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中国的小吃文化 

 

摘要：特色小吃是中国饮食不可缺少的一部分，并成为中国饮食生活的主要内容之一。每个地区都有着其独特的小
吃，被称为当地的特色小吃。小吃的由来，源远流长。早在南北朝的梁朝，即在1500年前，中国人的饮食生活中已
存在常馔和小食之分了。然而小吃发展到后期，已经有了另外一种的意涵。有些小吃，虽然一样是讲究采用当地新
鲜的食材，但是制作方法繁复、作工讲究，比讲究填饱肚子的主餐更为繁琐，是追求利润的餐厅不愿意贩卖的。这
种小吃，已经是一种在地的饮食文化，绝非只是在三餐之间填饱肚子，追求不饿肚子的层次。特色小吃就地取材，
通常能够突出反映当地的物质及社会生活风貌。其种类繁多，在各个省市的各个角落都有它的身影，有的甚至家喻
户晓，名誉全世界。 

关键字：全国各地 特色小吃 制作方法 饮食生活 

正宗重庆酸辣粉经过若干年的发展，特色小吃成为美食文化不可缺少的一部分，各地的特色小吃也走出了地方特色
，比如四川的酸辣粉麻辣烫，“酸辣粉”是重庆、四川城乡间广为流传的传统名小吃，由于价廉物美，长期以来一
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直深受人们的喜爱，其特点是“麻、辣、鲜、香、酸且油而不腻”！素有“天下第一粉”之美名。华飞四季旺-是重
庆酸辣粉行业的第一品牌。东北地区发展起来的烧烤、桂林米粉、福建沙县小吃、河北河间的驴肉火烧、湖北精武
鸭脖、老北京豆汁、河南烩面、陕西羊肉泡馍、天津狗不理包子、云南过桥米线、安徽合肥米饺、老北京豌豆黄等
等小吃迅速在全国各地发展，成为了中国小吃界一道道亮丽的风景线。 

有的小吃，不仅拥有独特的味道，还有悠久的历史，让我们在味觉上充分感受那份满足的同时也体验了一把穿梭在
历史中的畅快。 

源自徐水县漕河镇，现在遍布燕赵大地，“天上龙肉，地上驴肉”。驴肉火烧据说起源于明初。朱棣起兵谋反，杀
到保定府徐水县漕河，打了一场败仗。燕王眼瞅着饿得就要见阎王去了。士兵出了个主意，要他效仿古人杀马吃。
其实所谓“驴肉香，马肉臭，打死不吃骡子肉”，马肉纤维比较粗，不是特别好吃。但是饥不择食，就把马肉煮熟
了夹着当地做的火烧吃了。哪知味道还很不错。于是后来当地老百姓也开始杀马做“马肉火烧”，而且马肉火烧因
为曾经被皇上吃过而声名大振。但是好景不长，没过多久，因为和蒙古人打仗需要马。这里的马可不是做火烧吃的
死马，而是活生生的战马。马成了战略物资，当然就不能由着老百姓做火烧吃了。但是想吃马肉火烧了怎么办啊？
于是就出现了替代品——驴肉。驴肉纤维比马肉细腻，而且纯瘦不肥，自

古就是下肴的佳品。而且保定一带，属于冀中平原，水草肥美，最适合养驴。河北地区的驴有两种，一种是沿海一
带的渤海驴，一种是山区和平原的太行驴。保定的驴一般都是太行驴，而另外一种驴肉火烧——河间的驴肉火烧则
是渤海驴。相比来说，太行驴比渤海驴好吃一些。于是在种种际会之下，驴肉火烧就诞生了。 

大慈阁酱菜始出于公元1638年，创始人是保定腰山王氏庄园第一代主人王锡衮。  

王锡衮于公元1638年开始了在多尔衮军中的生活，经过他的努力很快从一名普通士兵成长为清朝一名高级将领，无
论他是普通士兵还是以后的高级将领，始终都保持着节俭的作风。为便于行军携带又不易变质王锡衮经常自己腌制
酱菜，除了自己食用还分给众多的将士们食用。清顺治四年王锡衮受封于腰山定居，从此王锡衮带领族人开始经商
，他们创办的“和”字号遍布全国，同时他们也把自己腌制的酱菜也一并通过“和”字号销往各地。由于王锡衮为
人宽厚又深谙商道，“和”字号的生意如日中天，但王锡衮却始终保持着乐善好施和纯朴节俭的生活习惯，他平日
以素食为主，每日把酱菜作为自己用餐的主要菜品之一。乾隆年间，棉花的生产、纺织加工行业一直是腰山王氏庄
园的棉行在垄断着北方市场。一日乾隆微服到腰山，特到王氏庄园观视棉花的种植及每道加工程序。时值天气燥热
，在用餐时乾隆皇帝食欲不振，这时王氏族人拿出自己腌制的酱菜让乾隆食用，乾隆食后感觉甚好，并对该酱菜独
有的鲜、甜、脆、嫩的口味大加赞赏，不仅让王氏族人将其腌制的酱菜作为供奉朝廷的御膳，而且还让王氏族人单
独准备一些酱菜，用于乾隆去位于保定府的大慈阁上香时作为赠与僧众的素斋，大慈阁酱菜也因此名声大振。王氏
族人腌制酱菜这个传统历经数代一直延续至今。每年他们都要带着自己腌制的酱菜到位于保定城区内的大慈阁进行
供奉，年复一年⋯⋯ 

还有白肉罩火烧。据传，义春楼的前身是座肉铺，开始经营廉价的猪头肉锅罩火烧，很受穷苦劳动人民的欢迎。冯
玉祥幼年时代，家境贫寒，进城时，吃不起大饭馆，总到义春楼吃猪头肉锅罩火烧，对该饭馆产生了好感。冯玉祥
当上将军之后，每次回到保定，必到义春楼吃罩火烧，从此，义春楼的罩火烧声誉大振。末代皇帝爱新觉罗溥仪的
叔父爱新觉罗溥新宇亲笔为名吃提了“正宗白肉罩火烧”牌匾。 

其实还有很多很有历史故事的小吃，只是在此就不一一列举了。中国上下五千年，千年的文化又怎是几句话就能说
清的呢。 

每个地方都有在饮食方面很独特的地方，也正是因为如此，小吃可以说是每个人在到一个地方旅游是必须要寻找的
目标。也真是因为那份独特的味觉，口感，吸引着

众多的人，无论是当地还是外地的人来品尝。 
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首先来说说湖南的特色小吃都有哪些。有糖油粑粑，薯丁粑粑，糯米鸡，悠馓，灯芯糕，臭豆腐等等。悠馓，粗细
均匀，互不粘连，香脆爽口，俗称"丝线网子"。此点还可带汤煮食。糯米鸡，色泽棕黄，外焦内软，香脆油糯，因
形似黄毛雏鸡而得名。糖油粑粑，色泽酱红，外裹一层糖汁，晶莹发亮，质地细腻软滑，味甜糍口。薯丁粑粑，薯
粒均匀，外焦脆，内松软，味甜香。湖南省岳阳地区称红薯为"红茴"，故名"茴饼"。 

在东北以豪爽著称，北方人大口吃肉，大口喝酒，这个是地球人都知道的。先说说杀猪菜吧，在齐齐哈尔过年了，
村里一户人家杀了头猪，这后腰腿的都是好东西，剩下的肥肉下水怎么吃？这就有了杀猪菜了：自家腌的酸菜做的
血肠再加上肥肉原料就齐了。要想做到大肥肉好吃不能腻，就要切成片放进过锅里煮了过油，然后和酸菜、血肠一
起炖。农村里灶膛火映着大娘的脸，锅里放了姜蒜的炖菜煮得咕嘟，咕嘟。延边的狗肉火锅，到了延边朝鲜族自治
州，不吃狗肉可不行。跟全国其它地方一样这里也流行吃火锅，朝鲜人的狗肉火锅。特色锅底，炖的是狗肉，狗杂
，狗排骨。除了鲜，就是辣。可能是延吉太冷，因此狗肉大补还要加辣椒。一年四季吃，夏天吃最好，治感冒！还
有哈尔滨的得莫利炖活鱼，哈尔滨郊区靠着马路边有一个叫得莫利的小村庄，村里人在路边上开了个小吃店招待路
上歇脚吃饭的过路人。把豆腐、宽粉条子和乌苏里江里捞上来的鲤鱼炖在一起吃是老乡们吃个热乎的老做法。后来
菜的做法不胫而走，传遍了城里的大街小巷。哈尔滨人说：要是外地朋友不喜欢吃西餐和东北大菜，咱们吃得莫利
炖活鱼去。 

在广东，当地的人常被人称作大胆，因为天上飞的，地上跑的，水里游的，他们什么都敢放进嘴里。在这我还是说
些显得自然点是小吃吧，以免吓到。在湛江有种小吃叫本地鸡。湛江旧称“广州湾”，与茂名、阳江等地饮食习惯
相通，湛江菜属粤西菜之列讲究粗料精制，原汁原味。湛江本地鸡一度风行广州食肆。正宗的湛江鸡选自湛江信宜
县吃谷米和草长大的农家土鸡，是生长速度慢或生下头一窝蛋的小母鸡，这样的鸡肉质纤维结实，易积聚养分。做
好的鸡外表金黄油亮，入口皮爽肉滑，香味浓郁，再加上一碟香油蒜汁蘸料，“惹味”得很！还要说的就是广州的
靓汤。煲汤是广州主妇的必修课。地道的广州人没有不喜欢喝汤的，不管是家里作的还是大小馆子里卖的，广州的
老火靓汤不外乎一个目的——滋补！夏天冬瓜煲排骨加扁豆，赤小豆降火，冬天花旗参煲鸡祛寒。 

而在陕甘这一块呢，别看这边长闹干旱，其实也是有不少的好吃的。延安好吃的东西很多：洋芋擦擦甘泉豆腐子长
煎饼，最应该尝一尝的是羊腥汤。羊肉，羊杂加上作料熬的汤，原料做法简单的很。围着羊肚手巾的老乡蹲在一起
，手里捧着冒着热气的羊汤，在四季平均气温只有9摄氏度的延安，这个冬天不太冷。在西安，有种小吃很受欢迎
，叫凉拌驴肉。驴肉具有补气血，益脏腑等功能，有“天上龙肉，地上驴肉”民谚。陕西关中盛产驰名全国的“关
中驴”。自清代咸丰年间起就有凤翔腊驴肉，古时驴肉只有生，熟两种吃法，现在又多了驴肉汤锅和驴肉炒菜，加
入了川菜和药膳作法，肉美、味鲜。在陕西很出名的小吃还有肉夹馍，羊肉泡馍等等，其肉味鲜美同样受到大家的
喜爱。而甘肃呢，他的拉面，油锅盔那真是家喻户晓呀，在全国的各个地方都能找到兰州拉面馆。而宁夏呢，多居
住的是回族，他们信仰伊斯兰教，在吃的方面也很有特点。回族同胞们常吃的一种饼叫油香，是一种用油炸制而成
的，在我看来味道很不错，口感不干不油，嚼一嚼还有一种淡淡的淀粉的甘甜。还有一种回族自己的食物，名字不
是很记得，大概是凉粉汤之类的，汤里面有牛肉，凉粉，青菜叶等，别看材料不是很复杂，可是味道很新香，我到
现在还记得呢，真想现在能喝到。 

在四川重庆这一块，川菜一直都是大多说人常吃的，川菜馆也是遍布各个省市。那么四川出名的小吃都有什么呢？
四川的名小吃到底有多少很难数清楚，据说有2000多种，这一个一个的数，估计短时间是数不清的，就在这列举一
二吧。 

龙抄手，赖汤圆，毛血旺，夫妻肺片，钟水饺，担担面，珍珠元子，自贡火边子牛肉，成都张老五凉粉，川北凉粉
，宋嫂面，二姐兔丁，牛肉焦饼，老四川灯影牛肉干等。在重庆，他们的口味不相上下，但出名的小吃也很多。涪
陵巴王牌油醪糟，潼南陈凉粉，竹楼珍珠田螺，竹楼泉水鸡，余记红蜻蜓香辣鱼头，味兆鲜羊角风味豆干，黄二娃
鸡汤铺盖面，木洞油酥鸭，金雁牌油酥米花糖， 康记手工肥肠鲜粉，射雕牌洪七公叫化鸡，任记乡巴兔，重庆陶然
居“小黄粑”，重庆陶然居“杏仁豆腐”，郑记宫廷桃酥，赖氏肥肠猪杂粉，黄记白家肥肠粉，黄记清真一品牛肉
拉面，渝北惹人香卤鸭，诸葛烤鱼等等。我不是每个都吃过，就谈谈自己吃过自己也很喜欢的诸葛烤鱼吧。这种烤
鱼和北方的烤鱼不大一样，北方主要就是放在炭火上烤熟撒上调味料即可，而重庆的烤鱼是在炭火上烤过之后，再
拿到灶台上加热调味，配之以各种洋葱，藕片，魔芋，青椒，青菜等。没有单纯炭火烤制的那么干，调味料更加入
味，而且荤素搭配，吃的人心满意足。 
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我们的首都北京，小吃也是种类齐全，数不胜数呀。北京烤鸭，吊炉烧饼，也就

是马蹄烧饼，驴打滚也叫豆面糕，爆肚，灌肠，焦圈，豆汁，炒肝，褡裢火烧，糊饼，麻豆腐，艾窝窝，排叉儿，
面茶，茶汤，奶油炸糕，糖耳朵，豆腐脑，炒疙瘩，豌豆黄，芸豆卷，卤煮火烧，馓子麻花，豆馅烧饼,也叫蛤蟆吐
蜜，糖葫芦，凉果又叫果脯，糖炒栗子等。 

我是来自新疆的，所以在这重点说说新疆的特色吧。新疆算的上是西北了，也属于北方之列，所以也是大口吃肉大
口喝酒的名族。新疆是维吾尔自治区，所以这里是多名族地区。同时又有大片的草原，所以这里常吃的就是牛羊肉
。与内地相比，新疆的羊多在山间奔跑，吃的是天山下的青草，喝的是天山上融化的纯净的雪水，所以肉质上有些
不同，他们更香甜，膻味也不重，很容易就去除了。这里的小吃大多也都用到了这些牛羊肉。新疆的小吃有奶疙瘩
，手抓肉，大盘鸡，抓饭，烤肉（烤羊肉，烤羊腰子，烤羊板筋，考牛板筋，烤羊排，烤羊肠，烤鱼，烤麻雀，烤
羊肝，），烤馕（肉馕、油馕、窝窝馕、芝麻馕、片馕、希尔曼馕），拉条子，椒麻鸡，薄皮羊肉包子，烤包子，
烤全羊，酸奶，米肠面肺，羊杂碎，凉皮，黄面烤肉，蒸面，胡辣羊蹄，羊奶冰淇林，馕包肉，馓子等等，数不胜
数呀。烤全羊所以如此驰名，除了它选料考究外，就是它的别具特色的制法。新疆羊肉质地鲜嫩无膻味，在国际国
内肉食市场上享有盛誉。烤全羊是选择羯羊或周岁以内的肥羊羔为主要原料。羊宰杀后，去蹄及内脏，用精面粉、
盐水、鸡蛋、姜黄、胡椒粉和孜然粉等调成糊状，均匀地抹在羊的全身，然后用钉有铁钉的木棍，从头穿到尾，放
在特制的馕坑里，盖严坑口，并要不断地翻动观察，约1小时左右即成。全羊烤成后即放置餐车上，烹制者在羊头
上挽系红彩绸，打成花结，羊嘴放置香菜或芹菜，餐车备有小刀，服务人员推车围绕餐桌转动，恭请客人启刀食肉
。不客气的食客们，持刀从烤羊身上切下肉来，尽情地吃，其热烈闲逸古朴浪漫的情景，非身临其境的人，是难以
想象其盛况的。烤全羊色泽黄亮，皮脆肉嫩，鲜香异常，是维吾尔族人民招待贵宾的佳品。馕是新疆各兄弟了族喜
爱的主要面食之一，已有两千多年的历史。馕的品种很多,大约有五十多个。常见的有肉馕、油馕、窝窝馕、芝麻馕
、片馕、希尔曼馕，等等。据考证，“馕”字源于波斯语，流行在阿拉伯半岛、土耳其、中亚细亚各国。维吾尔族
原先把馕叫做“艾买克”，直到伊斯兰教传入新疆后，才改叫“馕”。馕的一般做法跟汉族烤烧饼很相似。在面粉(
或精粉)中加少许盐水和酵面，和匀，揉透，稍发，即可烤制。添加羊油的即为油馕；用羊肉丁、孜然粉，胡椒粉，
洋葱未等佐料拌馅烤制的乃为肉馕；将芝麻与葡萄汁拌和烤制的叫芝麻馕，等等，皆因和面和添加剂成分、面饼形
状、烤制方法等各不相同，

馕的名称也就相应而别。传说当年唐僧取经穿越沙漠戈壁时，身边带的食品便是馕，是馕帮助他走完充满艰辛的旅
途。通过这个美好的传说，各族人民把馕看做日常生活必备的食品。馕含水分少，久储不坏，便于携带，适宜于新
疆干燥的气候；加之烤馕制作精细，用料讲究，吃起来香酥可口，富有营养，各族人民喜爱烤馕就不足为怪了。米
肠子与面肺子，肠糯鲜，肺软嫩，羊肚、面筋有嚼劲，香喷可口，风味独特，不愧为新疆民族风味之佳品。制作米
肠子和面肺子，一般都在宰羊之后，细心地将羊内脏完整地取出，用清水灌洗羊肺至白净无色，羊肠翻洗干净备用
。将羊肝、心和少量肠油切成小粒，加适量胡椒粉、孜然粉、精盐与洗净的大米拌和均匀作馅，填入羊肠内。再将
白面洗出面筋，待面水澄清后，滗去大量清水，留少量清水搅动成面浆，再取小肚套在肺气管上，用线缝接，然后
把面浆逐勺舀出倒入小肚，挤压入肺叶。再将以少许精盐、清油、孜然粉、辣椒粉调好的水汁用上述办法挤压入肺
叶。然后去小肚，用绳扎紧气管封口。再把米肠子、面肺子、洗净的羊肚和卷有少许辣椒粉用绳扎的面筋入锅煮。
煮时还须在肠子中的大米半熟时，用钎子遍扎肠壁，使之放气放水，以防肠壁胀破。熟后取出，稍凉切片，混合食
用。抓饭，是维吾尔族最喜欢的食品之一，维吾尔族称“朴劳”，维吾尔民族逢年过节、婚嫁喜庆日子里，招待亲
朋贵客的主要食品之一 特别是在婚丧嫁娶的日子里，一定要做抓饭来招待客人。抓饭的主要原料有大米、羊肉、胡
萝卜、洋葱和清油，把带骨肥羊肉剁小块，清油炸之；加入洋葱、胡萝卜、孜然（茴香类佐料，学名“安息茴香”
）；炒之最后放清油、食盐，倾入大米焖熟。 出来的抓饭油亮生辉，滋味鲜美，香气四溢．味道可口；营养丰富。
那香喷喷的气味，足以使你垂涎欲滴。维吾尔族传统食用抓饭，是在客人们洗净手后，围坐在炕上，中间铺一块洁
净的餐布，抓饭盛盘端来后，客人用手直接抓食，故名“抓饭”。拉条子，一种不用擀、压的方法而直接用手拉制
成的小麦面制品＋佐餐的拌面菜（味道好极了）。制作拉条子要把握四个关键，一是和面时盐要适量，盐少了容易
断，多了拉不开。二是面不能硬也不能太软。三是面和好后要在表面摸上清油，盖上湿布或盖子至少放半小时以上
，2-3小时更佳。四是拌面菜一定要以青椒炒肉或芹菜炒肉或菠菜炒肉等，否则就不好吃。拉条子驰名世界，深受各
国人民喜爱，但拉条子水平差异巨大，最好吃的拉条子应该是自己做的，很简单，只需要做几次，就会得心应手，
不过面粉一定要从新疆邮购（这就是外地拉条子不好吃的原因之一），因为新疆小麦生长期长，面粉筋骨好，适宜
做拉条子。还有很多在这就不多作介绍了，有机会的话大家可以亲自去新疆品尝。我尤其推荐爱吃肉的朋友来新疆
，因为新疆的小吃，肉都

很大块，你可以大快朵颐，保证你满意而归。 
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中国的小吃就好像中国的文化，博大精深，这样的篇幅是说不完的。其中的种种美食，希望食客们不要仅仅局限于
他们的味道，还要留意美食生长到制作完成的所有民族文化，那会比食物更有味道。 
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更多 在线阅览 请访问 https://www.wtabcd.cn/zhishi/list/91_0.html
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