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饮食偏好

（一）鱼通人喜食酸菜

酸菜是鱼通人的一大饮食偏

好，几乎顿顿都离不开酸菜。因而

鱼通民间有句谚语说“三天不吃

酸，走路打窜窜。”至今，许多鱼通

人家里都有一、两个特制大木桶，

桶里贮存的新鲜酸菜足可以供一

个家庭吃上一年半载。为了保证

常年都有酸菜可吃，许多人家还

会将酸菜晾干，制成干酸菜，以便

贮存更多的酸菜和更长的时间

鱼通人为什么喜食酸菜？

我们注意到，在大渡河上游

沿线的泸定、鱼通、丹巴一带各

民族中，都有制作和食用酸菜的

习俗，特别是鱼通与丹巴的制作

方法和饮食习俗基本相同。因

此，制作和食用酸菜应是大渡河

上游沿线各民族的共同爱好。这

种共同爱好的形成可能是相互

影响的结果，也可能是在相同的

地理环境和生活条件下所作出

的相同的选择。事实上，在该地

区都存在着四季蔬菜不平衡，

“旺季有吃不完的菜、淡季又无

菜可吃”的问题。如何将旺季多

余的蔬菜贮存下来，实现四季的

平衡，是大家都必须要面对的矛

盾。在科技不发达，缺乏必要的

保鲜技术和保鲜手段的时代，将

新鲜蔬菜制作成酸菜贮藏便成

为人们唯一可以选择的方案。也

正因为如此，鱼通人不仅将富余

的蔬菜制作为酸菜，而且也将当

季野菜制作为酸菜贮藏，使酸菜

成为鱼通人饮食中无可替代的

食品。当然，对于鱼通人来说，酸

菜的存在不仅为了淡季补缺的

问题，也是调整饮食结构的必

要。鱼通人的主食玉米面蒸蒸、

锅圈子和火烧子馍馍等，碱性都

较重，大量食用酸菜，可以有效

调节体内酸碱的平衡。此外，经

发酵的酸菜含有人体所需的多

种维生素，具有清热解暑、开胃

消食、解醉醒酒和减肥之功效；

用酸菜烹饪出的菜品口味独特，

鲜美可口，这些也是酸菜在鱼通

长久不衰的重要原因。

（二）喜好腌腊食品

鱼通人在肉食品方面的另

一个显著特点，那就是偏好猪

膘、腊肉等腌腊制品。

历史上，由于缺乏外部供给

渠道，鱼通人食用的猪肉全部靠

自己养殖的生猪提供。由于家庭

养殖能力有限，每年每家每户仅

能养一、二头生猪，到过年前一

并宰杀，故称“年猪”。年猪在过年

前有冬、腊月期间宰杀，不仅仅

是为了保障春节期间的肉食供

给，更重要的是过年前宰杀的猪

肉利于保存，不易腐烂变质，可

以保障全年的肉食供给。由于缺

乏保鲜的技术和手段，故多制成

香猪腿、猪膘肉、腊肉等腌腊制

品，以便储存。近年来，随着生产、

生活水平的提高，保鲜能力的改

善和市场供给充足，鱼通人吃鲜

肉已十分普遍，但香猪腿、猪膘

肉、腊肉仍是鱼通人的最爱。

对鱼通人来讲，猪膘既是一

种食品，更是一种文化。

首先，猪膘反映的是鱼通人

关于猪肉贮存、饮食的一种智

慧。猪膘的制作较一般的腊肉制

作要复杂一些。首先是将生猪宰

杀，并沿脊柱一剖为二；再剔去

其头蹄、肋骨和部分瘦肉，只剩

下一整块带皮猪肉。然后将整块

猪肉抹上盐，放置房顶霜冻数

日。待猪肉水气晾干后，再将其

挂在避光、透风的屋内风干即

成。去头、去蹄、去骨、去瘦肉，这

一整套工艺虽然麻烦，但却可以

达到防腐防虫、长久贮存的目

的。因为所剔除的部分都极易腐

坏、生虫。事实上，许多鱼通人家

里，在没有其它防腐防虫措施的

情况下，一块猪膘肉能存放达数

年之久而不坏，完全要归功于这

一套制作工艺。

其二，猪膘是鱼通人财富的

象征。猪膘以“扇”作单位，每半

边猪膘肉称为一扇，一头猪可做

成两扇。一般每个鱼通人家里都

或多或少保存有几扇陈年猪膘

肉，存放时间一般都在三、五年，

甚至七、八年以上，有的甚至达

到十余年。人们之所以贮存如此

众多的猪膘，并存放相当长的时

间，并不是因为猪肉太多吃不

完，而是鱼通人视猪膘为财富，

以存放猪膘数量的多少作为评

判一个家庭是否富裕的标准。人

们在茶余饭后的摆谈中，说到某

家某户存有多少猪膘或有存放

了有多少年的猪膘时，都会流露

出一种羡慕、敬佩的表情，而当

事人听后也会产生一种自豪感。

其三，猪膘是鱼通办宴席必

备食品。过去交通不便，物流不

畅通。鱼通人办宴席或丧事都离

不开猪肉。但平常一时要拿出许

多鲜肉是较困难的，因而只有靠

自己存储。老人们讲，家里一定

要制作存储一些猪膘，这样生活

才能有底气，在给孩子办喜宴，

给老人办丧事时就不急了。可见

鱼通人是有计划和远见的，对任

何事都有充分的准备。

近年来，由于保鲜手段的改

善，市场供给充足，以及生活方

式的多样化，生活在河坝地区的

人已不再存放猪膘，但生活在麦

崩、前溪等高山、半高山的人们，

依然保存着制猪膘、存猪膘、吃

猪膘的传统习俗。

饮食中的礼仪

礼仪习俗是人们生活和社

会交往中约定俗成的，人们靠各

种各样的礼仪习俗来与他人交

往，处理与他人的关系，维护人

与人之间的关系，更是作为大家

必须遵循的道德礼法，让每个人

行为文明、谈吐高雅，礼仪习俗

也是为人之道。社会中，人的吃、

穿、行、言等皆讲礼仪。鱼通人的

饮食也有一套自己的礼仪。这套

礼仪的核心就是“三先”原则，即

神灵优先、长辈优先、客人优先。

所谓神灵优先是指在每日用

餐之前，必须先敬神灵。鱼通人家

中锅庄的最上方（即“曲贵”）那块

锅庄石属于神位，它既是祖先的

象征，也是灶神的象征。鱼通人认

为无论是祖先还是灶神，都是家

庭平安的保守卫者，必须每天坚

持对它们进行祭祀，感谢它们对

保护家庭平安、兴旺发达所作出

的巨大贡献，同时也祈求它们继

续履行保卫之责。因此，每日餐

前，家人都必须将新煮好的干净

饭菜夹在碗中，再端到锅庄石前，

一点一点地夹来放在锅庄石上，

敬献给神灵。在向神灵献食时，口

中还要不断招呼各位神灵前来领

自己的食物，希望它们永远保佑

家人。祭祀完后，家庭成员才能端

碗吃饭。

长辈优先也是鱼通人饮食

礼仪的一大基本准则。鱼通人很

讲究对老人、对长辈的尊重和孝

敬。因而在饮食方面也形成有一

些基本礼仪，如：长辈永远坐在

最上方的位置；长辈没上桌前，

晚辈不能上桌；吃饭时要请长辈

先吃，长辈没有动筷子时，晚辈

不能先动筷子；好吃的要留给长

辈吃，晚辈要少吃或不吃；晚辈

要给长辈勤夹菜、勤斟酒、勤敬

酒；吃饭时不能将筷子插在碗

里，不能在吃饭或吃完饭后拿筷

子敲碗，他们认为这是“叫花子

要饭”的行为，是对长辈的不尊

等等。饮食礼仪中能看出鱼通民

风纯朴、礼让谦恭、尊老爱幼，是

自古传下来的纯良礼俗。

鱼通人也是一个十分好客

的民族。家中来客人时，必须第

一时间为客人让座、端茶、倒酒、

递烟，把家里最好的食物拿出来

请客人吃。吃饭时，要把最上方

的位置让给客人；客人没上桌

前，主人不能先坐到桌前；要主

动给客人夹菜、添饭，让客人吃

饱、吃好等。

这些礼仪，既有鱼通人固有

的文化要素，也有许多内容与汉

文化和藏文化相同或相近。是

汉、藏两种传统文化相互影响、

相互融合的结果。

丹巴县地处横断山脉腹地，青

藏高原边沿。境内高山耸峙，峡谷纵

深，属典型的干热河谷气候。在这片

土地上，人们春种、秋收、夏耘、冬

藏，四季轮回之中，隐藏着千百年流

传下来的规律。随着时代的进步，人

们与时俱进，沿袭着祖先的生活智

慧，并以此安排自己的饮食。在丹

巴，人们正是利用了一年四季的自

然气候以及变化万千的独特地理环

境来对食材进行挑选，进而用心用

情制作出各种地方风味美食。

而对于美食的出现，绝非偶

然，它是经过千百年的时代变迁而

逐渐走进人们的生活之中。首先是

战争的缘故，古时候，丹巴是重要

的战略种地。如宋末忽必烈远征宋

朝、清乾隆打金川等战事中，都曾

借道丹巴，因此，这里成为兵家必

争之地。居住于此的人们为防备战

事而储备食品，逐渐成为当地的一

种饮食习俗和主要食品了。如丹巴

香猪腿、丹巴酸菜、丹巴“包肚”等

便于储存的食物便应运而生。其次

是当地文化的一种体现。丹巴是一

个以农耕文化为主的地域，每年过

年的时候，当地人在杀年猪时，不

会忘记辛辛苦苦劳作了一年的耕

牛。为了犒劳这些耕牛，人们会用

家中最好的食物进行喂养。其中，

丹巴“包肚”因便于储存，以及其具

有一定的药用价值和营养价值，每

一户人家都会制作这一道美食。待

春播前，将其取下煮熟，喂给耕牛

及刚生产的奶牛等。

“包肚”为嘉绒藏语音译词，

“包”音应为“巴”，意为猪，“肚”为

猪胃，用嘉绒语准确翻译应当译为

装着吃食的猪胃。由于其独特的味

道和药用价值，被人们称为“包肚

斯曼”。

“包肚”的制作方法，首先将猪

的胃取出，将里面的粪便倒掉，用

清水冲洗，再撒上盐和玉米面粉反

复揉搓数遍。待洗净后，泡在清水

之中静置一夜。第二日，再用玉米

面粉进行二次清洗。一切就绪后，

将猪的胃翻转过来，从口子里依次

装入猪嘴巴、猪蹄、排骨、棒子骨等

食材，最后装上猪尾巴。这个顺序

是固定的，寓意有头有尾。再将猪

胃口用半截削好筷子封住口，用绳

索收紧。接着在制作好的包肚上，

抹上灶灰，其作用是保质及驱虫，

接着晾晒在通风干燥的房梁上晾

干。当其水分蒸发后，一般都需要

悬挂在火笼上方或灶间，熏制存放

数月或数年，且越存放得久越被视

为珍贵，岁月的气息便在无声之中

慢慢渗入每一寸肌理中。这些黝黑

的猪胃包裹着整头猪的精华，像一

个个神秘的时光胶囊，静默地记录

着嘉绒藏族人与这片土地的生存

智慧。待到需要蒸煮时，再将其取

下，用水冲洗掉表面附着的扬尘，

再用刀将其剖开。此时，可以看见

“包肚”里的内容物都已经有点发

霉，那些看似发霉的物质，实则是

微生物与时间共同作用的结果，形

成了调节肠胃的独特菌群。无需清

洗，直接将其全部放进锅里蒸煮，

待水开以后，再改用慢火，这时候，

一种似臭非臭的气味充溢在整个

房间内。熟透后，捞取待用，汤呈现

黄色，上面漂浮着一层厚厚的油

水，当地的人们视“包肚”为一道美

味佳肴，更是一副良药，其功能为

能根除肠胃病，人们煮好后，都要

盛情邀请邻居到家中来喝上一碗

他们自己制作的“药膳”。初尝入口

难适，多食后方觉满口浓香，回味

无穷。这种食物超越了单纯的营养

供给，成为连接人与人、人与动物、

过去与现在的文化纽带。
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给人以韵律、节拍之美，脚步飞跃跳

转间心绪也随之翩然起舞。别以为只有

西洋踢踏舞才动人心弦，在美丽的甘孜

县，也有一种动人的舞蹈，正带着高原的

律动踏歌而来。

康巴高原上的特色踢踏

在甘孜州，说起踢踏舞就会想到甘

孜县。在甘孜县，上至古稀老人，下至刚刚

学步的孩童，人人都会跳踢踏舞，因而甘

孜县也有了“中国踢踏舞之乡”的美誉。甘

孜踢踏别具一格，不同于其他地方的踢踏

舞，不只是足下舞蹈，而是更加强调手上

与脚下动作的协调配合，动作多而大，节

奏感强，踏步明快，长袖飞舞，形成了更为

奔放豪迈，欢快舒展的特色舞蹈。

据记载，踢踏舞与藏戏大约在公元

八世纪至九世纪传入甘孜。甘孜踢踏不

同于其他地方的踢踏，甘孜踢踏不只强

调脚上功夫，更强调手上和身上的动作。

传入初期的踢踏舞，踏步动作多，手臂前

后摆动，动作单调，舞蹈的表演技巧受到

限制。民国初，踢踏舞从手腕摆动到踏步

方面有了一定的改变，表演者皆为男性，

一般都在每年秋季丰收时进行表演，后

来逐渐取消性别的限制，女性也能跳踢

踏舞。解放后，踢踏舞经过业余和专业舞

蹈工作者的继承和借鉴，广采博收各种

踏步的节奏音响，大大发展了甘孜踢踏

的舞姿和踏步旋转、侧身腾跃等独特的

技巧动作，在此基础上在身态和手型上

也注入了本地特有的弦子、锅庄等新的

血液，丰富了舞蹈的表现力，形成了具有

本地特色的“甘孜踢踏”。

“甘孜踢踏”无论是踏步方面，还是

手臂方面动作多而大，挥动着轻灵多彩的

长衣袖，踏着变化繁复的舞步，慢节奏

时，给人一种舒展轻松的感觉；快节奏时，

又是那样的协调而明快，奔放而粗犷，使

人眼花缭乱。踢踏舞表演不限人数，少则

一人，多则数百人，表演时舞者身着盛装，

但不佩腰刀，脚和腰部需挂上一串响铃，

以增添音响色彩。甘孜踢踏欢快豪爽、节

奏鲜明，踏点缓急有韵，干净利落，它的主

要动作是于脚掌与脚跟的交替踏地、搓

地。同时，上肢配合动作舒展大方。

现在，甘孜踢踏，已经成为康北地区

别具一格的舞蹈流派之一。甘孜县踢踏

演出队曾代表甘孜到北京、成都、云南、

迪庆等地演出，向世人展示这一优美独

特的舞蹈形式。

甘孜踢踏代代传承

作为国家级的非物质文化遗产，甘

孜踢踏得到了很好的传承与发展，在甘

孜县当地，无论是春节、藏历年、迎秋节，

还是平时集会庆典，只要有歌舞表演的

地方就有甘孜踢踏的表演，甘孜踢踏已

成为代表甘孜县的传统民间舞。

在甘孜县城关二完小，经常可以看

见一个教踢踏舞的老人，他叫陈邦文，

今年75岁，踢踏舞已经伴随着他走过

了几十个春秋。几十年来，他带领着甘

孜县的踢踏舞队，走南闯北，参加过上

千场的文艺演出，他们的舞蹈跳到哪里

就火到哪里。踢踏舞给老人带来了无尽

的快乐和幸福，同时也带来了荣誉，陈

邦文被认定为甘孜踢踏的代表性传承

人。甘孜踢踏是每一个甘孜人的骄傲，

无论男女老幼，骨子里都充满着对它的

热爱，几十年来，有上万人跟着陈邦文

学跳踢踏舞。

（未完待续）


