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摘  要 

北宋时期中国节日民俗繁荣发展，节日饮食作为节日生活的一个部分也独具特色。东京城内的居民作为

国家都城节日生活的主要参与者，其节日饮食也是丰富多彩。研究东京城内居民的节日饮食，对于我们

了解北宋时期东京城百姓节日生活及其文化内涵具有十分重要的意义。 
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Abstract 
During the Northern Song Dynasty, Chinese festival customs flourished and developed, and festival 
cuisine, as a unique part of festival life, also had its own characteristics. The residents of the capital 
city, as the main participants in the national capital city festival life, also have a rich and colorful 
festival diet. Studying the festival cuisine of the residents in the capital city is of great significance 
for us to understand the festival life and cultural connotations of the people in the capital city during 
the Northern Song Dynasty. 
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1. 引言 

北宋是我国古代历史上经济和民俗繁荣发展的一个时期，生产力较之前代有了更高的水平，人民生

活水平也有了进一步的提高，在此基础上形成了节日习俗发展的一个高峰期，节日习俗集历代风俗大成，

其中东京城中居民的节日饮食是其中的重要组成部分，在全国也具有一定的代表性，丰富多彩、颇具特

色。 

2. 北宋东京居民的节日和饮食生活概述 

关于北宋时期的节日和饮食习俗，前人已经进行了相当程度的研究。北宋时期的主要节日大致可以

分为四种：帝后圣节、官定节日、季节性节日和宗教性节日[1]，后三种节日与居民的生活息息相关，因

此也是本文的主要讨论对象，选取其中有代表性的节日来探讨北宋东京城居民的节日饮食习俗。 
北宋时期东京居民的主要饮食由主食、副食和饮品三部分组成。其中，米和面是东京城居民的主食，

东京虽然位于中原地区，但是由于小麦产量供给不足的限制，商人从南方地区转运而来的米就成为除面

食以外的补充主食，甚至一度超过面食成为东京居民的主要粮食。东京城居民的副食有三种：肉类、蔬

菜和果类。肉类的来源主要是家畜和家禽的饲养，此外还有通过与辽、西夏等国家进行榷场贸易购买而

来，这一部分主要是羊肉。羊肉是东京主要食用肉类，上至皇室贵族、下至普通百姓皆喜食羊肉，这是

受到北方游牧民族的影响。水产类食物在居民饮食中也占有一定比重。东京居民食用的蔬菜主要是来自

东京城周围，水果则是由全国各地运输到京城，有新鲜水果和坚果两种，种类繁多。东京居民的饮料主

要有酒、茶、汤三类。北宋东京的酒颇负盛名，城内酿酒作坊、卖酒铺子不计其数，徽宗时期东京城的酿

酒业发展到了顶峰。饮茶之风到宋代进入了一个鼎盛的阶段，宋代饮用的茶主要有片茶和散茶两类，片

茶，饼茶，即紧压茶，是宋人饮茶的主要种类；散茶即草茶，以两浙地区出产的为最佳。此外东京城还盛

行喝汤，汤是一种药制的饮品[2]，在朱彧《萍洲可谈》中记载：“今世俗客到则啜茶，去则啜汤，汤取

药材甘香者屑之，或温或凉，未有不用甘草者，此俗遍天下”[3]。京城居民的节日饮食则是在上述日常

饮食的基础上，结合岁时节日的特定主题和节日习俗形成的。宋代民间的节日饮食具有祈福消灾、追思

古人和崇信宗教的深刻寓意，并且在经营上有价格较高、时效性强和造型别致、力求新鲜的特点[4]。 
东京城居民饮食丰富且繁荣的原因是多方面的，与北宋时期政治、经济、社会发展、国家交流等各

方面都是息息相关。宽松的商业政策推动商业繁荣，汴河漕运的开发提供了便利的交通，统治者对农业

经济的重视，这些又将北宋的饮食业推向另一个高峰，也为之后朝代丰富多彩的饮食文化提供了借鉴[5]。
因此节日饮食才得以在此基础上继续发展。 

3. 东京居民的主要节日饮食 

北宋时期东京城的居民以日常饮食为基础，选择其中顺应时令、且与节日主题契合的食物，赋予其

人文内涵，以此作为节日的饮食习俗。 
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北宋东京城居民的节日饮食按照食用场景和食用频率可以分为主食、副食、小食和饮品四类。 
节日食俗中的主食，即主要粮食食物在节日中采用特定的制作方法或食用方法。元旦即每年的正月

初一，百姓吃索饼，即长面条；正月七日人日和正月十五上元，京城人家造面茧，实为厚皮馒头而已；东

京城的百姓称寒食前一日为“炊熟”，在此日会用面和红枣等制作飞燕造型的食物，称为子推燕；端午

的节日主食主要围绕“粽”展开，又称为“角黍”，种类甚多、各不相同。二社日为春社和秋社，以“漫

泼饭”和“鏊饼”为主食；腊八日东京大寺会行浴佛会，赠送七宝五味粥给信徒，普通百姓仿照寺院“以

果子杂料煮粥而食”[6]，因在腊八日而统称为腊八粥。十一月冬至号亚岁，是京城最重要的节日之一，

主要食俗是吃馄饨，有“冬馄饨，年馎饦”之说[7]。 
节日食俗的副食部分分为肉类和蔬果类。 
北宋节日食俗中的肉食主要有上元节的盐豉汤，是用盐豉、捻头和肉杂煮而成；寒食时，百姓将猪

肉煮汤冷却成的肉冻称为姜豉，与面饼一同食用；社日的主食会佐以鸡蛋、豚肉等一起食用；中秋前后

是食蟹的时节，新鲜的蟹多是由漕运从南方地区运输到京城。 
东京城居民在节日中食用蔬果种类繁多。元旦擘柿橘，家人共食盛放在盘子中的柿子和橘子，“柿

橘”谐音“事吉”，以为吉兆；上元鬻珍果，是节日宴席不可缺少的部分；立春日食五辛盘，东坡有诗云

“辛盘得青韭、腊酒是黄柑”；四月八日浴佛节，是桃、李子、杏、樱桃、林檎等水果成熟上市的季节，

禁中外的东华门市场应有尽有；端午的节物中还有紫苏、菖蒲、木瓜等蔬果，加入香料食用，剩下的用

梅红匣子保存；乞巧节“以瓜雕刻成花样”称为花瓜；秋天是大多数蔬果成熟的季节，从立秋开始、到秋

社、中秋时节，皆有各类新鲜蔬果上市。 
小食类是节日食俗中的一个重要部分，小食是相对于主食和副食的概念，指点心、零食等食物。上

元节有蒙豆粉做成的科斗羹和糯米制作的圆子为小食，圆子是如今汤圆的前身；寒食为北宋东京的三大

节之一，都城中售卖稠饧、麦糕、乳酪、乳饼等点心小食的店铺比比皆是，在此日百姓还会制作青团，外

皮是糯米，馅心则是鱼鹅肉鸭卵等；端午的节物还有香糖果子、白团等点心；乞巧节和中元节时间相近，

饮食风格也类似，果实花样是主要节物；二社、重阳尚食糕，百姓多制作粉面蒸糕并相互赠送；除夕的

守岁夜，“士庶之家，围炉团坐，多达旦不寐”[6]，在此过程中会准备宵夜果子以作消遣。 
北宋东京居民的饮品众多，相较于日常饮茶，节日食俗以时令节日相应的酒类为主。元旦岁除饮屠

苏，在祭祀时按照先幼后长的顺序饮用，苏辙诗曰：“年年最后饮屠苏，不觉年来七十余”；端午饮菖华

酒，即菖蒲酒；中秋是新酿之酒售卖的时节，用秋日刚刚收获的粮食酿成；重阳节根据节俗要喝茱萸酒

和菊花酒。 
北宋东京城居民的节日饮食丰富多彩、令人目不暇接，其中主食和小食种类最为丰富、花样繁多，

是节日饮食的主要组成部分；副食和酒类则是具有节日时令特点，亦颇具特色。 

4. 北宋东京居民节日饮食的发展特点和文化内涵 

在各种时代因素的影响下，东京城居民的节日饮食不断发展，呈现出一些独有的特色，反映出了深

刻的文化内涵。 

4.1. 节日饮食的发展趋势和时代特征 

4.1.1. 制作风格精致化、艺术化 
东京城居民的节日饮食使用原料丰富、造型花样多变、制作方法复杂，色、香、味、形俱全，极尽精

巧之能事[4]，在制作风格上呈现出精致化、艺术化的发展趋势。 
节日饮食多是采用多种原料制作而成，使用的原材料几乎包括当时所能见到的食材，材料丰富可见
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一斑。大多数节日饮食是采用米面粮食为主要原料，再加入不同的蔬菜、水果、或者肉类作为辅料，使

得口感更饱满[8]，造型颜色更丰富。例如上元节的圆子，是将糯米做成的丸子，煮熟之后沾糖浆吃；寒

食清明的姜豉，是将煮熟的猪肉冷却成肉冻后，裁成小块与面饼一同食用；端午粽子馅料众多，“或加

之以枣，或以糖，近年又加松栗、胡桃、姜桂、麝香之类”[7]；七夕的果实花样是用油、面、糖、蜜四

种主要原料制作而成，称为“笑靥儿；重阳节的糕点大多是用枣、板栗制作而成，称为枣栗糕，同端午粽

子相同，根据添加馅料的不同有甜咸两种口味，“掺饤果实，如石榴子、栗子黄、银杏、松子肉之类”

[7]。节日佳酿亦是如此，在酿酒的粮食原料之中添加药材、花草等，酿得屠苏酒、菖蒲酒、菊花酒等相

应时令节日饮用。 
节日饮食的制作，采用精切细割的烹饪方法[9]，工艺繁复、精雕细琢。采用这种方法制作出来的节

日饮食，不仅可供食用，更像是一件艺术品，是一种美的享受。乞巧节的食用的花瓜，采用食品雕刻工

艺，将新鲜瓜果雕刻成各式花样，或者人物的形状，造型别致精巧，大大促进了宋代烹饪技术和食品雕

刻技术的发展；中秋节上市的弄色枨橘，“枨”同“橙”，枨橘即为橙橘类的果品，“弄色”是对水果的

一种处理方法，用特殊的汁液将成熟的水果浸泡其中，为果子作色，使果子呈现鲜亮的色泽，亦可保持

果子的新鲜。有些食物亦是根据其造型来命名的，端午粽子根据形状有角粽、锥粽、茭粽、筒粽、秤锤

粽、九子粽等；重阳又以粉作狮子蛮王之状，置于糕上，谓之“狮蛮”[6]。 

4.1.2. 食用对象平民化、市井化 
与前代相比，宋人的节日饮食平民化色彩大大增强。在东京城中，以市民阶层为代表的居民将饮食

习惯融入节日饮食，为节日食俗增添了市井化的色彩。 
在宋以前，由于生产力较低的限制，普通百姓的生活水平较低，对于食物的追求停留在饱腹层面，

即使是在节日这样的特殊日子也没有太多可供选择的“节日美食”。到了北宋，整体而言百姓生活水平

有了很大提升，饮食上也有了更多的选择，基础的米面粮食、肉类、各色蔬果、点心小食、饮品构成了东

京城百姓的主要饮食，也降低了节日饮食的消费门槛。百姓可以根据需要自行购买。 
在以市民阶层为代表的东京城居民的推动和影响下，此时的节日饮食形成了随性洒脱的世俗审美风

格，成为中国传统中“俗文化”的重要组成部分[10]。北宋以市民阶层为代表的普通百姓的“俗文化”与

士大夫文人阶层的“雅文化”形成两种审美不同的文化风格，相辅相成、雅俗共赏。 

4.1.3. 节日食品商品化、市场化 
东京城内的节日饮食开始全面走向市场，每逢重要岁时节日，各街巷就会有许多店铺食肆或者小摊

商贩售卖节食，由于节日时间限定和造型别致精巧，因此价格相较于平常有所提高[4]。这说明了此时宋

京城内居民的节日饮食开始呈现出商品化和市场化的趋势，同时反映了北宋东京城节日饮食文化和饮食

行业的繁荣。 
北宋时期严格的市坊制度被打破，城市商品经济有了更为宽松的发展空间。在空间上，酒楼食肆的

位置不必限制在东西二市内，食品的交易买卖也不必在严格的监控之下，不管是对店家，还是对百姓来

说都更加便利。东京城内交易区和住宅区错落分布，酒楼林立，食肆众多。大型酒楼称为正店，城内有

七十二户，普通食肆和流动的摊贩更是多不可数，这些店铺商贩都为节日饮食的商品化和市场化提供了

空间和条件。在营业时间上，打破了传统的“日中为市，日落散市”的限制，出现了早市、夜市。以马行

街为例，夜市三更才结束，早市在五更又开始，即使是在偏远寂静的地方亦有节食售卖，或者在冬日，

“虽大风雪阴雨，亦有夜市”[6]，各类节食在夜市中均有售卖，无所不包。夜市的出现，对于上元节、

乞巧节此类活动集中在夜晚的节日更是意义重大，不仅丰富了此类节俗和节食和种类，亦为节日饮食习

俗提供了发展空间。 
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酒楼食肆出售的节日食品主要有四类：第一类是节日点心果子，七夕节、中元节等节日都有各色点

心出售；第二类是时令新鲜果蔬，各类果蔬新鲜上市时，店铺会选择应季蔬果进行售卖；第三类是新酿

酒水，中秋节前后，店家会出售用新谷酿的酒，百姓争相购买，午间便已是销售一空；第四类是节日宴

饮，东京城中酒楼会在节日之时会承担宴席的举办，元日入市店饮宴蔚然成风，“至寒食冬至三日亦如

此”[6]。 
发达的城市商品经济、繁荣的饮食行业和宽松的发展环境，为东京城居民的节日饮食走向商品化和

市场化提供了前提条件和发展推动力。 
节日饮食在东京城独特的发展环境中出现了一些不同于前代的时代特点，以市民阶层为代表的东京

城居民作为当时节日生活的主要参与者和节日饮食的主要食用者，更是推动了这一趋势的发展。 

4.2. 节日饮食反映了东京百姓的思维模式和价值取向 

节日饮食作为物质文化，背后是精神追求和文化内涵在社会生活中的具体体现，其丰富与发展，为

节日习俗和传统文化发展提供了更多的可能性和多样性。东京城百姓的节日饮食，作为特定时代和社会

发展的产物，在精神层面上反映了当时百姓的思维模式和价值取向。 

4.2.1. 满足口腹之欲、寄托美好愿望——重视人的价值 
节日饮食是以满足人类最基本的生活需要和精神需求为出发点的[11]，在古代由于生产力发展和时

代背景的限制，节日饮食处于有限度的发展中，仍然是以物质需求为主，精神满足位于次要地位。北宋

商品经济的发展、饮食行业的繁荣和市民阶层的发展壮大，使得节日饮食进入了一个新的发展阶段。精

致化和艺术化的饮食对于精神层面有了更大程度的满足，获得心灵上的愉悦、实现对美的追求。 
另一方面，节日饮食中寄托了东京百姓朴素的生活理想和美好愿望。百姓根据食物形状特点、名字

谐音赋予节日饮食以人文寓意，来表达对未来的希望。例如除夕和元旦是辞旧迎新的日子，节日习俗也

是围绕“新”展开，五辛盘，“辛”同“新”，索饼细长寓意长寿、擘柿橘谐音“百事吉”、寓意百事吉

祥，传递出对新的一年的期望；上元节食“圆子”，因其同十五的月亮一样形状如圆，寓意月圆人圆、生

活美满；重阳节尚食糕，“糕”同“高”，与登高祈福的习俗相呼应。 
无论是满足口腹之欲，还是寄托美好愿望的思维方式，都是以“人”为出发点和落脚点[11]，围绕“人”

的中心开展节日饮食。节日饮食满足的是人的物质需要和精神需要，寄托的也是对“人”无限期待，这

些都反映了东京城百姓重视“人”本身的价值取向，认识到了“人”对于社会发展进步的重要作用。 

4.2.2. 药食同源、防病养生——强调阴阳平衡 
防病养生是节日食俗的重要内容之一[12]。在当时医疗条件有限，百姓们为保持身体健康，因此十分

重视防病养生，消灾避祸。 
大多数节日处于季节、物候变化的重要节点，气候变化容易引起疾病，因此在节日食俗中包含有补

充营养、防病辟邪的内容。元旦、岁除饮屠苏，《岁华纪丽》注“屠苏”云：“俗说屠苏，乃草庵之名。

昔有人居草庵之中，每岁除夜，遗闾里药贴，令囊浸井中，至元日，取水置于酒樽，合家饮之，不病瘟

疫。今人得其方而不知其人姓名，但日屠苏而已”[13]，药用即为屠苏酒的最初来源，目的是不染疫病。

立春食五辛盘，又称馈春盘，为食用五种味辛的蔬菜，认为可以“发五脏之气”，目的是保持身体阴阳平

衡、维持身体健康。在北宋，端午节佩戴彩绳辟邪的部分削弱，节俗的重点转向吃粽食补[12]，粽子对于

清热降火、调理脾胃平衡的功效，十分适合在气温渐高、夏日将临的端午时节食用，并成为流传后世的

重要节物。重阳饮茱萸酒和菊花酒，“盖茱萸名辟邪翁，菊花为延寿客，故假此两物服之，以消阳九之

厄”[14]，意为消灾避祸、强身健体。十二月初八百姓煮腊八粥的习俗即是始于北宋，腊八粥所包含的各
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种“果子杂料”含有丰富的营养物质，在寒冷的冬季食用，具有滋补养生、温暖御寒的功效。 
东京城百姓通过节日饮食补充营养、预防疾病的方法对于中国传统医学产生了重要的影响，逐渐形

成了独特的中医食疗文化，并在宋元时期得到了全面的发展。在当时百姓认为，以这种定时、有度、合

理搭配的饮食方法维持阴阳平衡，如此才能百病不生。这种“药食同源、防病养生”的思维方式，不仅是

一种保持健康方法，同时也是对中国传统哲学思想的传承，包含了百姓们对健康的理解，以及对“阴阳

平衡”价值取向的一种体现和应用。 

4.2.3. 顺应时令、尊重自然——追求天人合一 
北宋东京城居民的节日饮食无一不是遵从节日所处时令变化而决定的，这反映了百姓在面对自然时

的思维方式：顺应时令、尊重自然，追求人与自然和谐相处。 
这主要体现在春秋季节农业生产之时。端午前后是水稻成熟的时节，百姓用稻米制作的粽子是端午

的主要节物。“霜风渐欲作重阳，熠熠溪边野菊香”，九月又被称为菊月，重阳节民间会以菊入酒，制作

佳酿。此外重阳尚食糕，民间制作的重阳糕其中掺入石榴子、栗子黄、银杏、松子肉等果实，皆是秋季成

熟的时令新鲜节物。除了顺应时令选择饮食之外，春秋两季之始举行社日祭祀活动，祭祀社稷之神目的

是感谢大自然对人类的馈赠，祈求或感谢一年的时和年丰。二社日分为春社和秋社，统天历规定“立春

后五戊为春社，立秋后五戊为秋社，如戊日立春立秋，则不算也”，北宋时期摒弃“春分日时在午时以前

用六戊”的说法，以五戊为定法[7]。东京城百姓用收获的粮食作物制作社糕、社酒，并相互赠送，意为

感谢自然的馈赠，并互送福气。这是长期处于农业社会的百姓们在面对与自然界的关系时逐渐形成的思

维模式，既是百姓适应生产和生活的必然要求[15]，也是追求“天人合一”价值取向在实际生活实践中的

运用。 
天人合一认为天地万物，包括人在内是一个完整的整体，自然与人类是处于平等地位，顺应时令、

尊重自然就是善待人类自己，反映在北宋都城的节日饮食中即是选择顺应时令物候选择合适的节物饮食，

并在社日祭祀社稷，以感谢大自然对人类的馈赠，追求人与自然和谐共生。 
上述思维模式和价值取向，在东京城百姓节日饮食的具体体现并不是独立存在的，而是一个有机统

一的整体：顺应时节而食的另一重目的就是防病养生；追求天人合一、与自然和谐相处本身就是一种阴

阳平衡；节日饮食既有补充营养的实际效用，也有寄托了身体健康、生活顺利、五谷丰登的美好愿望和

对未来的期待；都是当时劳动人民生活智慧的凝结。 
北宋时期东京居民的节日饮食丰富多彩，呈现出了一些新的发展趋势和时代特点，并通过具体节俗

饮食反映出了当时百姓面对万事万物的思维模式和价值取向，其中凝聚了百姓们朴素的生活理想和潜移

默化中对中国传统文化的传承和发展，流传至今、影响深远。 
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