
萨其马，也写作沙琪玛、沙其
马等，源于清代关外三陵祭祀的
祭品。满族入关后，萨其马在北
京开始流行，成为京式四季糕点
之一，是当时重要的小吃。萨
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提起“满汉全席”，熟悉相声的朋友，第一反
应想必是“蒸羊羔、蒸熊掌、蒸鹿尾儿”的“贯口”，
它既有宫廷菜肴之特色，又有地方风味之精华，
代表了中华菜系文化的瑰宝和最高境界。

中华大宴

满汉全席技艺传承人、沈阳市鹿鸣春饭店名
厨刘敬贤从19岁起就跟清宫大师傅学手艺，经
过多年努力，逐渐恢复了濒危的满汉全席烧制工
艺。刘敬贤告诉记者，满汉全席是集满族与汉族
菜点之精华的中华大宴，乾隆甲申年间李斗所著
的《扬州书舫录》中有一份菜单，是关于满汉全席
的最早记载。满汉全席包括“山八珍”“陆八珍”
“海八珍”三种。“山八珍”是熊掌、猴头、罕达堪、
飞龙、虎肾、麋鹿、人参、蕨菜；“陆八珍”为吃什
蟆、驼峰、口蘑、玉皇蘑、凤爪蘑、玉米珍、沙丰鸡、
松鸡；“海八珍”即鲨鱼翅、刺参、鲜贝、紫鲍、乌鱼
蛋、鳘肚、鱼皮等。

刘敬贤说，“满汉全席”是“满汉一体”的产
物。清初，努尔哈赤率兵攻下沈阳城并建都，随
之宫廷饮食开始发生变化。满族喜食野味，将飞
禽走兽、山珍海味融汇一体，逐渐形成特有的宫
廷食俗。可以说，沈阳是满汉全席的发源地。

一百零八种

满汉全席原是清代宫廷中举办宴会时满人
和汉人合做的一种全席。满汉全席上菜一般起
码108种（南菜54道和北菜54道），分三天吃
完。满汉全席菜式有咸有甜，有荤有素，取材广
泛，用料精细，山珍海味无所不包。全席食毕，可
使您领略中华烹饪之博精，饮食文化之渊源，尽
享万物之灵之至尊。

满汉全席具有浓郁的民族特色，从中既可以
领略满族菜点的特殊风味——烧烤、火锅、涮锅，
又可以品味汉族的烹调特点——扒、炸、炒、熘、
烧。刘敬贤介绍，满汉全席有严格的开宴程序：
客人一走进宴厅，先要用毛巾净面，随后有沏好
的香茗奉上。接着有精美点心和银丝细面奉客，
谓之“到奉”。等待中，客人之间还可以对弈、吟
诗作画。

筵宴正式开始，列队迎宾，大张鼓乐。满汉
全席乐章的程序：进茶，演奏《海宇生平日之章》；
进酒, 演奏《玉殿云开之章》；进馔，演奏《万象清
宁之章》；然后，进庆隆舞。舞毕，笳吹，演奏蒙古
乐曲和其他民族乐舞、杂技百戏……由此可见，
满汉全席除精美饮食外，还有乐舞伴宴，更注重
展现文化内涵。

实行“分餐制”

刘敬贤介绍说，吃满汉全席是非常讲究的，
并不是在一个盘子里夹菜，而是实行“分餐制”。
说起“分餐制”，很多中国史书都有记载，如历史
上著名的鸿门宴就是，而唐、宋、元的宫廷筵席也
是“分餐制”。

清朝“千叟宴”是满汉全席中十分经典的国
宴。康熙五十二年（1713年），在阳春园第一次
举行千人大宴，因玄烨帝赋《千叟宴》诗一首得
名。乾隆五十年（1785年）在乾清宫举行千叟
宴，与宴者3000人。嘉庆元年（1796年）正月
举行千叟宴于宁寿宫皇极殿，与宴者3516人。
当时，就餐人员数量之多、菜点之丰盛、排场之豪
华、宫廷礼仪之烦琐，把历代宫廷筵席发展到了
最高阶段。但是，千叟宴的就餐方式，仍然承袭
了宫廷筵席传统，即“分餐制”。

沈阳是满汉全席发源地

T19文/摄 本报记者 陈琳琳
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辽宁是满族人口集中的祖源地，也是最密集的居住地。这里得天独厚的自然环境，赋予他们丰富的食物来源，满族
先民因而形成了独特的饮食习惯。辽宁大学文学院副教授邵凤丽说，满族人尤其喜欢吃黏食和甜味食品，如饽饽、年糕
等。流传至今的驴打滚、萨其马等都是满族传统点心。

白肉血肠炖酸菜素烩汤

猪肉炖粉条

蒸饽饽

熟食拼盘 蜜 饯

关东糖

晾 肉

这些美食从辽宁发源

萨其马其实是满族饽饽

最爱黏食、甜食和肉类

辽宁是满族人口集中的祖源地，也是最密集的
居住地。这里得天独厚的自然环境，赋予他们丰富的
食物来源，满族先民因而形成了独特的饮食习惯。由
于冬季漫长、天气寒冷，且主要以狩猎为生，经常远
征，体力消耗巨大，满族先民最喜爱耐饥且热量高的
黏食、甜食及肉类等食物。

萨其马、驴打滚、豌豆黄等都属于最常见的满族
饽饽，据说都是出自清朝宫廷御厨之手，也曾经是天
子嫔妃们的御用点心。说起萨其马的由来，有多种版
本，研究满族民俗多年的辽宁大学副教授邵凤丽介绍
说，萨其马是满语的音译，意为“狗奶子糖蘸”。“狗奶
子”是东北出产的一种形似狗奶的野生浆果，被作为
制作萨其马的果料。

萨其马的制作与食用在一些清代笔记中有记
载，如富察敦崇的《燕京岁时记》里写道：“萨其马乃满
洲饽饽，以冰糖、奶油和白面为之，形如糯米，用石灰
木烘炉烤熟，遂成方块，甜腻可食。”《光绪顺天府志》
记载：“赛利马为喇嘛点心，今市肆为之，用面杂以果
品，和糖及猪油蒸成，味极美。”在萨其马的表面上沾
上一点红糖，就变成了“芙蓉糕”，《燕京岁时记》中记
述：“芙蓉糕与萨其马同，但面有红糖，艳如芙蓉耳。”

皇帝出宫也离不开饽饽，康熙皇帝第一次东巡
盛京谒陵，随行带来“饽饽厨子”。在辽宁省档案馆珍
藏的清代档案《黑图档》中，就有康熙年间皇太子在行
围打猎时随行携带大量饽饽的记载，可见满族饽饽在
满族人心中的地位之高。

满族入关后，萨其马开始在北京流行，时至今
日，萨其马作为满族美味，已经传遍了全中国。现如
今，萨其马的做法已经改良：将打好的鸡蛋与面粉和
匀，搓成条状，下入油锅中烹炸，把清水、奶油、白糖、
蜂蜜等熬成浓稠的汁，再与炸好的面条混合、搅拌，倒
入已铺好有青丝和红丝的木槽中压平，待晾凉后，用
刀切成长方体的小块。萨其马香甜松软，油而不腻，
从古至今都是深受大众喜爱的甜点之一。

白肉血肠

满族人家除了喜爱点心之外，逢年过节、招待贵
客，都要端上热腾腾的白肉血肠。鲜美醇香、营养丰
富的白肉血肠，早已成为许多人喜爱的风味名菜。白
肉血肠产于何时，是由何人创的，已难于考证。如果
追溯它的历史，则十分悠久。《汉书·东夷列传》记载，

“挹娄人，好养豕，食其肉”，满族先人有养食猪肉的传
统。许多满族菜肴也习惯以猪肉为原料，如白肉血
肠、汆白肉、猪肉炖粉条。

飘香万里的白肉血肠。满族人喜欢吃猪肉，
因猪肉脂肪、蛋白质都很高，能增强他们抗御寒冷
的体质。满族在其先人时期畜牧业就比较发达，
猪是当时普遍饲养的动物之一 ，“挹娄 ,古肃慎之
国……好养泵，食其肉，衣其皮。”“肃慎氏……猪放山
谷中，食其肉，哇其皮，绩猪毛以为布”。

满族的先人对养猪 、吃猪肉情有独钟 ,清代姚
元之在《竹叶亭杂记》中写有：“主家仆片肉锡盘飨客，
亦设白酒。是日则谓吃肉，吃片肉也。”逢年过节,家
家户户都要杀猪,并把猪血灌到肠里煮熟,这就是血
肠 。白肉就是用白水煮肉 ,大多较肥，肉熟之后切

成薄片，蘸酱油、蒜泥等佐料吃，味道鲜美，肥而不
腻。现在，东北地区白肉血肠仍是非常著名的一道东
北菜。

满族人酷爱食用猪肉，在历史的发展中，还形成
了吃“全猪席”的习俗。所谓“全猪席”即在一次宴席
中使用猪身各部位的肉及内脏制作多种食品，供人
食用。对于普通满族家庭而言，吃“全猪席”是一年
中最隆重、最热闹、最吸引人的时刻。《春明梦录·客
座偶谈》中描绘了满族人吃“全猪席”的盛况，“满人
祭神……祭而全猪，去皮而蒸。黎明时，客集于堂，
以方桌面列炕上，客皆登炕坐。席面排糖蒜韭菜末，
中至片肉一盘，连递而上，不计盘数，以食饱为度。
旁有肺子、肠数种，皆白煮，不下盐豉。末后有白肉
末一盘，白汤一碗，即可下老米饭者”。席间所有食
品都与猪有关，猪肉、肺子、肠都变成了餐桌上的道
道佳肴，让人们在一次宴席中饱尝全猪风味。

杀年猪

受满族文化的影响，杀年猪这一民俗在东北地
区逐渐形成。

据邵凤丽介绍，金代女真时期，满族人把春节当
成最隆重的节日来过。每当进入腊月，满族家家杀年
猪，吃福肉。满族俗语说“杀年猪，过大年”，杀了年猪
就揭开了新年的序章。

据资料记载，满族杀猪菜作为一种文化已传承了
数千年，正宗农家杀猪菜的制作过程远比记者想象的要
复杂和烦琐得多。邵凤丽告诉记者，满族人杀年猪首先
要挑选好一头自家饲养的土猪，并于宰杀前一天断食，
让空肚子的年猪在宰杀过程中更干净一些。恰是东北
冬季，年猪肉从腊月存放到二月初也不会变质。精打
细算的人家就会把这些肉按“计划”使用，使得民间视
为“过年”的整个正月里，都“不断吃肉”。

年猪代表了团圆，杀年猪的第一顿饭就是宴请
乡邻。年猪宰杀完毕后，对猪肉进行妥善的腌制存
贮，也体现了最为传统的秋收冬藏的农耕思想。

此外，在满族文化发展过程中，猪占有重要位
置。早在满族的前身肃慎时，每逢重要祭日，人们
就“ 将 杀 死 之 猪 放 置 其 上 ，以 作 为 死 者 食 用 之
粮”。用猪作祭品成为满族重要的祭祀文化传统，
祭祀中的猪带有神秘性和丰厚的信仰内涵。

按照满族传统，祭祀时必须使用自家圈养的纯
黑色公猪。献祭的公猪必须是全身黑色，无一点杂
色。为了彰显祭祀的神圣性，祭祀中不可以直呼猪，
而要敬称为牲；也不可以说杀猪，只能说“使唤猪”或

“拿猪”。

各式火锅

火锅是满族的名肴，在满族先民中已有上千年
的历史。古时候，女真人狩猎野餐时，常用篝火烧陶
壶、陶罐煮食吃，塞外高寒，往往边烧边吃，这便是火
锅的雏形。后来，随着金属用品的广泛应用，火锅正
式诞生，成为女真人行军出猎的随行炊具。这种吃
法随着时间的推移，不仅成了独具一格的民族风味，
而且内容也大大丰富起来，在满族历史上曾经出现
过雀火锅、飞龙锅、酸菜白肉火锅等。

由于满族先民有浓烈的灵禽崇拜观念，认为食用
百鸟可使人敏捷，各种飞禽皆可入火锅，从而形成了颇
具特色的“雀火锅”和“飞龙锅”。“雀火锅”，是一种陶制
的小火锅，仅能放一只或数只山雀，所以这种火锅往往
成群放在篝火中烧烤。而“飞龙锅”更是火锅中的上
品，因飞龙清汤而著名。“飞龙”为满语，学名称为树鸡，
是盛产于兴安岭山林中一种较小的飞禽。俗话说“天
上龙肉，地上驴肉”，“龙肉”即指“飞龙”。“飞龙锅”的汤
汁味道鲜美，营养丰富，是世上罕见的珍馐。

说到满族火锅，人们往往马上想到的是热气腾
腾的酸菜白肉火锅。传统满族火锅的做法也很讲
究，首先是“吊汤”，底汤采用传统老汤调制，并结合
中医天然滋补药材秘方配料，加入红枣、桂圆、枸杞
子、山楂、人参、天麻、冬虫夏草、玉竹、麦冬、党参、当
归等底料，经长时间熬制而成。这种底汤不仅营养
丰富、口味醇厚，还能滋补养颜。然后，加入酸菜、猪
肉及各色山珍等，冬季还可在火锅内加入狍、鹿、野
鸡肉等野味，边煮边食，味美并可驱寒。而蘸料主要
是采用天然的野山菌调制而成，具有浓郁的满族特
色。现在的满族火锅一般是用清汤或鸡汤，将猪肉
切成大块，入锅煮熟，凉后用刀切成长条薄片，酸菜
切细丝。然后把猪肉片、酸菜丝整齐码于火锅中后
加汤，煮沸后陆续添入血肠、粉条、蘑菇、虾仁、海蛎
子等配料。熟后佐以蒜泥、韭菜花、腐乳等食用，肉
嫩汤美，香而不腻。现如今这种颇具满族特色的火
锅，不仅在东北各地盛行，而且在京津的名店中也有
经营。

受汉族习惯的影响，满族饮食在保持传统的同
时，所用食材与制作方法也不断更新，并越发丰富，
不论是民间的风味小吃，还是清宫御点，都深受人们
的喜爱。随着时代的变迁，人们对传统的满族美食
也有了更高的追求，不论是制作工艺，还是风味的改
良都有了很大的进步。然而，一直传承下来的传统
制法和最初的味道却一直初心不变，带着老满族人
最温暖的记忆，将满族传统美食一直传承下去。

题
·
记

记者采访满汉全席传承人刘敬贤。

制酱场景复原制酱场景复原。。 腌制酱菜场景复原腌制酱菜场景复原。。

“贵妃海参”是满汉全席里的
一道菜。满汉全席传承人刘敬贤
说，满族人在入关前习惯用篝火
烧烤，因此现在做这道菜用上了
电烤箱。去骨的鸡翅在电烤箱里
烤好后,厨师将已用老汤煨好的
海 参 穿 在 其 间,形 成 味 美 的 菜
肴。“现在时代进步了，厨师的知
识水平也提高了,以前师傅告诉
我海参怎么做,但他说不出原理
来。现在大家懂得了历史、文学
等多方面的知识,做起菜来都可
以理论化了……”

厨师也要懂历史


