
吃面条、接财神、送“财水”、姑
爷节……大年初二的天津年俗，相
当丰富。

姑爷节，姑爷上门不空手，爱喝
酒送点好酒，爱喝茶送点好茶，加上
点心、水果，不能单数得双数，一般
凑四样礼，最少也得两样。而招待
姑爷的，按照天津老例儿，一定要摆
上一桌配四碟菜的打卤面。红粉
皮、绿豆芽、黄瓜丝、豆角丝，再炒点
鸡蛋……总之各种的颜色、各样的
菜码。清末民初时，“先得月”首先
推出的正宗天津风味“捞面席”，让

“捞面条”登上了“大雅之堂”，全国
只有天津才能形成面席，在吃面上
相当讲究。

合子是一种饺子的衍生物，就
是把两张饺子皮捏在一起，中间填

馅，两个面皮中间夹上馅，上下捏
合成圆形，有时还要在合子边上捏
一圈花边。所谓初三合子往家转，
初三合子要给财神供上一份，“转”
和“赚”同音，以此寓意财源不断。
初三吃合子有两层含义，一是合子
利钱，做生意百分之百赚，二是取

“和合”之意。天津不仅仅是初三
吃合子，还讲究在初八、初九这两
天吃合子，以取“合子加八越吃越
发”“合子加九越吃越有”。还有在
正月初十、十一吃合子，被称为“合
子拐弯儿”。

其实也有另外一方面的原因，
早年间很多商铺在春节期间是关门
的，必须要提前把食材准备出来。
所以单一的食材，需要换不同的花
样和口彩。

老天津人过年摆放饺子合子
的盖帘，必须是圆形的，然后放合
子是团圆美满，放饺子则是财富，
因饺子形似元宝。先在中间摆放
几只元宝形饺子，然后再以元宝为
中心，一圈圈地向外逐层摆放，民
俗称此为“圈福”。

正月初四这一天，天津的老例儿是
做顿简单的烙饼炒鸡蛋。

因为这一时段，基本以“开春”作
为应季食俗。比如过去的老饭馆，就
遵循着春节前后开菜单主推便是春
饼，有冷菜，还有配菜，这个季节的主
食就是饼，形成所谓“饼席”。配饼的
菜，通常有炒八宝酱丁、韭黄炒鸡蛋、
炸脂盖、炸小丸子……还有就着“折
箩”，将连续数天剩菜倒在一起加热

“杂烩”，其实更多的是一种戒浪费、重
勤俭的表现。

初五基本不串门拜年，得忙着包
饺子。过去，天津人认为生活中的种
种不顺或是因“小人”作祟。所以，在
初五这天，饺子皮儿一定要做成花边
形，俗称“捏小人嘴”。而挥起菜刀剁
饺子馅儿，也要比平时铿锵有力，这就
是“剁小人”。此外，还将放鞭炮称为

“崩小人”，持家妇女要找出几件破衣
服拆了，叫做“拆小人”。良善之家也
当趋吉避凶。

也是从初五之后，食俗也随着生活
变得“日常”。在初六这天，家里人应给

“扔穷”男孩买“驴打滚”吃。到了正月十
五元宵节，毋庸置疑，元宵汤圆成为主
角。老天津卫过去每到这日子，往往会
到祥德斋、一品香、玉生香、桂顺斋这些
点心铺子买元宵，玫瑰、澄沙、红果、橘
子、菠萝……最突出的是五仁儿和什锦
馅儿，一吃就是元宵味儿，那时候元宵口
味就挺全。

中国农历正月里最后一个传统节
日就是正月二十五的填仓。北方年节，
餐桌就是饺子捞面轮番称霸，只有正月
二十五，才是一个摆脱了吃馅儿窠臼的
日子。“填仓填仓干饭鱼汤”，在辙的。
过了正月二十五，只能说正月年结束
了。下一周即将到来的“二月二”，理
发、煎焖子，又得开心地忙吃起来了。
此时，才是新年落幕。带着所有美好期
盼的生活，也早已开始沐浴在万物生长
的春风之中。
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民以食为天，过

年的团圆饭必然是

最重要的。从大年

三十的团圆饭开始，

初一饺子初二面、初

三合子往家转、初四

烙饼炒鸡蛋，初五饺

子“跺小人”，再到正

月十五闹元宵、二十

五填仓鱼汤干饭、二

月二吃焖子，仪式感

在传统天津年的食

俗中，就更加有讲究

有味道了。

先说饺子，大年三十和大年初
一都要吃饺子。三十晚上的饺子都
是混馅儿，加鸡蛋、虾仁或蟹黄、海
参、韭菜等，属于荤馅。民间称其为

“团圆饺子”。而素馅饺子则要在三
十晚上包，大年初一交子时刻吃。
饺子象征新旧交替、辞旧迎新。天
津民俗“更岁饺子”应为素馅，寓意
新的一年素素净净，平安吉祥。天
津俗谚“三十儿灯下坐一宿，子夜素
饺头一口”，说的就是此事。

三十晚上包素饺子，馅料一定
要全。以大白菜为主，辅料为香干，
老天津卫以孟记酱园的三水五香豆
干为首选。同时，里面还要放一些
素帽儿，是一种油炸豆制品。其他
的还有面筋、红粉皮、白粉皮、木耳、
黄花菜、豆芽菜、香菜、姜末、麻酱、
酱豆腐、酱油、香油、盐等，最少不了
的是棒槌馃子。最具特色的辅料是

“长寿菜”，即水发干马齿苋菜、野
菜，夏天摘取，晾干保存，专为除夕
夜配初一素水饺之用，既提味，又有
保健作用。以至这顿饺子成为饺子

中的一道专门品种——“过年素”。
初一的饺子要分出来几份；子时一
到，开锅煮饺子。第一锅饺子要分
三份盛出来，一份供奉先人，一份端
给“老尖儿”，家中最长者；一份放置

稳妥处保存，等到初二给回娘家的
闺女吃。

“年夜饭”，其实从午饭就开始
重视。午饭是丰盛的菜肴和稻米
饭，天津人一般会选择全家福之类
的锅子菜，米饭则要留一碗做接年
饭，取家有余粮之意。晚上的团圆
饭更是要求菜肴丰盛，荤素搭配，要
凑十个菜，以求“十全十美”的吉
利。每种食材都有说法。萝卜，俗
称菜头，祝愿有好彩头；虾仁、炸鱼
等煎炸食物，意为家运兴旺；韭菜谐
音久财，以示年寿财源长久；甜食，
喻示甜甜蜜蜜。最重要的是鱼，

“鱼”和“余”谐音，象征“吉庆有余”，
也喻示“年年有余”，图个吉利，图个
喜庆。

老年间的除夕夜，天津胡同里
卖小吃的还有糖堆儿、糕干、糖粘
子、粽子。尤其是除夕嫁娶的人家，
新娘子要吃枣、栗子等，寓意“早立
子”“早生贵子”，其他妇女都要吃红
彤彤的糖堆儿，讲究个“五更黑下吃
个山里红，老了不受穷”。

姑爷节有捞面初三合子吉祥愿

先荤后素“更岁饺子”十全十美团圆大餐

每一口年味
都是期盼好日子的甜蜜

烙饼炒鸡蛋换口
“破五”要“捏小人嘴”
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