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前言

中华大地是各民族饮食文化荟萃的地方。
她的饮食文化可说是中华五千年文明发展史的“活化石”之一。
对这一文化的探讨描摹，几乎要涵盖社会科学和自然科学中的民族历史、政治、经济、民俗、宗教、
法律、文学、美学、伦理和地理、物理、化学、动植物、矿物、生理、医学、烹饪、营养学以及高科
技等各个领域、各个时期中的相关知识。
，中华民族的饮食文化内容丰富多彩，并有烹饪典籍和涉馔著述，诸如菜谱食经及烹饪、食疗同源及
方剂、历代宫廷肴馔食谱、各种筵席规格、酒规席礼、饮馔诗文、饮食掌故、某些菜名沿革、烹饪器
皿的创制求精、食趣食景的景上添花、饮食文化的传承、吸收、变异、移植、借鉴等著录。
如《乾隆皇帝御膳考述》、《随园食单》、《饮膳正要》、《本草纲目》、《茶经》、《番社采风图
考》以及许多有关史书、方志、游记与古歌民间食谱等，都是载有有关民族饮食文化的瑰宝。
为了推动中华民族博大精深的饮食文化事业的健康发展，繁荣民族餐饮业、旅游业、边贸经济事业以
及促进周边各民族问的友好往来和共同发展，本书编委会特邀请了各族几十位专家、学人，经过他们
的调查研究、精巧运思和辛勤笔耕，共撰写了55篇内容丰富、生动的食俗纪实文学作品，并凝聚成为
一幅图文并茂、食趣盎然的中国少数民族饮食文化荟萃大画卷。
它不仅拥有翔实的、发掘的资料，并真实地谱写了多元一体的55个民族浓厚、独特的食俗风致及烹饪
文化。
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内容概要

《中国少数民族饮食文化荟萃》撰写了55篇内容丰富、生动的食俗纪实文学作品，并凝聚成为一幅图
文并茂、食趣盎然的中国少数民族饮食文化荟萃大画卷。
真实地谱写了多元一体的55个民族浓厚、独特的食俗风致及烹饪文化。
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满汉全席与满族饮食文化朝鲜族巧做米面食品赫哲族的鱼食文化蒙古族的红、白食和蒙古八珍达斡尔
人喜食稷子米饭和面食牧猎农兼具的鄂温克族饮食鄂伦春人的森林饮食回族的清真饮食东乡族深山香
“三香”从迁徙过程中看土族饮食的传承与发展撒拉族饮食巡礼保安族考新媳妇——擀长饭裕固族的
献羊背、烧壳子、甩头茶瓜果乡里话维吾尔族美食哈萨克族以肉为食酪为浆柯尔克孜族宰马驹、驼羔
待贵客锡伯族式的全羊席和蒸仔猪生活在高寒地带的塔吉克族饮食乌孜别克族的烤饼和抓饭中西合璧
的俄罗斯族饮食塔塔尔族精雕细刻做糕点藏族的藏式菜肴和茶酒情结门巴族石锅、石板做饭真奇妙“
大地母”赐予珞巴族的饮食羌族简朴实惠的饮食彝家山寨饮食大观如诗如画般的白族筵席烟火熏烤的
哈尼族饮食以烧烤见长的傣族饮食古朴多彩的傈僳族饮食俗尚充满火烧味的佤族饮食拉祜烧烤纳西族
的饮膳食俗景颇紫糯、舂菜人人夸布朗族佳肴美酒伴传说阿昌族浓郁的美食共享情结酥理玛飘香普米
山寨怒家山寨饭香酒醇德昂族生活处处不离茶独具自然野趣的独龙族饮食充满山林韵致的基诺族饮食
苗家饮食之花布依族风趣别致的肉食和酸食侗族村寨鱼食甜酒总醉客水族年节至珍菜肴鱼包韭菜仡佬
族节日饮食文化壮族饮食古俗今风秀丽瑶山话美食多彩的仫佬山乡食俗毛南山肴品尝录京族的海鲜风
味武陵山里土家族的饮食习俗天涯海角品黎家风味饭香酒醇茗佳畲山美台湾原住民族饮食文化趣谈后
记
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章节摘录

插图：豆酱满族人以豆为酱，历史悠久，继承了先人女真人的传统。
其具体做法，是于头年腊月初将黄豆煮熟，做成块状，俗称“大酱块”，然后存放起来。
到了第二年农历四月初八，将其放入缸中进行发酵，发酵后大约一个月即可食。
豆酱是满族日常生活中离不开的调味品，做蔬菜、生食、熟食，都必须用它来调味。
豆酱还可以用来做酱菜、酱鱼、酱肉，吃起来方便可口。
东北人最喜欢吃的“小葱蘸大酱”，其酱当指的是满族的豆酱之类。
白肉血肠满族传统的风味菜肴，其源头出自满族萨满祭祀的供品。
一般来说满族祭祀必杀猪，所用的猪必须是纯黑无杂毛，并且被阉过的公猪，因为其味鲜美。
祭祀时将肉煮成八成熟，按照猪原来的部位在神案前摆列成一个整猪样，俗称“摆腱子”。
在神案前祝祷完，放入清水中用文火煮熟，用刀片食。
因为这个肉是敬过神的，所以民间又称阿木孙肉（福肉）。
白肉是用新杀的猪制成，又是用清水慢煮，保持了猪肉的本色本香。
血肠的做法也很简单，将鲜猪血加调料搅拌后灌入洗净的猪肠内，然后结扎好放在锅中煮熟，切成薄
片即可食。
吃白肉血肠时，要佐以蒜泥、韭菜花、酱或辣椒油等。
也可以将切好的白肉片、血肠片与酸菜丝、粉条一起放在肉汤中同炖。
白肉肥而不腻，血肠色美味香，深受满族人们喜爱。
清人姚元之在《竹叶亭杂记》中记载说：“主家仆片肉于锡盘飨客，亦设白酒。
是日则谓吃肉，吃片肉也。
次日则谓吃小肉饭，肉丝冒以汤也。
”吴桭臣在《宁古塔纪略》中也说：“大肠以血灌满，一锅煮熟。
请亲友列炕上，炕上不用桌，铺设油单，一人一盘，自用小刀片食。
”这些记载都说明，满族人吃白肉血肠的习俗是很久远的。
如今，东北的城乡各地普遍设有白肉血肠馆，设在沈阳市西华门的“那家馆”最负盛名。
在北京西四有家名叫“沙锅居”的餐馆，还把这种白肉作为北京名食加以经营。
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后记

本书在编辑成书过程中，幸运地得到了来自46个民族的82位（其中少数民族作者64人／65人次，女作
者16人／17人次；汉族作者共18人／21人次，女作者5人）作者的倾力支持，他们所撰写的文稿体现了
浓郁的民族特色，并有着对各民族饮食文化的独到见解。
国家民委政法司、文宣司和国家宗教局及中国都市人类学会、商务印书馆综合编辑室等有关领导，对
本书的编写和出版给予了大力支持和关怀。
中国社会科学院民族研究所研究员罗致平先生为编撰本书积极献计献策。
在征稿之际，甘肃省文联副主席汪玉良先生、《民族文学》杂志社原副主编白崇人先生、吉林延吉市
延边作协主席赵成日先生，广西师范学院研究员、原宜山农民报副总编辑过伟先生和中央民族大学教
授程适良先生等，不仅热情支持本书问世，还为其劳神物色推荐了作者。
海南省乐东黎族自治县县志办主任、副研究员黎兴汤先生在百忙中还积极为应急撰写黎族篇的作者提
供了一些参考资料等。
在审阅书稿的过程中，中国报导社原总编吴恂南先生付出了极大的辛劳。
承蒙商务印书馆国际有限公司有关领导和编辑的倾力合作，使本书得以问世。
借此机会，我们谨向所有为此书献过计、出过力的各族朋友一并表示衷心的谢忱。
限于水平，错误和疏漏在所难免，冀望有关领导、专家、作者与读者朋友不吝赐教。
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编辑推荐

《中国少数民族饮食文化荟萃》是颜其香编写的，由商务印书馆国际有限公司出版。
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