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古今
談

范 舉

許
多
人
以
為
，
做
皇
帝
一
定
是
真
龍
天
子
，
多

數
是
龍
年
出
生
。

實
際
上
並
非
如
此
。
中
國
的
生
肖
，
是
從
年
初

一
起
計
算
，
並
不
是
從
立
春
起
計
算
。

中
國
的
第
一
個
皇
帝
秦
始
皇
嬴
政
，
屬
虎
；
最

後
一
個
皇
帝
︱
︱
清
朝
末
代
皇
帝
溥
儀
，
屬
馬
；
中

國
歷
史
上
唯
一
的
女
皇
帝
武
則
天
，
屬
猴
。

在
可
考
的
二
百
九
十
位
皇
帝
中
，
屬
兔
的
最
多
，

其
次
是
龍
、
馬
、
豬
、
虎
、
牛
、
羊
、
雞
，
排
在
最

後
的
是
狗
。
蛇
和
鼠
並
列
位
居
倒
數
第
二
。
屬
兔
的

幾
乎
是
屬
狗
的
一
倍
。

這
種
現
象
能
夠
說
明
什
麼
呢
？
並
不
是
說
，
龍
年

出
生
的
人
，
就
一
定
掌
握
權
力
或
者
富
貴
。

清
朝
的
康
熙
、
雍
正
都
是
馬
年
出
生
的
，
他
們
把

清
朝
的
實
力
推
到
了
高
峰
，
為
後
代
打
穩
了
江
山
；

溥
儀
也
是
屬
馬
的
，
卻
丟
掉
了
江
山
。

漢
武
帝
屬
猴
，
唐
太
宗
屬
羊
，
宋
太
祖
趙
匡
胤
屬

豬
，
元
太
祖
成
吉
思
汗
屬
馬
。
在
三
國
演
義
中
，
除

了
曹
操
，
另
外
兩
個
最
終
稱
了
帝
，
屬
牛
的
劉
備
稱

蜀
漢
昭
烈
帝
，
屬
狗
的
孫
權
稱
吳
大
帝
。
當
然
，
曹
操
的
兒
子

曹
丕
，
後
來
還
是
逼
漢
獻
帝
︵
屬
雞
︶
讓
位
，
稱
魏
文
帝
。
可

謂
是﹁
兔﹂
佔﹁
雞﹂
窩
。
人
家
有﹁
實
力﹂
，
你
只
能﹁
挪

窩﹂
！
看
似
善
良
的﹁
兔﹂
忽
發﹁
虎﹂
威
。
皇
帝
裡
面
，
屬

兔
的
最
多
，
這
就
說
明
了﹁
真
龍
天
子﹂
，
和
生
肖
沒
有
多
大

關
係
。

馬
年
，
反
而
告
訴
我
們
一
個
規
律
，
馬
，
是
需
要
人
去
策
騎

和
掌
握
方
向
的
。
人
的
主
觀
能
動
性
最
重
要
，
如
果
人
有
聰
明

和
智
慧
，
就
能
夠
判
斷
形
勢
，
找
到
正
確
的
方
向
，
就
會
事
事

順
利
，
國
運
興
隆
。
如
果
走
錯
了
方
向
，
馬
就
會
衝
向
了
懸

崖
，
粉
身
碎
骨
。
所
以
，
因
勢
利
導
，
掌
握
分
寸
，
控
制
方

向
，
是
最
重
要
的
事
情
。

今
年
香
港
討
論
政
改
，
就
是
涉
及
香
港
的
大
方
向
。
有
人

說
，
不
依
照
基
本
法
，
瞎
闖
一
頓
也
是
可
以
的
。
但
要
知
道
，

沒
有
了
基
本
法
，
香
港
特
別
行
政
區
也
不
存
在
了
，
港
人
治
港

也
不
存
在
了
。
所
以
，
取
消
了
基
本
法
，
也
就
是
取
消
了
普
選

行
政
長
官
，
對
香
港
大
大
不
利
，
必
然
帶
來
麻
煩
和
衝
擊
。
所

以
馬
年
的
時
候
，
香
港
人
要
理
智
冷
靜
，
千
萬
不
要
衝
動
，
更

不
要
聽
信
花
言
巧
語
。

馬年談馬

這
個
月
以
來
都
日
以
繼
夜
，
夜
以
繼
日
，
又
再
日
以

繼
夜
地
不
停
改
稿
，
其
實
手
上
這
個
劇
只
得
十
三
集
，

跟
以
往
慣
常
開
拍
的
二
十
集
，
足
足
減
少
了
三
分
一
，

照
理
應
該
輕
鬆
得
多
，
而
且
這
次
的
題
材
頗
新
，
暫
時

應
該
未
有
港
劇
寫
過
這
類
故
事
，
包
裝
手
法
在
美
劇
較

為
多
見
，
港
劇
則
較
少
採
用
，
至
於
演
員
也
不
會
熟
口
熟

面
，
雖
然
或
許
會
有
人
嫌
不
夠
知
名
度
，
但
有
時
熟
口
熟
面

跟
知
名
度
兩
者
之
間
，
是
需
要
作
出
取
捨
的
，
希
望
觀
眾
能

有
耳
目
一
新
的
感
覺
。

說
得
輕
鬆
，
但
改
起
稿
一
點
也
不
容
易
，
因
為
對
劇
本
的

要
求
每
一
天
都
在
提
升
，
尤
其
是
剛
過
去
的
大
半
年
，
我
們

經
歷
過
美
劇w

orkshop

、
艱
辛
的outw

ard
bound

、
發
牌

事
件
，
心
情
大
起
大
跌
，
又
近
距
離
跟
市
民
接
觸
，
聽
到
市

民
的
心
聲
和
要
求
，
繼
而
宣
布
發
展
流
動
電
視
，
大
家
對
劇

本
的
要
求
跟
以
前
都
起
了
很
大
變
化
。
這
個
劇
的
分
場
其
實

早
在
發
牌
事
件
之
前
就
已
完
成
，
但
在
發
牌
事
件
後
，
跟
總

導
商
議
，
希
望
能
做
得
更
好
，
於
是
把
原
有
的
十
五
集
分

場
，
重
新
整
理
，
濃
縮
為
十
三
集
，
頭
兩
集
劇
本
原
本
已
改

好
了
的
，
但
在
宣
布
發
展
流
動
電
視
之
後
，
重
新
檢
視
劇

本
，
覺
得
不
夠
理
想
，
於
是
又
再
改
動
。

有
些
情
節
即
使
沒
有
大
改
動
，
但
在
對
白
上
都
不
停
修

正
，
希
望
不
會
再
出
現﹁
唔
係
人
講
的
對
白﹂
，
更
加
不
容

許
有
那
些﹁
世
界
性﹂
的
對
白
。
何
謂﹁
世
界
性﹂
對
白
？
舉
例
一
場

分
手
戲
，
可
以
隨
時
把
劇
本
上
角
色
的
名
字
換
成
了
另
一
套
劇
的
角

色
，
都
一
樣
可
行
的
，
可
以
把
整
場
戲
搬
到
另
一
個
劇
去
照
做
，
簡
直

世
界
通
行
，
但
可
行
不
代
表
好
。
每
套
戲
的
角
色
設
定
、
性
格
、
遭
遇

都
不
同
，
不
應
該
一
百
個
人
都
可
以
講
出
同
一
句
對
白
，
所
以
即
使
不

同
戲
都
有
這
類
分
手
場
面
，
所
寫
出
來
的
對
白
都
應
該
是
獨
一
無
二
，

不
可
能
用
在
其
他
戲
裡
面
。

改
稿
困
難
不
夠
人
手
也
是
另
一
個
很
重
要
的
原
因
。
新
聘
請
回
來
的

編
劇
，
仍
未
掌
握
到
寫
稿
的
技
巧
，
寫
出
來
的
稿
能
改
的
不
多
，
重
寫

的
卻
佔
大
多
數
。
至
於
舊
有
的
一
批
編
劇
，
如
果
看
到
這
篇
文
章
，
請

原
諒
我
的
坦
白
，
因
為
過
去
沒
有
競
爭
，
電
視
台
不
着
重
培
訓
人
才
，

以
致
編
劇
之
間
也
失
去
競
爭
，
稍
為
有
好
表
現
的
，
大
部
分
都
已
升
為

編
審
，
餘
下
的
編
劇
不
是
年
資
尚
淺
，
就
是
某
些
方
面
的
表
現
未
如
理

想
，
不
少
人
抱
着
過
到
骨
就
算
的
心
態
，
不
去
力
求
進
步
，
久
而
久

之
，
就
寫
壞
手
了
。
當
然
仍
有
好
些
編
劇
我
未
合
作
過
，
不
排
除
當
中

有
些
是
潛
質
優
厚
的
。

過
往
收
過
最
差
勁
的
劇
本
，
就
是
把
分
場
的
內
容
剪
貼
成
劇
本
格

式
。
分
場
可
以
說
是
劇
本
的
大
綱
，
分
場
度
得
有
多
精
細
很
視
乎
個
人

習
慣
，
有
的
分
場
會
細
緻
得
連
每
個
角
色
的
對
白
都
有
齊
，
這
種
分
場

編
劇
在
寫
稿
時
偏
離
航
道
的
機
會
就
大
大
降
低
，
但
給
予
編
劇
發
揮
的

空
間
也
相
應
地
減
少
，
我
個
人
的
取
向
也
不
太
喜
歡
過
於
精
細
的
分

場
。
不
過
即
使
不
精
細
，
但
分
場
一
定
會
清
楚
列
明
整
場
戲
的
內
容
、

設
計
、
角
色
應
當
持
有
的
心
態
及
大
概
的
對
白
。

最
差
勁
的
稿
就
是
，
開
出
時
A
步
入
房
間
，
輕
輕
叫
喚
了
一
聲
B
，

B
又
叫
了
A
一
聲
，
A
問
B
為
何
這
麼
晚
還
未
休
息
？
然
後
B
施
施
然

拉
開
櫃
桶
，
拿
出
公
文
袋
，
打
開
公
文
袋
，
取
出
裡
面
的
文
件
…
…
整

場
戲
未
正
式
進
入
戲
肉
，
寫
得
異
常
仔
細
，
已
經
花
了
大
半
頁
紙
。
然

後
發
現
文
件
原
來
是
A
通
姦
的
罪
證
，
來
到
B
向
A
大
興
問
罪
之
師
的

戲
肉
部
分
，
卻
只
把
分
場
內
的
一
大
段
對
白copy

&
paste

到
劇
本

上
，
完
全
不
加
修
飾
雕
琢
，
也
沒
有
把
大
段
對
白
拆
開
，
然
後
加
上
A

一
個
悻
悻
然
反
應
，
這
場
戲
就
此
寫
完
了
，
認
真
慳
水
又
慳
力
。
幸
好

這
類
編
劇
應
該
不
可
能
在
這
間
公
司
內
出
現
，
否
則
血
都
要
嘔
幾
碗
。

不
少
公
司
都
會
在
歲
晚
提
早
收
爐
，
可
是
電
視
行
卻
永
遠
是
年
中
無

休
的
。
這
份
劇
本
將
會
陪
伴
我
度
過
蛇
年
最
後
一
日
。
祝
大
家
新
年
快

樂
！
馬
年
進
步
！

改稿、改稿再改稿

少
時
就
讀
的
中
學
旁
邊
是
一
片
空
曠
的
菜
地
，
每
到

冬
季
，
地
裡
就
只
種
兩
樣
蔬
菜
：
芹
菜
和
韭
黃
。
我
一

直
不
明
白
農
人
為
何
對
韭
黃
如
此
情
有
獨
鍾
，
直
到
成

年
後
，
自
己
買
菜
做
飯
，
才
知
道
冬
季
的
韭
黃
柔
潤
細

嫩
，
滋
味
尤
為
清
爽
，
是
倍
受
人
稱
賞
的
時
鮮
。
雖
然

別
的
時
節
也
有
韭
黃
，
但
惟
有
冬
季
的
韭
黃
特
別
肥
茁
滋

潤
，
細
長
潔
白
的
葉
片
，
水
靈
靈
的
，
與
平
時
蔫
軟
瘦
瘠
的

樣
子
形
成
了
鮮
明
對
比
。
對
於
有﹁
不
時
不
食﹂
美
食
追
求

的
人
，
是
難
得
的
應
時
清
蔬
。

古
代
北
方
到
了
新
年
，
有
以﹁
五
辛
盤﹂
迎
新
之
俗
，
韭

黃
是﹁
五
辛﹂
中
不
可
缺
少
的
一
味
，
雜
以
蔥
蒜
、
蒿
芥
而

食
。
所
以
，
韭
黃
過
去
在
北
方
受
到
的
禮
遇
，
比
南
方
要
高

多
了
。
明
人
謝
肇
淛
的
︽
五
雜
俎
︾
載
，
明
代
京
城
的
富
室

之
家
，
隆
冬
時
節
會
在
地
窖
裡
燒
火
，
經
久
不
熄
，
用
於
種

植
韭
黃
嘗
新
，
形
同
溫
室
大
棚
。
普
通
人
家
也
常
有
在
炕
上

種
植
韭
黃
的
，
利
用
炕
火
的
溫
度
使
其
生
長
。
因
北
地
苦

寒
，
冬
日
少
有
蔬
菜
，
得
有
鮮
嫩
的
韭
黃
作
為
迎
新
餚
蔌
，

是
難
得
的
美
食
享
受
。
︽
清
稗
類
鈔
︾
曰
：﹁
韭
之
美
在

黃
，
豪
貴
皆
珍
之
。﹂
清
代
之
際
，
冬
日
時
節
能
用
韭
黃
款

待
賓
客
，
屬
於
是
大
手
筆
的
高
規
格
接
待
，
非
貧
民
所
能

辦
。韭

黃
之
可
貴
，
在
於
清
鮮
、
柔
嫩
，
無
須
繁
複
的
工
序
調

和
，
略
事
烹
炒
，
便
是
一
道
爽
口
的
美
味
，
故
保
持
其
嫩
脆

口
感
是
關
鍵
。
由
於
韭
黃
的
水
分
大
，
下
鍋
後
很
快
就
熟
，

略
一
過
火
，
就
會
軟
爛
如
腐
泥
，
真
味
盡
失
，
所
以
要
把
韭

黃
炒
好
，
也
很
考
做
武
火
菜
的
功
力
。
須
手
眼
配
合
默
契
，
動
作
敏

捷
，
一
氣
呵
成
。
其
要
領
是
熱
鍋
涼
油
，
須
把
鍋
燒
得
足
夠
熱
才
放

油
，
跟
手
放
入
韭
黃
翻
炒
，
做
到
快
起
快
落
，
盡
量
減
少
韭
黃
在
鍋
內

停
留
的
時
間
，
眼
看
有
了
水
分
泌
出
，
即
添
入
蠔
油
調
味
，
起
鍋
盛

出
。
如
此
烹
炒
出
來
的
韭
黃
不
僅
晶
瑩
油
亮
，
逗
人
食
慾
，
也
能
保
持

柔
滑
爽
脆
的
口
感
。

有
兩
件
食
材
特
別
宜
於
和
韭
黃
一
道
烹
炒
，
一
是
雞
蛋
，
一
是
肉

絲
。
南
宋
陸
游
有
詩
曰
：﹁
雞
跖
宜
菰
白
，
豚
肩
雜
韭
黃
。﹂
想
見
在

宋
代
，
人
們
就
已
欣
賞
韭
黃
炒
肉
絲
的
美
味
了
，
且
是
用
肥
瘦
相
間
的

豬
肩
肉
，
利
用
豬
脂
的
油
潤
，
使
韭
黃
的
口
感
鮮
滑
，
芳
香
爽
嫩
。
雞

蛋
也
是
韭
黃
的
最
佳
拍
檔
，
兩
者
的
組
合
不
僅
是
下
飯
的
妙
品
，
且
被

視
為
有
好
意
頭
，
寓
意﹁
金
銀
滿
堂﹂
，
是
一
道
在
各
地
都
登
桌
率
極

高
的
家
常
菜
式
。

而
在
北
方
，
韭
黃
的
吃
法
又
有
不
同
的
新
意
，
人
們
把
炒
好
的
韭
黃

肉
絲
攤
在
烙
麵
餅
子
上
，
捲
着
吃
，
帶
有
濃
郁
的
北
地
風
味
。
另
外
用

韭
黃
剁
餡
包
餃
子
或
做
包
子
，
蒸
熟
以
後
，
肉
餡
特
別
鮮
嫩
多
汁
，
口

感
也
是
十
分
香
美
。
梁
實
秋
曾
在
一
篇
文
章
裡
提
到
，
他
早
年
在
青
島

參
加
宴
會
，
席
末
上
了
一
道
韭
黃
黃
魚
餡
的
餃
子
，
眾
人
本
已
飯
飽
去

箸
，
仍
然
禁
不
住
餃
子
的
清
鮮
引
誘
，
鼓
腹
也
要
吃
得
精
光
。
由
此
觀

之
，
人
生
快
意
莫
過
於
飲
食
有
味
，
這
其
實
就
是
最
大
的
清
歡
。

韭黃有味是清歡 五味
人生
陶 琦

很
多
朋
友
喜
歡
自
製
年
糕
，
也
有
些
朋
友
愛
吃

柚
皮
，
這
篇
文
字
，
不
妨
參
考
一
下
，
看
看
大
家

對
年
糕
和
柚
皮
的
製
法
有
什
麼
不
同
。

通
常
傳
統
做
法
，
大
紅
年
糕
，
材
料
慣
常
取
用

粘
米
糯
米
粉
紅
蔗
糖
為
主
。
為
了
改
變
口
感
，
我

家
廚
神
則
起
了
個
小
革
命
，
除
了
保
留
可
以
養
顏
的
紅

糖
，
卻
捨
棄
了
粘
糯
二
粉
：
改
用
五
分
三
地
瓜
︵
番

薯
︶
粉
配
五
分
三
鷹
粟
粉
，
然
後
加
入
兩
茶
匙
玉
桂

粉
，
盛
在
直
徑
六
吋
糕
盆
裏
攪
勻
隔
水
而
蒸
。

水
的
份
量
最
為
重
要
，
以
濃
度
近
似
豆
漿
一
般
便

可
，
如
同
粘
米
粉
一
樣
，
切
忌
過
濃
，
否
則
蒸
出
來
的

不
是
糕
，
是
硬
磚
頭
，
沒
鑲
過
鋼
牙
就
咬
不
入
。

地
瓜
粉
製
出
來
的
年
糕
，
晶
瑩
平
滑
，
加
以
玉
桂
散

發
那
股
清
香
，
就
是
別
有
一
番
風
味
，
不
喜
歡
玉
桂
，

則
作
別
論
，
但
是
玉
桂
的
營
養
價
值
說
之
不
盡
，
近
年

專
家
研
究
過
，
說
玉
桂
有
助
降
低
血
糖
、
膽
固
醇
與
三

酸
甘
油
酯
功
效
，
有
專
家
說
得
更
神
奇
，
還
說
玉
桂
溶

入
咖
啡
能
防
百
病
，
每
日
一
點
點
，
醫
生
難
賺
錢
，
不

再
提
什
麼
一
日
一
蘋
果
了
，
信
他
一
半
已
得
益
不
淺
，

光
是
有
助
消
除
過
年
期
間
飲
食
吸
取
過
量
熱
能
，
就
已

值
得
擁
有
將
軍
肚
的
男
士
和
醉
心
纖
體
的
女
士
視
為
仙

方
了
。

對
於
蒸
糕
時
間
，
也
不
必
過
於
費
神
，
最
理
想
是
睡

前
放
在
真
空
煲
︵
老
牌
子
厚
鋼
那
一
款
，
薄
身
平
價
者

不
管
用
。
︶
隔
水
先
行
蒸
熱
十
五
分
鐘
，
蓋
好
，
明
天

一
早
起
來
，
平
滑
如
滿
月
的
年
糕
自
然
出
現
眼
前
。
不

可
不
知
，
這
製
成
品
連
油
都
沒
用
過
一
滴
。

至
於
柚
皮
，
我
家
廚
神
秘
訣
是
開
剝
大
柚
前
徹
底
切
去
皮
青
，

削
皮
後
切
青
就
事
半
功
倍
了
；
去
青
柚
皮
切
成
小
塊
，
冷
水
浸
透

大
力
揸
乾
，
三
浸
三
揸
後
去
清
澀
味
，
沸
水
煮
十
分
鐘
冷
卻
後
再

揸
乾
便
可
備
用
。

臘
鴨
腿
汆
水
後
切
成
小
塊
鋪
在
柚
皮
上
面
，
以
雞
湯
浸
透
柚

皮
，
飯
面
上
蒸
熟
便
可
下
箸
，
柚
皮
夠
厚
夠
軟
，
帶
有
綿
糯
口

感
，
猶
勝
蝦
子
，
喜
愛
清
淡
，
吃
過
便
嫌
後
者
味
道
惡
濁
。

當
然
，
主
題
是
臘
鴨
必
須
清
香
淡
口
。

不一樣的年糕和柚皮 翠袖
乾坤
連盈慧

臨
時
決
定
在
台
北
多
留
一
天
，
為
的
是
要
看
一
個
畫

展
。
在
台
北
機
場
看
到
︽
印
象
．
經
典
：
莫
內
︾
的
宣
傳

海
報
，
瞬
間
做
了
一
個
決
定
，
一
個
正
確
的
英
明
決
定
。

莫
內
的
畫
，
看
過
多
遍
，
在
巴
黎
、
在
日
本
，
有
綜

合
畫
展
、
也
有
個
人
展
，
更
曾
親
身
拜
訪
在
法
國
吉
維
尼

的
莫
內
花
園
…
…
，
百
看
不
厭
！

是
次
莫
內
特
展
，
五
十
五
件
展
品
全
數
由
全
球
典
藏
莫
內

作
品
最
重
要
的
巴
黎
馬
摩
丹
︱
︱
莫
內
美
術
館
借
出
，
展
品

被
規
劃
為
五
個
主
題
單
元
：
朋
友
與
肖
像
畫
、
諷
刺
漫
畫
、

光
影
詩
篇
、
莫
內
花
園
與
永
恆
莫
內
，
通
過
這
五
個
單
元
的

展
品
編
排
，
觀
者
能
夠
以
一
個
全
面
性
的
角
度
，
了
解
建
構

莫
內
的
人
生
與
藝
術
。

﹁
國
立
歷
史
博
物
館﹂
的
特
展
場
刊
如
此
介
紹
：﹁
故
事

從
莫
內
的
私
人
收
藏
開
始
，
透
露
他
個
人
蒐
藏
品
味
的
肖
像

畫
，
述
說
着
莫
內
一
生
所
珍
視
的
友
誼
與
家
人
。
繼
之
從
莫

內
最
初
展
現
其
繪
畫
才
能
並
嶄
露
頭
角
的
諷
刺
漫
畫
開
始
，

邁
進
逐
步
養
成
這
位
印
象
派
大
師
的
各
地
旅
行
印
記
，
他
所

鍾
愛
的
吉
維
尼
花
園
景
色
，
終
至
晚
年
深
受
日
後
藝
壇
抽
象

表
現
主
義
推
崇
的
極
度
自
由
表
現
。﹂

︽
印
象
．
經
典
：
莫
內
︾
特
展
，
是
近
年
看
到
較
滿
意
的

美
術
展
。
除
了
莫
內
的
傑
出
畫
作
令
人
印
象
難
忘
，
展
品
編

排
有
系
統
和
啟
發

性
，
蔣
勳
的
語
音

導
賞
亦
是
餘
音
繚

繞
，
離
開
展
館

後
，
還
讓
人
耳
畔

留
痕
！
這
次
的
導
覽
內
容
有

別
於
以
往
其
他
展
覽
，
不
甚

着
重
作
者
生
平
與
本
作
品
相

關
的
記
事
，
也
不
過
於
琢

磨
、
解
釋
作
品
的
畫
風
、
技

法
，
而
像
是
以
眼
前
的
這
幅

畫
為
畫
面
的
導
引
，
帶
領
觀

者
走
進
一
位
畫
家
在
創
作
這

幅
作
品
當
下
的
時
與
空
。

《印象．經典：莫內》

琴台
客聚
孫浩浩

海闊
天空
蘇狄嘉

中國的節慶文化歷史悠久，年夜飯也是其中之
一。豐富多彩的年夜飯，古代與現代內容各異，
各地有各地的吃法，各有各的講究，無不顯示着
時代的特色。年夜飯又稱團年飯，也稱作團圓
飯，是農曆除夕夜必不可少的一餐盛宴。
除夕這一天對華人來說是極為重要的，是繼往
開來的時刻。大年三十這一天人們準備除舊迎
新，精心製作着「團圓飯」。從一大早開始拾掇
雞鴨魚肉、烹炸食品、蒸饃饃、蒸年糕、餄麵包
餃子……，主婦們忙得不亦樂乎。家庭是社會組
織的最小單元，也是華人社會的基石，一年一度
的年夜飯，充分體現出中華民族家庭成員間互敬
互愛的傳統美德，這種互敬互愛使一家人的關係
更為密切。家人的團圓往往令一家之主在精神上
得到安慰和滿足，老人家眼看到兒孫滿堂，一家
大小共享天倫之樂，過去養育子女所付出的心血
得到滿足，倍感無比幸福。子女們可以借此機會
向父母表達養育之恩，都圍繞在長輩身旁，表示
一下對老人的孝道。
廣袤的祖國大地，風俗人情各有不同，按照民
間的傳統習慣，各自盡享年夜美食。北方人吃餃
子，南方人吃米糰子、水磨年糕，江浙閩粵等地
初一吃元宵，回族人正月初一吃麵條和燉肉，初
二才吃餃子。餃子是餛飩的變種，過大年吃餛飩
取其開初之意。傳說盤古氏開天劈地，使「氣之

輕清上浮者為天，氣之重濁下凝者為地」，結束
了混沌狀態，才有了宇宙四方。世人取「餛飩」
與「渾囤」的諧音，意思是糧食滿囤。古來只有
餛飩而無餃子，後來將餛飩做成新月形就成餃子
了。
年夜飯的名堂很多，大江南北各有講究。北方

人過年吃的餃子，也有的稱謂扁食，分肉餡和素
餡兩種，肉餡表明日子肉肉頭頭，素餡寓意日子
素素淨淨。人們年夜子時就開始吃餃子，此時正
值新舊交替，新的一年已經來臨，取新舊交替
「更歲交子」的意思。白麵餃子因為形狀像銀元
寶，一碗碗端上桌象徵着「新年大發財，元寶滾
進來」。大部分人家在包餃子時，還把幾枚硬幣
包進去，大人們吃着了硬幣，預示着有財運，年
內就能多掙錢，孩子們吃到象徵着今後會發大
財。
年夜飯吃餃子的習俗，據說是從漢朝傳下來

的。相傳，醫聖張仲景在寒冬臘月，看到窮人的
耳朵被凍爛了，便製作了一種「祛寒嬌耳湯」給
窮人治凍傷。他用羊肉、辣椒和一些祛寒溫熱的
藥材，用麵皮包成耳朵樣子的「嬌耳」，下鍋煮
熟，分給窮人吃，人們吃後，覺得渾身變暖，兩
耳發熱。以後，人們倣傚着做，一直流傳至今，
成為一項公認的食物。
年夜飯是世人不可缺少的夜餐，無論生活富足

之家還是家境拮据的農戶，吃年夜飯都是必不可
少的。舊時富裕人家奢侈的餐桌不用說，就是逃
荒要飯之人，也要把討來的「美食」留在年夜飯
時食用，山東呂劇《借年》中表述的故事就是典
型的寫照。《借年》說的是書生王漢喜家境貧
寒，大年除夕，奉母命到未來的岳父家借年。王
漢喜來到岳父家院內，看到上房全家正歡度新
年，深感自己處境寒酸，正自慚形穢，徘徊不
前，突聞有人走來，無處可躲，慌忙中誤入未婚
妻愛姐閨房迴避。最後，這一對思念已久的未婚
男女，終於在嫂子的關懷和支持下，結成百年之
好。
吃年夜飯，是家家戶戶最熱鬧最愉快的時刻。
大年夜，豐盛的年飯擺滿一桌，閤家團聚，圍坐
桌旁，共吃團圓飯，心頭那種愉悅感真是難以用
語言比喻的。現在的城市居民已經不拘泥於居家
享受年夜飯，相當部分人家把年夜飯定在飯店。
有的人家打破了傳統習俗，男女親家同席聚餐，
還有的邀請親朋摯友在一起聚會，本不是一家人
共享滿桌的佳餚盛饌，享受那份快樂的年味。酒
席桌上一般少不了兩樣東西，一是火鍋，一是
魚。火鍋沸煮，熱氣騰騰，溫馨撩人，說明日子
紅紅火火。「魚」和「餘」諧音，是象徵「吉慶
有餘」，也喻示「年年有餘」。還有蘿蔔俗稱菜
頭，取「好彩頭」之意，煎炸食物，預祝家運興
旺如「烈火烹油」。上一道甜食，祝福日子甜甜
蜜蜜。
在古代，人們認為年夜飯還有逐疫、驅邪、健
身的作用。因此，年夜飯的特點是全家大團圓的
宴會，無論男女老幼都要參加。為了除夕之夜大

團圓，無論相隔多遠，工作有多忙，人們總希望
回到自己家中，吃一頓團團圓圓的年夜飯。有的
人實在不能回家時，家人們也總是為他留一個位
子，留一副碗筷，表示與他團聚。女主婦在下餃
子的時候，特地將蓋墊中間的餃子留下，等着已
出嫁的女兒初二走娘家時食用，代表娘家媽想着
閨女。
年夜飯也叫「閤家歡」，是人們極為重視的家
庭宴會。俗話說得好，「打一千，罵一萬，三十
晚上吃頓飯」，也就是說在一起吃了年夜飯，一
家人不但團聚，而且家庭和睦。中國民間的傳統
習慣已經形成節慶文化，這種傳統文化看起來簡
單，其內涵也是博大精深。研究節慶文化少不了
「年夜飯」，年夜飯是整個過大年的中心飲食環
節，它的地位和作用無與倫比，沒有了年夜飯，
何以稱得上歡天喜地過大年啊。

年夜飯
百
家
廊

卞
允
斗

馬
藍
，
這
名
字
美
麗
嗎
？
不
過
，

︽
楚
辭
︾
卻
記
有﹁
馬
藍
踸
踔
而
日

加﹂
的
話
，
意
思
是
說
馬
藍
並
不
是
一

種
芳
草
，
而
視
之
為
惡
草
。

馬
藍
作
為
一
種
野
菜
，
從
秦
代
就

有
食
用
的
記
載
，
而
且
根
據
︽
睡
虎
地
秦

墓
竹
簡
．
秦
律
十
八
種
．
田
律
︾
的
記

載
，
在
春
天
的
二
月
時
分
，
有
禁
止
採
摘

馬
藍
、
取
小
獸
、
鳥
雛
和
鳥
卵
的
律
條
，

可
見
在
秦
朝
時
候
，
採
食
馬
藍
的
人
非
常

多
，
要
立
律
法
來
加
以
保
護
這
種
野
生
植

物
。馬

藍
，
現
在
的
名
字
是
馬
藍
頭
，
又
名

馬
蘭
頭
或
馬
攔
頭
，
唐
朝
的
︽
本
草
拾

遺
︾
稱
它
為
紫
菊
，
可
見
這
種
野
生
的
食

用
植
物
，
開
的
花
是
紫
色
的
，
有
如
菊

花
。
歷
代
稱
馬
攔
頭
的
名
字
都
不
同
，
但
都
頗
為
美

麗
，
比
如
馬
藍
菊
、

蜞
菊
、
竹
節
草
、
紅
梗
菜
、

十
家
香
、
一
枝
香
、
馬
藍
青
、
菱
蓬
菜
、
螃
蜞
頭

菜
、
田
菊
、
大
泥
鰍
串
、
野
藍
菊
、
蓑
衣
蓮
、
燈
盞

細
辛
等
等
。
這
些
名
字
和
大
眾
都
喜
歡
食
用
，
不
知

為
何
︽
楚
辭
︾
要
視
它
為
惡
草
？

我
們
常
到
上
海
館
子
吃
飯
時
，
總
喜
歡
點
馬
藍
頭

為
餐
前
小
食
，
切
得
碎
碎
的
，
入
口
清
香
而
有
嚼

感
。
但
上
海
對
這
種
野
菜
的
稱
呼
卻
是
毛
蜞
菜
和
螃

蜞
頭
菜
，
所
以
到
上
海
去
點
馬
藍
頭
，
如
果
說
是
來

一
碟
螃
蜞
頭
，
不
知
現
代
的
上
海
餐
館
有
沒
有
聽
得

懂
？︽

隨
園
食
單
︾
說
：﹁
馬
藍
頭
，
擠
取
嫩
者
，
醋

合

拌
食
，
油
膩
後
食
之
，
可
以
醒
脾
。﹂
︽
明
詩

綜
︾
記
載
有
古
諺
說
：﹁
多
食
馬
藍
，
少
食
芥

藍
。﹂
並
有
註

說﹁
馬
藍
食
之

養
血﹂
。
可
見

吃
馬
藍
頭
，
對

身
體
是
有
好
處

的
，
怪
不
得
秦

朝
要
訂
定
法
律

來
禁
止
濫
採

了
。
如
果
當
時

沒
有
立
法
，
如

今
不
知
還
會
不

會
有
馬
藍
頭
可

食
？ 馬藍 隨想

國
興 國
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