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止渴、消食化积的功效，是中原地区流传千年的传统饮

品。清军入关后，酸梅汤传入宫廷，经御膳房改良，成为

皇室夏季的“解暑圣品”。

民间流传的酸梅汤配方较为简单，《清稗类钞》记

载：“酸梅汤，夏日所饮，以冰为原料，屑梅干于中，其

味酸。”而宫廷配方则选用浙江长兴乌梅、山东青州山

楂、内蒙古甘草等上乘原料，口感与功效均远胜民间版

本。御厨还会根据季节变化及皇室成员体质灵活调整

配方—夏季加薄荷以增强清凉解暑之功，秋季加麦冬

以提升生津润燥之效，甚至针对后宫妃嫔的需求专门

研制低糖低脂版本。

酸梅汤的盛行，与皇室成员的生活方式密切相关。

北京夏季炎热，皇室成员深居宫中、活动量少，易受到

暑热、积食困扰，酸梅汤的功效恰好对症。从饮食搭配

来看，酸梅汤酸甜的口感可与满族菜肴的咸香风味形成

互补。因此，酸梅汤在宫廷饮食文化中占据重要地位。

从应用场景来看，酸梅汤常作为宴席上的开胃饮

品，也可冰镇后日常饮用，还是皇帝出巡、围猎时的便

携饮品。

三、融合创新：清宫饮品体系的形成与演进
随着清代多民族交融的不断深入，蒙古族、藏族

等民族特色饮食相继传入宫廷，在与满汉传统饮食文

化的碰撞中，逐渐形成了多元的清宫饮品体系。清宫养

生理念也从最初适应北方严寒气候，逐步升华为注重

个体差异的辨证滋补。

在众多民族特色饮品中，蒙古族马奶酒与藏族酥

油茶最具代表性。马奶酒由马奶发酵制成，富含维生

素，具有驱寒暖身、健脾养胃的功效，经蒙古王公进贡

入宫后，深得帝王喜爱。酥油茶由酥油、茶叶、食盐熬制

而成，随藏族地方领袖入京朝贡传入宫廷，后经御厨改

良，口感更贴合皇室喜好。

流传千年的药茶，则为清宫饮品增添了独特的养

生价值。宫廷借鉴“辨证施饮”的传统理念，调配出多

款功能性药茶。例如：菊花枸杞茶能清肝明目、缓解目

涩疲劳，适合帝王熬夜理政后饮用；玫瑰红枣茶可补气

养血、滋养容颜，适合后宫妃嫔日常饮用；桂圆生姜茶

可驱寒暖身、调理脾胃，适合冬季饮用。此外，时令果

茶也是宫廷养生的常用饮品，与功能性药茶相辅相成，

针对不同季节的调养需求发挥作用。

由此可见，清宫饮品体系绝非各民族特色的生硬

叠加，而是在不断筛选、改良与融合中逐步形成的。

四、文化印记：清宫饮品融合背后的历史密码
清宫饮品的演变，是清代多民族国家发展的缩影。

清军入关后，统治者推行“兼收并蓄”的政策，饮食文

化也是其中重要的组成部分。皇室一方面坚守奶子茶

等本民族传统饮品，另一方面主动吸纳酸梅汤、马奶

酒、酥油茶等各民族特色饮品，营造各民族文化平等、

相互尊重的氛围，助力民族团结与国家稳定。

清宫饮品的融合互通，正是各民族文化交流互鉴

的必然结果。清代作为多民族国家发展的巩固期，日渐

便利的交通让路途不再漫长，人口的流动更让不同文

化有了近距离接触的机会。各地的道地药材与时令鲜

果，通过朝贡、互市等途径陆续进入宫廷。与此同时，

各民族厨师的独门手艺与宫廷太医的养生心得，也为宫

廷饮品的推陈出新提供了技术支撑与经验借鉴。

五、结语
时至今日，奶子茶、酸梅汤以及各类养生代茶饮早

已融入人们的日常生活，成为中华饮食文化中不可或

缺的组成部分。这段饮品发展史正可以说明：文化的

生命力，藏在互通交融中；民族的凝聚力，源于兼收并

蓄里。
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