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客户端文化文化文化周刊 烟海e家
客户端

规格丰富寓意深

胶东举办宴请的由头很多，伴随人生不同时期
的方方面面。如新生孩童的百岁宴请、金榜学子的答

谢宴请、缘分男女的定亲宴请、喜结连理的结婚宴请、嫁
女回门的归宁宴请、年长寿星的生日宴请、宗亲节日的团圆

宴请、同学战友的叙旧宴请、业务伙伴的迎送宴请、旧友故交
的喜聚宴请、职务晋升的祝贺宴请、乔迁新居的温锅宴请、商
号吉日的开业宴请等。

胶东办宴的主题、节令、食材、地域不同，宴席命名方式也
是多姿多彩、寓意丰富。如婚宴称为百年好合宴、永结同心
宴、佳偶喜庆宴、浓情蜜意宴、吉祥如意宴等；寿宴称为福如东
海宴、寿比南山宴、松鹤延寿宴、福寿康宁宴、五福捧寿宴等；
升学宴称为金榜题名宴、如日方升宴、步步高升宴、大展宏图
宴、锦绣前程宴等；岁时宴有立春的筵春宴（或称春宴）、正月
的请春酒（亦名年茶）、中秋的赏月宴、重阳的夕阳宴、除夕的
辞旧迎新宴等；郊游踏青有四季宴（春夏秋冬）、赏花宴、野炊
宴、登高宴等；彰显原料特征的有燕窝席、鱼翅席、海参席、鱼
肚席、鲍鱼席、龙虾席、全猪席等；体现地域风格的有牟平农家
宴、招远金丝宴、栖霞庄园宴、莱阳梨香宴、龙口鱼鲜宴、莱州
养生宴、海阳茗茶宴、福山全景宴、威海海贝宴、青岛渔家宴
等；带有传说、富有典故的有烟台开埠宴、蓬莱八仙宴、烹饪学
府宴等。宴名之多，不胜枚举。

无论宴席命名有多华美，但具体到菜单内容的设计安排，
在胶东都是有格式套路的。早在清乾隆年间，胶东民间凡贵
宾参加的宴会都要安排“汤饭三晋、肴十二器”，而东部区域还
要增加“十六碟”果盘。晚清时期，海阳宴用格式有四盘四碗、
四盘八碗、四盘十二碗，以及二四六席、四四四席、四四八八席
等。同时，威海境内盛行六二八席、十全席或十全加四席、十
全加八席，而烟台街固定成型的四一六席、四二八席、伴桌头
席的筵宴风格流传至今，其中改良的“伴桌头席”，配有四干
果、四鲜果、四对碟、四茶食，宴席菜品则由四铺碟（压桌碟）、
四冷荤、四大件、八行件、两道插食、四饭菜组成，多用于接待
高级宾客。二十世纪二三十年代，老黄县宴享之风盛行，宴客
标准从旧俗的四四席、四八席提档升级，市肆酒店出现了由四
凉碟、四大件、八大碗、八中碗组成的“燕席”，由四凉碟、二大
件、八大碗、八中碗组成的“翅席”，由四凉碟、八大碗、八中碗
组成的“大席”，宴用高级面点均为“油酥面”。那时黄县盛行
的“燕席”“翅席”，即便放眼胶东半岛乃至省城层面，也不失为
一流的高规格标准。

设宴筹划重周全

胶东向来以“地僻而民风纯，土薄而人情厚”著称，俗尚淳
朴，守礼重义，讲究人情世故，“凡遇亲友婚丧大事或庆寿添丁
及岁时伏腊，皆有馈赠，名曰作人情”。作为礼尚往来的回馈
之礼，筵宴飨客成为最常见的方式之一。因此，胶东民间无论
时令节日、婚丧大事等，事主均视丰俭设宴款待。志书记载，
旧时烟台街春节、端午、中秋期间“铺户皆设筵席”消遣庆贺，
百年老店“生生堂”除夕晚餐仿照商宴“伴桌头席”标准操办。
《山东政俗视察记》则说，牟平“遇有冠婚丧葬之事，亲友送礼
吊（唁）（祝）贺，主人设筵待客，此为惯例”。

设宴飨客不管桌数多少，都是件费心劳神的事，几十桌规
模的宴请更是如此，设计安排是相当烦琐的。比如标准确定、
宴请日期、举办场所、邀请对象、议程安排、场面布置以及宾客
排桌、请客方式、陪客人选、接待规矩等，居家操办酒席还要考
虑席设何处、桌椅餐具筹集、端菜打杂人选等。办宴主人事前
数月就要反复斟酌、悉数掂量。场面大的宴请，管事大僚还要
参与进来，无外乎尽可能筹备得细致周全，届时给宾客留下美
好的印象。

胶东筵宴设计的诸多环节，民间尤为重视两点。其一是
食飨。即根据办宴主题、时令物产、民俗习惯，确定采用什么
规格、选择何种美食款待宾客。这主要取决于办宴主人的职
业身份、社会地位、交往层次、经济状况等。这既是宴飨档次
的体现，也是主人实力的展示。条件一般的家庭，即便不奢望

高档食材、高标规格，也尽可能在量大实惠方面下功夫，最
不济也要宰头肥猪凑个十碟八碗的，满情满意地款待客

人。富裕殷实人家讲排场、讲档次，宴请标准往往就
高不就低，菜肴安排山珍海味、水陆毕陈，大菜小

吃荟聚席面，宾客大快朵颐，主人挣足面子。
其中，烟台街民间婚宴菜点就多达30余道，

有燕窝、整鸡、盘鱼、竹笋、排骨以及烤
鸭、春卷、汤品、饺子、八宝饭等。此

类喜宴应是富户人家子女的结婚
宴席，其豪华程度可见一斑。

其二是礼道。这是
胶东筵宴设计颇为

讲究的内容，
要在各个

环

节处处体现出敬尊的元素。以婚宴席位排客为例，主桌一席
安排新娘，第一桌首座安排送亲大客；应邀赴宴的领导、朋友
要安排客位，民间有领导为上、朋亲为大的讲究；实亲中依次
是舅舅、姑父、姨父；直系亲属则按辈分排序，过去爷爷、父亲、
叔伯没有客位，时下婚宴桌数较多，叔伯一般都要陪同新娘家
送亲的客人，以显示亲近关系。安排同桌客人要考虑彼此关
系，胶东过去有男女不同席、甥舅不同席、叔侄不同席的规
矩。古语还有“父子不并肩”之说，现引申为父子不同席。平
时有矛盾的亲朋友邻，也应分桌安排，避免尴尬或引发不快，
影响喜庆气氛。

风味美食有讲究

胶东拥有珍品丰富种类繁多的烹饪食材资源，成为胶东
菜闻名于世的基础优势。产区不同、食俗有别，从而形成沿海
内陆各具特色的地域美食风格。在沿海地区，宴用美食“肴多
海味”，如长岛春节家宴一般安排10个菜，4道凉菜为海蜇皮
拌白菜心、海米拌菠菜、大头光鱼拌粉丝、鱼冻，6道热菜为煎
刀鱼、炸蛎黄、滑溜老板鱼、清炖鲈鱼、红焖黄花鱼、海杂拌全
家福。而在内陆地区，宴用菜品更多采用的是山野珍味，如栖
霞的十大碗，有谐音“吉”之鸡肴、“余”之鱼肴、“提”之蹄
肴、“福”之烩肴、“顺”之笋肴等，排列次序
为一鸡、二笋、三羹、四蹄、五福、六
鲤、七扣、八酥、九汆、十丸。

胶东古今无论市肆
飨客还是居家设宴，
讲 究 的 宴 席 规
格、美食菜点
均为当年流

行 的 品
类 。 志 书
载述，胶东历
史上宴席之贵重
者为燕窝席、鱼翅
席、海参席。即不论举
办何种规格的宴席，第一道
大菜均由燕窝、鱼翅、海参烹制而
成。大菜用料彰显的是宴席档次，菜品数
量则代表宴席的规格。20世纪80年代初，烟台商宴的
规格是六凉菜十热菜一道汤，其中10道热菜为葱烧海参、三
吃大虾、蒜蓉鲍鱼、油爆海螺、芫爆乌鱼花、红烧干贝丁、辣炒
鸡、香菇扒菜胆、清蒸加吉鱼、拔丝苹果，最后用清蒸加吉鱼剩
余的鱼头骨做道醋椒鱼汤。其时，烟台婚宴流行的宴席规格
为11道菜组成的“四一六席”、14道菜组成的“四二八席”，菜
品编排普遍遵循了“有鸡有鱼参打头”的俗规。以“四一六席”
为例，四冷荤为凉拌三丝、黄瓜拌海米、五香熏鱼、清拌蜇皮，
一大件为全家福，六行件为油焖大虾、黄焖鸡块、烧溜虾仁、三
鲜汤、糖醋黄花鱼、酥白肉。彼时居家都不富裕，海参不以红
烧海参、葱烧海参等单个菜品出现，而是作为全家福的“盖帽”
原料。这是困难时期民间既有面子又有内容的变通之举。

宴用面点也有讲究。常用的压桌茶食有桃酥、番饼、蛋
糕、喜饼、萨琪玛、芙蓉糕等；宴中插食有银丝卷、盘丝饼、糖酥
皮、豆沙包、千层饼等。过去宴席所备饭食，基本是年节才能
吃到的饽饽、馒头、卷子、米饭之类，配以酥鱼、酥肉以及用时
蔬炒制的饭菜。现今的喜宴则吃面条，面卤以三鲜、温卤、虾
仁、猪肉等为主料。其他主题的宴席还要备水饺，如对虾饺
子、鲅鱼饺子、肉丁饺子、素馅饺子、海肠饺子、鲜贝饺子等，以
满足不同客人的需求。

当今胶东宴席的最大变化，是菜肴和面点品种的更迭创新
和名称美化。以婚宴热菜为例，整只海参、对虾、鲍鱼制作的三
大主菜地位稳定；传统全家福、鸡肴（烧鸡、扒鸡、酥鸡）、肉菜（扒
肘子、扒猪脸、蒸扣肉、碗酥肉）得以改良保留；后起之秀四喜丸
子、挂炉烤鸭、原味烧鹅成为吉祥新贵；时鲜天鹅蛋、海肠子、大
虾仁、海螺肉等搭配的菜蔬受人追捧；原始蒸法烹制的加吉鱼、
黄花鱼、鲈鱼等整鱼受宠程度依旧。而宴用菜肴的名称，则增
加了吉祥喜庆的色彩。如肉末海参称为龙腾四海、蒜蓉鲍鱼称
为珠联璧合、盐水对虾称为金玉满堂、春韭海肠称为情投意合、
香酥雏鸡称为大吉大利、四喜丸子称为合家欢乐、金丝山药称
为富贵白头、清炒时蔬称为五谷丰登、枣莲耳羹称为早生贵子
等，表达了人们对新人美好生活的祝福和祈盼。

敬尊客人贯始终

早在清代，胶东筵宴就形成了从

请客、飨客到送客的一整套“燕会仪”。其时，居家举办宴席
时，主人要提前三天遣人上门送请柬，手书请柬标有被邀请客
人的尊称、办宴日期、席设地址以及邀请人名号等内容。开宴
当日清晨，主人再遣人手持名片奉邀客人，众宾到达之后投递
名片，主人于大门之外出候，揖让而进。登堂后，主人先长揖、
再作揖表示感谢，根据辈分和年龄让座敬茶、介绍来宾。参加
宴席的卑幼人员，遇到尊长及师生，要跪拜请命而后旁席就
座。宴席开始敬酒时，主人向众宾集体作揖后依次面向各位
宾客，长揖之后将斟满酒的酒杯双手端于宾客案前再作长揖，
宾客举杯饮酒。主人一一敬酒后，席桌首宾带领众宾，按照俗
规礼数回敬主人。如此酬酢往复，客人尽情食饮。宴席结束，
众宾和主人相互作揖告辞。次日受邀赴宴的主宾用双柬、其
他宾客用单帖谢过主人，禀告平安。由于旧时宴礼“仪文繁
缛”，清代光绪年间筵宴场面礼节“悉减”，到后来“宾主相对鞠
躬，长揖者亦少，其余燕享拱手而已”。

志书所载胶东历史上的宴享礼仪，多是公众场所宾主见
面礼、敬酒礼的展示，时至今日可谓无处不在，包括排客、请
客、迎客、飨客、送客等，体现的是亲有远近、客有轻重、尊者
为上的礼数。所谓尊者，无外乎辈分高的、年纪大的、身份贵
的。有些特殊情况，像岁数小但辈分高的来客，或替代高辈
分参加宴请的亲友，也属于位尊者。婚庆吉日新娘无疑是尊
者之首，女方送客人员不论岁数、身份、性别，都地位列尊者

范围。
出席筵宴的来宾都是客

人，但位尊者地位显然要高一
些，一般称为贵宾、贵客、

高客、上客。其宴享期
间受尊敬关注的程

度，要明显优于
其他客人。全

场贵宾座次
要安排在主桌

首席，其他贵宾
也要安排在不同桌

次首席，均称为大客。
菜肴、点心、水果上桌，要

放在大客近前。斟酒、添茶、奉
烟、敬酒、布菜、分餐、饮酒、搛菜、回

礼，也要从大客开始，依次按二客三客四客
顺序进行。

胶东宴席分为官宴、民宴两类，宴客礼遇基本相同，但细
节差异还是泾渭分明的。以宾客、陪客的席位安排为例，官宴
主陪面朝上菜口，其右首为一席、左首为二席；副陪背对上菜
口，其右首为三席、左首为四席。乡间民宴有在炕上或正间地
上摆设的，规矩类似、排序有别。以正间地上设方桌为例，主
陪在右、副陪在左，背对上菜口而坐，主陪右侧上手位是一席、
下手位是三席。副陪左侧上手位是二席、下手位是四席。主
副陪对面的座位称为瞅眼席。宴席桌数多、规模大、有仪式的
宴请活动，还要依据舞台场面、方位、入口等确定桌次、席次。
宴席设立主副陪，是胶东的老规矩，一般每桌安排2人，宾客多
的宴席另可增加2位边陪。陪客人选要能说会道、睿智圆滑，
懂得飨客礼数，还要有大场面经历、酒量足够大，能尽其所长
地款待好以大客为中心的坐席客人，让来宾吃得饱、喝得足、
有面子，感受到主人的情分。

胶东宴请的待客之道，讲究一视同仁、主次有别。也就是
说，并非只有位尊者受到礼遇，其他客人同样能得到与身份相
对应的敬重。

食俗殊别讲规矩

胶东宴席风格有其自成体系的规范标准，主题名称、宴用
种类、餐桌排位、席面布置、客位座签、酒具配备、食具摆放、菜
点搭配、餐具选择等极为讲究。即便是上菜方法，也有约定套
路。以婚宴为例，开席之前先上四盘压桌茶食，之后是菜品，
顺序为先凉菜后热菜，先大件后行件，先咸菜后甜菜，先盘菜
后汤菜，先插食后饭食。讲究的插食上两道，一道甜点、一道
咸点。菜点上桌后，大客不先动筷子，其他客人是不能搛食
的。喝酒菜肴要单个上，吃饭菜肴要一起上，并有“鱼不献脊、
鸡不献头、鸭不献掌”的规矩。

所谓十里不同风、百里不同俗。在和合大同的背景下，胶
东各地的习俗讲究也有所不同。比如芝罘、莱山周边，无论海
蛸、鲳鱼之类的食材如何新鲜，婚宴都不能上桌。蓬莱有“无
加吉鱼不成席”之说，红鳞加吉鱼更是喜庆宴席的首选
食物，当地还有“无烩菜不成宴席”“缺烩菜劝
酒难下”的说法。莱州婚宴最少上

两道鱼菜，宴用汤菜为清汤圆子或者
文蛤汤。莱阳、栖霞交界区域嗜食竹笋，
因笋谐音“顺”且有“节”，蕴含“节节和顺”之
意，宴菜排序为一鸡二笋三羹四肉。海阳人极
看重鲞鱼，上菜讲究一道菜配一道汤，最后为猪肚
烹制的菜，意为“堵”上客人的嘴。乳山南部沿海的上
菜顺序是鸡打头、鱼中间，“扫席菜”为海蜇皮。烧肉、扣
肉、肉丸子是牟平宴席常见的美食，城北养马岛推崇肉焖子。

再比如婚宴饭食，现今胶东绝大多数地方吃面条，谓之喜
面，寓意喜气长长、福祉久久。但有些地方不一样，如莱州平
里店吃小饽饽，配6碗菜；蓬莱村里集吃大米饭，有的还掺和上
豇豆、红小豆，配8碗菜；海阳一般吃带红点的莲子面食，预祝
新人早生贵子；乳山则是米饭、面条都要吃，寓意“汤饭两全、
儿女双全”。

胶东区域内普遍有“无鱼不成宴”“无鱼不成席”的习俗，
旧时牟平、福山、海阳、乳山等内地还有用“木头鱼”充数的传
统。宴席用鱼讲究整条鱼和有鳞之品，味美的带鱼、鲳鱼、鲐
鱼、鳗鱼、扒皮狼之类因身无点鳞，只能谪居家常餐桌，而加吉
鱼、黄花鱼、鲞鱼、牙片鱼、梭鱼、黄姑鱼、鲈鱼、鲤鱼等有鳞之
品便倍受人们的青睐。鱼类菜肴一般都是最后上席，称为“鱼
扫尾”。而东部的昆嵛山区“八些”之席第四些为鱼，“十六些”
之席第八些为鱼。西部莱阳张家灌村的婚宴上，鱼也在中间
上。鱼上桌，大家就知道菜上到一半了。若第五道菜上鱼，便
知今日的宴席有8个菜；若第九道菜上鱼，那就是16个菜。这
种中间上鱼的规矩叫“鱼拜客”。端上鱼来，先不下筷，待新郎
依次斟酒敬酒，客人共同干杯后才能吃鱼。胶东西部有主人
抠鱼眼敬于客前的风俗，叫“高看一眼”。但在胶东东部，抠鱼
眼是砸席逐客之举，能使人恼怒。席中无论鱼剩余多少，胶东
通行的规矩是“客不翻鱼”，否则就是失礼。

小席专飨送亲客

筵宴的特征之一是具有社交性。无论何种形式的设宴请
客，目的性都很明确，或是红白喜事，或是酬谢恩情，或是亲朋
团聚，或是乔迁开业，或是疏通关系，或是欢度佳节等，通过酒
食合欢加深了解、敦亲睦谊。

胶东筵宴就参加人数、场面规模、喜庆氛围而言，莫过于
结婚喜宴。除了当日中午的正宴外，各地还有宴前席、宴后席
的风俗。所谓的宴前席，是指正宴的头天晚上或是当日正宴
开始之前安排的饭食乃至宴席，这在牟平、蓬莱、龙口、莱阳等
地都有悠久的历史。如蓬莱民间喜日头晚举办的宴席，称为

“落桌”，城区一带家族人员参加，潮水一带招待直系亲属，南
王一带宴飨姑舅娘姨叔伯大爷，外聘的厨师、大僚以及帮忙人
员也都参加。北部沿海的刘家沟一带则宴请亲属村客，讲究
人家的落桌酒席为流水席，由12至14道菜组成，每桌旧时6
人、现在8人，满桌便开席。赴宴客人不用上份子钱。婚礼当
日的宴前席，各地规矩也不同。如蓬莱南乡周边中午正宴之
前，喜主家要成双成对准备几道菜，让送亲的客人和亲戚小食
小酌。有些不解俗规的外地送亲客被陪客的客气几句就“哈”
上了，正宴开始前十有八九会被对方灌醉。龙口石良镇一带，
参加婚宴的亲朋要先吃碗喜面垫补垫补，然后等到下午2点半
左右再出席正宴。

“宴后席”又称“小席”，是指婚礼当天正宴结束后，喜主还
要开设专门的宴席，用来招待新娘家送亲的客人。胶东民间
绝大部分地方有这样的传统习惯，乳山又称为“赴小宴”。大
家坐在一起拉拉家常，说说客气话，维护双方的情感。小席的
话语交流功能大于吃喝享受，但宴席形式、规矩礼数不能从
简，菜肴数量一般安排6盘或8盘，均要现炒现烹。餐具要更
换新的，宴饮用酒要开启新瓶，还要重新沏茶。所有这一切的
安排，体现的也是一种礼道。

胶东宴席设“小席”之俗，并非始自近年，而是在300多年
前的清朝康熙年间就已盛行，时称为“专席”。就座专席的宾
客，称作“专宾”，宴享礼遇明显高于其他宾客。比如敬酒时，
主人先出厅行奠酒礼，回厅向众宾客作揖，再请出专宾，长揖
之后将满杯酒双手端给专宾，后者接杯向众宾客“告僭复
位”。主人随即行一跪礼，专宾饮毕，主人再敬一杯酒，并作长
揖，专宾再次干杯。然后专宾按照主人敬酒的礼仪回敬主
人。这种风俗在晚清时期依然流行，只不过场面礼仪逐步缩
减，到后来只是鞠躬或拱手而已。而“专席”之俗则演变为当
今婚宴的“小席”礼制。

宴席是人们沟通感情、增进友谊的载体。胶东宴席所体
现出的食饮与礼仪的深度融合，是物质层面和精神层面的文
化提升，受众面是厚重的亲情、友情、乡情等群体，诠释的是

“酒席合欢”的意境和氛围。

食礼融合胶东宴
□郝祖涛

烟台是我国唯一被授予“中国鲁菜之都”称号的城市。烟台以及周边威海、青岛东部地区的胶东人出于社交需要，根据宴请主题和招待对
象而精心编排了整套菜点规格和礼仪程序，形成了历史悠久、内涵丰富的胶东宴文化。

胶东传统宴用名菜糖醋黄花鱼胶东传统宴用名菜糖醋黄花鱼。。
郝祖涛郝祖涛//摄摄

旧时期烟台筵宴的场景。
刘洪欣供图

胶东现代宴席摆台胶东现代宴席摆台。。郝祖涛郝祖涛//摄摄


