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距离除夕还有一个月，以“厨
师上门”为主要服务内容的鼎馨私
厨年夜饭订单已经超过50单，地
点覆盖全国多地，其中上海有6
单。“从2018年上门做第一桌年夜
饭以来，我们的业务每年都在扩
大。”总经理漆子思说。

随着春节消费场景的不断升
级，年夜饭早已跳出传统家庭厨房
的局限，衍生出诸多创新形式：自
助餐式年夜饭、厨师上门定制餐、
融合了登高体验的乡村年猪宴等
新业态纷纷涌现。

在上海社会科学院应用经济
研究所研究员于秋阳看来，这些变
化并非偶然，是经济发展、社会变
迁等共同作用的结果，背后蕴含着
独特的行业变革逻辑与消费需求
转向。

厨师上门

家住新会路的沈女士点开线上
生活平台，在搜索框中输入关键词
“上门做年夜饭”，手机屏幕上出现
一溜儿符合条件的选项，“星级厨
师”“玉佛寺附近热门”等字眼醒目。

今年52岁的沈晓晓女士有个
姐姐，以往两家每年轮流订餐厅“圆
台面”，今年轮到她操办，综合考量
决定在这个家庭最重要的聚会上试
试厨师上门这个“新花样”。
“听说价格会比直接去饭店吃

饭要高一点，但几个因素让我下定
决心。”沈女士说，一是双亲都年过
八旬，虽有几家挺合口味的餐厅在
家附近，但除夕夜冷天黑，总不如
在家定定心神、吃吃聊聊安稳。二
是按往年经历，这天店里最忙，菜
色质量、上菜时间难免不尽如人
意，铁板钉钉的套餐也不能改。三
是厨师上门，就在身边烧菜，不用
担心“预制”。

与三家服务方细致沟通后，她总
结当前行情：如自己准备所有食材
（不包括特殊调料），对方收取2000
元左右的上门服务费用；如食材由
服务方采买，则一般按400元左右
的人均价位收费，一价全包。菜单有
基本框架，可以根据需求调整。如需
18:00左右开餐，厨师14:30上门备
菜，如遇特殊食材，上门时间提前，
完成烹饪后打扫厨房再离开。

最终沈女士以4200元的价格
订下了今年的11人大家庭团圆
饭，菜单包括芙蓉云上大青龙、沙
窝焗麻鸭、文火牛肉等，因为家里
有4个糖尿病人，她专门把点心里
的酒酿圆子换成无糖银耳羹。让她
比较放心的是，对方传来的PDF文
件里除了菜单，还包括厨师的专业
技能高级证书、从业人员健康合格
证以及详细的从业经历等。
“除了当地大家庭客户外，近

年来相当一部分年夜饭订单增量
来自‘旅途’，这是我们比较意外
的。”漆子思说。以今年为例，2个月
前已经落定下单的客户服务区域
包括三亚、海口和西双版纳等。当
下过年旅行已成常态，不少家庭的
旅居地空间宽敞，厨师自带锅具、

餐具、电子灶具上门，同样可以完
成圆满一餐。据悉，因人力、食材成
本的变化，过年期间的价格较平时
高出约20%。

近年来，酒店包厢一房难求的
传统年夜饭场景之外，厨师上门烹
制年夜饭逐渐兴起，成为春节餐饮
市场的新亮点。这种模式既保留了
居家团圆的烟火气，又兼顾了菜品
的专业化品质，精准契合了当代家
庭的需求。

如今，越来越多厨师加入上门
服务行列，既有星级酒店主厨组建
团队，也有兼职厨师补充供给。上
海的一家上门做饭服务机构，日常
固定厨师队伍20人，今年专门为年
夜饭订单增加了30位“储备”厨师。
值得一提的是，一些线上服务平台
的介入，助力实现厨师与消费者的
高效对接，部分平台对厨师进行身
份备案、试菜审核，要求厨师持健
康证上岗，进一步规范服务流程。

尽管发展势头良好，厨师上门
做年夜饭仍存在诸多瓶颈。此前，还
曾发生有厨师私自违规烹饪河豚导
致发生食品安全事件的情况。还有
不少厨师团队直接通过小红书、微
信等社交媒体平台接单，在确保服
务准时、到位方面良莠不齐。

可以说，厨师上门做年夜饭的市
场潜力仍有待释放。随着消费升级
持续推进，加上服务规范的不断完
善、冷链物流的配套升级，“蛋糕”做
大后，这一模式可以走进更多寻常
百姓家。

高品质自助餐

“准备去上海过年，求推荐大年
三十可以去的自助餐，希望好吃、环
境好。”家住中国台北的林小姐在小
红书上的笔记发出不久，就有不少评
论，十多层楼的“同蹲（和楼主一起等
答案）”评论后，有人贴出了自己总结
的“除夕五星级酒店自助餐汇总表”，
包括外滩茂悦、凯宾斯基、浦东香格
里拉等在内的20多家酒店自助餐的
人均价格、特色菜品等一一详细列
明。不过，口碑较好的多家餐厅在1
个多月前已经全部订满。
“我们一共两个人，没法吃桌餐，

选自助餐是因为想吃什么就吃什么，
还能吃到饱。”林小姐说，听朋友说上

海自助餐选择多、价位也与台湾相
当，台湾自助餐一般1500台币左右，
较高端的约2000台币，所以专门来
求“上海年夜饭攻略”。现在正对照表
格认真研究。

对上海市民李先生来说，年夜饭
早已跳出了在家操劳或扎堆传统宴席
的固有模式，连续3年，自助餐厅成了
他家四口辞旧迎新的选择。今年30岁
的李先生，父母已退休，有一位85岁
的爷爷同住。作为家里安排年夜饭的
“主心骨”，他坦言偏爱自助餐的核心
考量是契合小家庭的需求：“市面上
很多年夜饭套餐都主打6人以上的大
桌。”自助餐恰好直击他的痛点。

去年，李先生选中了颇有名气的
日式自助放题餐厅。考虑到爷爷年
事已高，消化功能较弱，他特意提前
查了菜单，确认餐厅除了刺身、寿司
等生食，还有丰富的热食和面食，才
放心预订。价格方面，一家四口总花
费2000多元，和日常价格持平。餐厅
当天就餐时间分两档：17:30—19:30，
19:30—21:30，他选了第一档。

去年除夕当晚，李先生全家走进
餐厅时已座无虚席，他自带了个平板
电脑放在餐桌上，一边看春晚直播一
边吃，热热闹闹，四人卡座也有了团
圆的仪式感。菜品上以海鲜刺身为

主，螯虾、龙虾、牡丹虾都是父母的心
头好，烤物的品质也让常去日料店的
他们颇为认可；而给爷爷准备的寿喜
锅，则成了专属暖心搭配，将生食材
烫熟后口感软糯。滋味浓厚的烤鳗鱼
是爷爷的最爱。

过程中还有个小插曲。结账时，
爷爷看到水单（餐品按单点计价的详
细清单）上的标价，误以为总共花了
两万多元，当时没说啥，过了好几天
没忍住偷偷跟孙子念叨“这样吃是不
是太贵了”，直到李先生解释清楚实
际花费，老人家才松了口气。

这并非李先生家第一次尝试自
助年夜饭。大前年是烤肉自助，前年
是酒店自助。他明显感觉到，这两年
选择自助餐作为年夜饭的人越来越
多，尤其是3—4人的小家庭。对他而
言，年夜饭的形式在变，但核心从未
改变：“大家坐在一起聊聊天、互送新
年祝福，这就是团圆的意义。”

今年，李先生又有了新计划，打
算带家人去体验“泡汤+住宿+年夜
饭”的套餐，每人1500元的预算看似
挺贵，但是涵盖24小时汤泉、三餐和
一晚住宿，既新鲜又省心。从自助餐
厅到汤泉，李先生家的年夜饭一直在
解锁新花样，而这份对家人的用心，
正是年味最温暖的底色。

“年猪宴”之旅

1月24日，44岁的水利工程师丁
一和400多个陌生人一起提前吃了
顿特殊的“年夜饭”——旅行平台在
浙江湖州吴兴区茅坞村举办的“年
猪宴”。

作为平台的会员，丁一在网页上
偶然看到这次活动。“介绍里的9个
字‘敬天地、聚邻里、庆丰年’特别触
动我，再加上还有小时候熟悉的杀年
猪场景，我立马报名了。”丁一笑着
说。在他的记忆里，上世纪八九十年
代的家乡每逢过年，家家户户都会杀
猪备年货，那人声鼎沸的场面，是童
年最浓烈的年味印记。随着城市化推
进，老屋拆迁，这样的场景早已消失
在日常生活中。

清晨6点18分，家住无锡的丁一
踏上了开往苏州的列车，到苏州地铁
2号线平河路站附近集合，转乘大巴
最终抵达目的地——深藏于山中的
茅坞村。这次共有400多人同行，其
中来自上海的有350多人。

中午11点40分左右下车一看，村
口早已张灯结彩，幸福大礼堂门前人
头攒动。村民笑迎宾客，孩童手捧年
节小吃，舞龙队伍穿梭其间，更有集
市摆满腊味、手工艺品和特色小吃。

重头戏很快上演——4名壮汉抬
着一头足有200多斤的绑脚倒挂大
肥猪，呼着号子走向礼堂前的空地。
围观人群里三层外三层，欢呼声、加
油声此起彼伏，不时有人上前体验一
把“抬猪”。杀猪师傅动作利落，一如
丁一儿时所见。“仿佛回到了小时候，
站在自家院坝看大人杀年猪，那种热
闹、那种期待年夜饭的喜悦，全都回
来了。”他说。

看完杀猪，一行人还完成了约6公
里的山间徒步。登高望远，呼吸着山野
清冽空气，大家边走边聊，素不相识的
陌生人很快熟络起来。下山时饥肠辘
辘，正好赶上晚宴——幸福大礼堂内
40张圆桌坐满，一道道热气腾腾的农
家菜上桌，红烧大肘子、清蒸糯米肉
丸、雪里蕻炒肉丝、猪血汤……“刚杀
的猪，肉特别香！”丁一至今回味。

饭后，篝火晚会在礼堂旁的小广
场点燃。直径两米的火堆熊熊燃烧，
村民与游客手拉手围成圈载歌载
舞。18点30分活动结束。返程大巴
于20点30分回到苏州，丁一乘高铁
于21点30分到家，一日往返，紧凑而
充实。
“它不只是怀旧，更让我深切感

受到劳动的喜悦和节日的仪式感。”
他说。在快节奏的现代生活中，人们
依然渴望回归土地、拥抱传统，在烟
火气里找回属于中国年的真正味道。
“从经济驱动逻辑来看，年夜饭新

花样的兴起是供给侧与需求侧同步创
新、双向赋能的产物。”研究员于秋阳说。

需求端，人们对年夜饭的期待已
不再局限于“吃饱吃好”，而是将其视
为一场综合性的节日体验。消费者愈
发追求个性化、便利化的消费场景，传
统家庭团聚模式逐渐衍生出多元新形
态，年夜饭也从单纯的餐饮消费升级
为承载情感联结的体验型产品。无论
是希望省去烹饪麻烦的年轻家庭，还
是渴望新鲜体验的多元群体，都在推
动年夜饭从“标准化”走向“定制化”。

供给端则在需求的倒逼下完成
跨界融合与产品创新，实现了服务场
景的延伸。供需两端的精准匹配，让
年夜饭消费市场呈现出多样化、特色
化的发展态势，也为行业注入了新的
增长动力。

社会文化因素与家庭结构变化
同样是重要推手。一方面，文旅深度
融合成为趋势，年夜饭不再是单纯的
餐饮产品，更成为民俗文化、传递节
日内涵的载体。在创新形式中融入
杀年猪、传统烹饪技艺等民俗元素，
让节日消费既有新意又有底蕴，实
现了传统文化的创造性转化。另一
方面，家庭结构的小型化、年轻化趋
势明显，年轻人逐渐成为节日消费
的主导者。他们追求快捷、便利、健
康的消费体验，对传统聚餐模式的
灵活性提出了更高要求，而自助餐、
上门厨师等创新形式，恰好契合了这
一需求，成为传统节日文化的全新传
承方式。

年夜饭的新花样

年夜饭是春节核心民
俗载体，其形式变迁与社
会经济发展紧密关联。

近年来，不少年夜饭
的新形式涌现，成为春节
消费亮点。这一变化既是
居民消费升级的体现，也
推动了餐饮、文旅等业态
发展与资源优化。其背后
彰显着传统民俗的现代
传承。

本报记者 彭德倩

城市周刊：年夜饭从家庭自
制、餐厅圆台面到如今的多元外
包，形式上“变”了不少，对此，您
怎么看？

毕旭玲（上海社会科学院文学
所研究员、民俗与民间文学研究室
主任）：传统年夜饭有三大主要内
涵，一是全家团聚，二是辞旧迎
新，三是求吉避凶。尽管现在年夜
饭的形式发生了很大变化，上述
三种主要内涵其实并没有变化。

年夜饭作为传统年俗的重要
组成部分，其实也经历了漫长的发
展变化，最早可以追溯至先秦时
期腊祭后与祖先团圆聚餐的仪
式。大约在两晋南北朝，家人团聚
宴饮以辞别旧岁成为定例。“年夜
饭”一词直到明代以后才出现，而
且首先产生在江南地区。记录江
南岁时节令的《清嘉录》说：“除夜，
家庭举宴，长幼咸集，多作吉利语，
名曰‘年夜饭’，俗呼‘合家欢’。”

然而，传统年夜饭并非单独
的活动，一直到清末民初时期，
年夜饭依然是谢年仪式的最后
一部分。谢年仪式就是为感谢祖
先和诸神的护佑而举行的祭祀
仪式，不仅要烧烛焚香放爆竹，
还要准备丰盛的供祭菜品。供祭
菜品非常讲究，出于好事成双的
求吉心理，有“菜不摆三”“筷不
成五”等禁忌，且往往讲究六色
或八色。祭祀结束后，全家才按
照长幼顺序团坐宴饮。

其实，节俗本来就是不断发
展变化的。工业社会的年夜饭不
可能，也不应该与农业社会的年
夜饭相同。如果非要说“变”，有
两点值得关注。一是与谢年仪式
的割裂，二是伦理色彩的淡化。
一方面，很多家庭在吃年夜饭之
前不再祭祀祖先和神灵，尤其是
在餐厅吃年夜饭的家庭，根本不
具备供神祭祖的环境条件；另一
方面，也有很多家庭吃年夜饭时
不再讲究长幼顺序，未成年的孩
童往往取代长辈，坐在主位，成
为年夜饭上的主角。

这可能是由三方面因素导致
的。第一，年夜饭形式的变化，与
核心家庭，也就是两代人组成的
家庭的数量逐渐上升密切相关。
因为人口不多，准备年夜饭及相
关仪式活动的人手明显不足，年
夜饭的规模及相关仪式活动也
被迫相应减少。第二，餐饮业和
商业的发展客观上促成了年夜
饭形式的改变。这既是社会发展
的必然，也是一种进步，因为它
客观上减轻了操持年夜饭的压
力。第三，传统年俗文化传承的
断裂是年夜饭仪式淡化的重要思
想和文化原因。很多人已经不理
解为什么要吃年夜饭，认为它仅
仅是一次特殊时间的家庭聚餐。

我认为，形式的改变可能带
来核心内涵和功能的模糊，这是
值得警惕的。伦理内涵、情感纽
带和文化认同功能是年夜饭之
所以为年夜饭的核心价值所在。

年夜饭具有浓厚的伦理色
彩，体现了中华传统文化以祖先
崇拜为基石的特征。年夜饭本质
上是活着的后代与逝去的祖先

一起团聚的仪式活动，所以传统年
夜饭是谢年仪式的一部分。年夜饭
与谢年仪式的割裂，弱化了子孙与
祖先的情感联结与认同，对以敬天
法祖为基础的中华传统文化其实
是一种冲击。中国人的“祖先”不仅
指有血缘关系的祖先，也指文化祖
先，我们自称炎黄子孙，把秦皇汉
武当作祖先，这些行为将中华视为
一个大家庭。所以千千万万中国人
在吃年夜饭之前祭祖事实上是强
化民族文化认同的重要手段，是中
华文化在年俗上与西方文化的重
要区别。

要让中国年夜饭继续保持独特
的文化标识功能，一方面需要文化
引导，通过多种方式让民众认知年
夜饭的核心内涵和重要功能；另一
方面，我作为研究者也检讨一下，
我们事实上还没能很好地发掘传
统年夜饭习俗中有趣味的，具有现
实意义的，并且可以让当代人广泛
参与的活动。因此，寻找传统年夜
饭习俗中能引发当代人情感共鸣的
元素，让传统年夜饭焕发活力，成为
生活新时尚，这也相当重要。

节俗流变中，文化传承之旨不变
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随着社会发展，年夜饭有了全新的场景延伸。 视觉中国供图


