传统肉类菜肴工艺文化挖掘和整理的最终目

的是对其进行有效利用，对具有开发价值的产品进行开发前景判断和工业化加工的适应性改造研究，创制重大产

品、研发共性关键技术、研制核心装备，为工业化生产和现代化营销提供新技术、新装备和新思路。
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Abstract: The origin and development of Chinese traditional meat cuisines reflect the Chinese people’s diligence and 

wisdom over thousands of years. Excavating, sorting, protecting and utilizing processing technologies for traditional meat 

cuisines from different regions and different nationalities as well as collecting and saving the intangible cultural heritage 

are of great importance for inheriting and promoting the Chinese food culture, developing modern meat industry, ensuring 

food safety, and accelerating the internationalization of Chinese meat foods. Thus it is necessary to conduct filed and 

literature surveys on processing technologies and food culture of Chinese traditional meat cuisines, evaluate the processing 

technologies, detect ingredients in foods, establish a database by sorting the data, and formulate inheritance and protection 

protocols as well as long-term protection strategies. The final purpose is to effectively utilize processing technologies and 

food culture of Chinese traditional meat cuisines for developing key generic technologies, new industrial products and core 

equipment for use in industrial production and modern marketing.
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誉满全球的中式传统肉类菜肴由于独特的自然环境

及特定的历史背景造就其分流与发展，不仅丰富了中华

大地的饮食产品，更以其独特的魅力，铸就了中华饮食

文化的辉煌历史。中式传统肉类菜肴的起源与发展凝聚

了千百年来中国人民的勤劳与智慧，有其鲜明的地域个

性、独具特色的烹调技艺和食用方式，形成了注重制作

工艺、讲究色香味形的独特风格，在中华民族的饮食文

化中占据重要位置[1]。据不完全统计，我国传统肉类菜肴

的种类多达9 100多种，占传统菜肴种类的60%以上，成

为肉类食品消费的主流。如今，中式传统肉类菜肴作为

我国重要的非物质文化遗产，如何将传统与现代、传承

与创新融为一体，使中式传统肉类菜肴文化源源不断地



34 2015, Vol. 29, No. 6
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

注满活力并发扬光大，是摆在国人面前迫待解决的现实

问题[2-3]。

1 中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用的

作用与意义

1.1 中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用有

利于传承中华民族的饮食文化

中式传统肉类菜肴是指由畜禽产品产地就地起源、

发展并被长期接受、具有本土文化特征的菜肴食品。中

式传统肉类菜肴种类丰富繁多，各地区、各民族有着数

不尽的名特菜品，制作工艺也独特复杂，诸如炒制、卤

制、酱制、烤制、腊制、糟制、炸制、蜜制和干制等，

正是这些复杂多变的制作工艺，在物质和精神上极大地

丰富了人们的饮食文化生活。然而近年来随着城镇化、

工业化和现代物流产业的迅猛发展以及外来快餐文化的

冲击，中国食品国际化进程加快，部分中式传统肉类菜

肴及其制作工艺趋于失传甚至消亡，这将给中华饮食文

化的传承造成极大威胁。挖掘、整理、保护和利用各地

区、各民族传统肉类菜肴的制作工艺和文化内涵，是继

承和弘扬中华民族饮食文化的重要举措。

1.2 中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用有

利于发展现代肉类加工业

中式传统肉类菜肴具有巨大的市场生命力，其加工

产业目前已经达到2万亿 元的产值规模，未来尚有10万

亿 元的市场发展潜力。中式传统肉类菜肴是我国畜禽产

品加工业中极为重要的组成部分。但是，目前中式肉类

菜肴多处于家庭或餐馆的手工制作或以小作坊式的加工

阶段，即食或散装为主，标准化程度低、保质期短。比

如炒制菜肴即做即食，货架期极短；传统腌腊、酱卤制

品的食盐及硝酸盐含量偏高、脂肪或胆固醇比例过大、

营养不均衡等，其加工生产方式亟待改进。因此，在中

式传统肉类菜肴工艺挖掘与整理的基础上实现工业化生

产将有效地促进我国肉类菜肴加工业向自动化、连续

化、标准化的方向发展，对提高我国肉类加工产业的总

体水平意义重大[4-5]。

1.3 中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用有

利于保障我国肉类食品质量安全

目前我国每年8 500多万吨的肉类产量中，80%以上

以中式传统菜肴菜肴的形式消费。近些年来，我国食品

安全问题令国人堪忧，安全问题集中重点表现在：1）原

材料标准化低、安全性差、难以实现可追溯；2）生产环

境卫生状况差，以作坊式的生产方式为主；3）滥用食品

添加剂、乱用非法添加物；4）加工工艺不合理，苯并

芘、杂环胺等有害物质含量超标；5）产品监管存在较大

纰漏等。在苏丹红和三聚氰胺等食品安全事件等曝光以

后，国家对于食品安全问题极为重视，加大了对食品安全

性的监督和检查力度。中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整

理、保护和利用工作的开展将进一步摸清加工制作对原材

料的选择、加工制作过程中对工艺的要求、所添加的物

料是否安全等诸多问题。因此，中式传统肉类菜肴工艺挖

掘、整理、保护和利用将有利于解决我国肉类食品的质量

安全问题，对提高人们饮食健康水准十分重要。

1.4 中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用有

利于加快中国食品的国际化进程

在中华文明的漫长的发展过程中，由家庭烹饪技艺

派生的传统肉类菜肴历史源远流长。我国是一个多民族

的国家，生活地域和饮食习惯各异，使得中式传统肉类

菜肴丰富多彩。中式传统肉类菜肴的创造、实践及其文

化传播，极大地丰富了中华文明的内涵。不仅为中国现

代农产品加工业和食品工业奠定了丰厚的基础，而且为

世界饮食文明做出了巨大的贡献[6]。借鉴现代的食品科学

技术手段，对中式传统肉类菜肴制作工艺进行全面的梳

理，“取其精华，去其糟粕”，实现产品品质、工艺操

作及卫生安全的标准化，提高产品的可接受度。因此，

中式传统肉类菜肴工艺挖掘、整理、保护和利用可有效

地使其发扬光大，提升传统肉类菜肴在国际上的地位，

吸引更多的消费者关注和喜爱中式传统肉类菜肴产品，

对推进中国食品的国际化具有深远意义[7]。

2 中式传统肉类菜肴饮食文化挖掘、整理、保护和利

用的层次与内涵

2.1 挖掘中式传统肉类菜肴的饮食文化

中式传统肉类菜肴是中华饮食文化的一种载体。任

何文化现象的形成与发展都离不开特定的历史阶段和社

会环境。传统肉类菜肴的形成并广受人们的青睐，是因

为立足于各阶段的社会生活条件，在适应人们饮食消费

的物质和精神需求中不断加以更新和完善。中式传统肉

类菜肴的最大特点就是融中华民族饮食习惯、肉类菜肴

的传统制作方式与营养健康理念为一体。发扬光大中式

传统肉类菜肴产业首先必须将传统工艺和饮食文化充分

挖掘和收集起来，充分领略中式传统肉类菜肴的烹饪方

法、产品特色、自然风貌、地域特点和风土人情等。

2.2 拯救中式传统肉类菜肴的饮食文化

中式传统肉类菜肴的饮食文化经数千年的积淀，有

其特殊的烹饪方式，并且随着餐饮的文明与进步，传统

肉类菜肴这种饮食文化与现代技术融会贯通发展到了极

致。中式传统肉类菜肴传承方式都是父传子、师传徒，

都在“盐少许、醋适量、火酌情”的感受式、体验式中

沿袭。味好不好，全凭大厨的主观判断和经验。不能量

化和标准化使得中式传统肉类菜肴制作的真谛“只可意
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会不可言传”。但在市场化高度发展的今天，仍处于家

庭制作及小作坊式生产的传统肉类菜肴产业在发展中日

益力不从心，拯救中式传统肉类菜肴制作工艺和饮食文

化已势在必行。

2.3 弘扬中式传统肉类菜肴的饮食文化

中式传统肉类菜肴既要继承也要发展。大家可以

看到，一个麦当劳几乎可以打垮所有中餐餐馆；同样都

叫德州烧鸡，但滋味却千差万别，卫生和质量更不可深

追。如果依然对中式传统肉类菜肴采取放任其自身发

展，不像欧式香肠、美国汉堡包、日本寿司和韩国泡菜

那样，发扬光大本国传统饮食文化，开发适合现代人消

费的新产品，统一制定行业或国家标准，引导中式传统

肉类菜肴行业在“质”的层面上加以提升，中式传统肉

类菜肴则永远也走不出国门。

2.4 提升中式传统肉类菜肴的文化魅力

国以拥有中式传统肉类菜肴为荣，民以品食中式传统

肉类菜肴为乐。中式传统肉类菜肴集各大菜系及地方特色

菜品与一体，通过名优美食的文化荟萃，并结合餐饮业、

加工业和旅游观光业，加大对中式传统肉类菜肴的宣传力

度，创立和培育中式传统肉类菜肴的新型品牌，在国内

外广大消费者中树立起吃肉制品非中式传统肉类菜肴莫属

的形象，提高中式传统肉类菜肴的知名度。中式传统肉类

菜肴文化挖掘、整理、保护和利用对打造中式传统肉类菜

肴品牌，提升中式传统肉类菜肴的文化韵味和魅力意义深

远。让人们感受到吃中式传统肉类菜肴不仅仅能满足物质

上的需求，更能享受到精神上的乐趣。

3 中式传统肉类菜肴工艺文化挖掘、整理、保护和利

用的方法与步骤

在全国范围内根据地域的特点，分别对西北、华北、

华东、华中、华南、西南及港澳台地区，特别是1）以重

庆火锅和川菜风味的麻辣菜、湖北菜和湘菜风味的香辣

菜、徽菜与江西风味的咸辣菜及云南、贵州酸辣菜等辣文

化肉类菜肴集聚区；2）以鲁菜、津菜、冀菜、辽菜、吉

菜、龙江菜以及山西菜等北方咸鲜风味肉类菜肴集聚区；

3）以淮扬菜、上海本帮菜、浙菜等香甜风味肉类菜肴集

聚区、4）以粤菜、闽菜及港澳台菜等清淡风味肉类菜肴

集聚区；5）以陕西、甘肃、青海、宁夏、新疆和内蒙等

清真食品为主的牛羊肉菜肴聚集区的工艺收集、挖掘、分

析、评价、整理和保护工作。建立中式传统肉类菜肴历史

沿革、地域特征及制作工艺技术的数据库，为中式传统肉

类菜肴的工艺创新与产业发展提供依据。

3.1 中式传统肉类菜肴制作工艺及饮食文化的实地与文

献调查

采用实地及文献调查相结合的方法，对中式传统

肉类菜肴分种类、分地区进行全面调研，主要针对酱卤

肉、腌腊肉、烧烤肉、牛肉干类及各地传统家禽产品以

及各民族的特色肉食品等传统肉类菜肴开展制作工艺与

饮食文化挖掘、收集工作。特别对西南地区发酵肉类菜

肴、新疆少数民族肉类菜肴、宁夏回族清真食品以及湘

西土家族和苗族、云南白族、广西壮族等民族肉类菜肴

食品的工艺技术和饮食文化进行重点挖掘。对不同地

域、不同民族选择其代表性的传统肉类菜肴，对其起

源、发展、分流、鼎盛、名人轶事、名菜古具、历史记

载等进行调研、考察、追忆，并收集和记录。对挖掘、

收集的传统肉类菜肴进行普查预选，遴选出有代表性肉

类菜肴种类。在此基础上，对代表性强、影响力大的中

式传统肉类菜肴作为深入的研究对象，参观访问地理标

志产品、老字号名店、名商、名厂；访谈民间工艺传承

人；查阅各类文献，对重点传统肉类菜肴的食材、配

方、工艺、传承、牌匾、经营现状等整理形成文字及声

像资料，明确各代表性肉类菜肴产品的个性特点及制作

方法，结合最新图文信息技术，建立上传数据名录。

3.2 中式传统肉类菜肴制作工艺及饮食文化的评价与分

析检测

在收集、挖掘中式传统肉类菜肴制作工艺参数及

饮食文化的基础上，建立不同种类的传统肉类菜肴评

价方法及能够与国际接轨的评价体系；明确传统肉类

菜肴主客观感官指标、质构特性及营养组分，明确传

统发酵肉食品的微生物种群及特征，明确地域特征产

品的风味指纹图谱，建立传统肉类菜肴风味特征数据

库。对于有明确功能成分的产品，对其主要功能成分

进行定性和定量表征。同时，对传统肉类菜肴安全性

进行系统评估，重点检测酱卤、熏烤、油炸食品中的

杂环胺、苯并芘、反式脂肪酸和胆固醇及其他危害健

康的成分[8]。对传统肉类菜肴的加工食品进行保质期评

估，开展消费者可接受性调查，并判断标准化生产工

艺的可行性和市场可接受性。

3.3 中式传统肉类菜肴制作工艺及饮食文化的整理与数

据库建立

在对传统肉类菜肴的制作方法、感官指标、质构特

性、风味特征、营养组分及安全指标等分析、评价的基

础上，建立传统肉类菜肴的工艺参数数据库。对有代表

性的传统肉类菜肴的起源演变、食材配方、工艺方法、

设备器具、区域规模与分流、历史传承等建立图文影像

档案。最终建立一套中式传统肉类菜肴的工艺技术及文

化评估系统，形成中式传统肉类菜肴技术及文化资源的

挖掘、整理、保护及用利的综合研发体系。

3.4 中式传统肉类菜肴制作工艺及饮食文化的传承与保

护策略

依据地域特征、民族习惯及工艺特点等，进行系统

研究和评估传统肉类菜肴的文化功能和农业生态功能；

明确传统肉类菜肴的文化传承、区域特性及民族特点，

形成传统肉类菜肴的文化特征；分析传统肉类菜肴工艺
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与文化传承和保护的现状、存在的困境，最终提出有效

传承与保护的方案、措施及其长期保护的策略。

4 中式传统肉类菜肴的工艺创新与产业发展

中式传统肉类菜肴工艺挖掘和整理的最终目的是对

中式传统肉类菜肴工艺进行差异化保护与利用，对其中

具有开发价值的产品进行开发前景判断和工业化加工的

适应性改造研究，为工业化生产和现代化营销提供新技

术、新装备和新思路，让更多的中式传统肉类菜肴“走

出碟，跳出碗”，形成工业化产品[9]。

4.1 中式传统肉类菜肴的原料标准化及适宜性研究

开展中式传统肉类菜肴原料的加工特性研究。创制

冷冻肉高湿低温变频解冻新技术；研发原料肉无损分级

技术，建立中式肉类菜肴加工原料的标准化分级分割体

系；研发呼吸式滚揉腌制、变压腌制、连续化自动上盐

等高效腌制技术，实现连续化腌制；研制酸性电解水、

静电场、微水滴过热蒸汽等连续化、自动化原料肉减菌

技术，提高原料的卫生品质；研制质构重组、3D食品打

印技术，开发针对不同市场需求的新原料[10] 。

4.2 中式传统肉类菜肴的工业化适应性改造

长期进行手工制作的中式传统肉类菜肴实现工业化

生产必须首先对其工艺进行工业化适应性改造。如将红

烧类、炒制类、蒸制类、炖煮类、油炸类、酱卤类和汤

类中式传统肉类菜肴的主要传统烹饪工艺分解为分切、

清洗、消毒、漂汤、去涩（腥）、漂白、沥水、干燥或

脱水、冷却、护色、上色、挂糊、裹粉、硬化、软化、

成型或造型、脂溶性调味物质的溶出、增香、呈味、炒

制、蒸煮、油炸、熏烤、勾芡等数字化或模拟的可控程

序操作，耦合到关键装备以至整条生产线的硬件装备和

控制软件中，以实现自动化和标准化生产[11-12]。

4.3 中式传统肉类菜肴的共性关键技术研发

对适合实现工业化生产的品种进行风味优化与品质

形成及保持机理研究，加工中有害物质的形成与转化机

理研究。传统肉类菜肴历来只注重色香味形,但是当人

们的生活水平日益提高，从吃饱、吃好到吃得营养健康

阶段，传统肉类菜肴必须从营养组学的角度研究与其他

素食原料配合的营养素平衡配方，特别要避免动物脂肪

和胆固醇含量过高，提升菜品的营养价值[13]。同时要研

发新型热加工技术，如电磁诱导过热蒸汽、定量卤制和

蒸煮技术、连续化湿热蒸烤或气流脉冲烘烤技术、中短

波红外干燥或智能减压蒸汽干燥等适合数字化控制的共

性热加工关键技术，实现中式传统肉类菜肴菜肴的数字

化、标准化、自动化加工[14]。同时在保证传统肉类菜肴

特征的基础上，也要防止因过度强度加工造成的色香味

形的改变[15]。量化其加工工艺路线，建立产品加工技术

规程和产品标准，实现产品品质、工艺操作及卫生安全

的标准化，实现裸装食品的预包装化、营养标签化和功

能定量化，解决中式传统肉类菜肴安全性和质量不稳定

的问题[16]。

4.4 中式传统肉类菜肴的核心装备与生产线集成

创制适合中式传统肉类菜肴炒制、蒸煮、酱卤、风干、

腌腊、熏烧烤等不同工艺的核心装备，如智能化炒制[17-18]、

自动化定量卤制、连续式热媒调理[19-20]、中短波红外干

燥、固液混合型产品连续化灌装、无定形产品充填包装、

活性包装、高阻隔包装、温和式杀菌和中低温抑菌保鲜等

装备单元。进而集成生产效率高、自动化程度强、标准化

精度高、运行成本低，具有全程质量控制的中式传统肉类

菜肴智能化加工生产线，并加以示范和推广。

5 结 语

欧美及日本等发达国家都非常重视本土传统食品的保

护和利用研究。中式传统肉类菜肴具有悠久历史和良好的

风味性、营养性和健康性，但我国在中式传统肉类菜肴制

作工艺与饮食文化的挖掘、整理、保护和利用推广方面主

要体现在单一种类产品或局部地区领域，缺乏全面系统挖

掘、整理、保护和工业化开发利用的总体规划。中式传统

肉类菜肴种类繁多，其工艺和文化的挖掘、整理、保护与

利用是一项长期而艰巨的工作，亟需在国家层面投入专项

资金，开展长期稳定和全面系统的研究。
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