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千个主妇千种味道
在朝鲜族的饮食中，誉满全国的是冷面，闻名世

界的是泡菜。这两类食品目前在中国各大中城市都
很容易品尝到，而且声誉极佳。朝鲜泡菜是延边地区
主要的过冬蔬菜，每到秋天，家家户户都把几口大缸
搬到院子里，把白菜、萝卜等各种蔬菜码在缸里腌
上，又香又辣还带甜味，腌菜时的景象非常热闹。

清晨，发源于小兴安岭的呼兰河水流过原野，蜿
蜒曲折地注入松花江。这条古老的河流，千百年来滋
润着松嫩平原东部这片广袤的土地，养育着这里的
居民。两岸肥沃的黑土孕育出中国最优质的稻米。在
每年金秋的丰收之后，这里很快又将被冰雪覆盖，成

为一片寸草不生的白色海洋。
在漫长的冬季，朝鲜族习惯将大

白菜腌制成辣白菜，并将之称为“冬季
半年粮”。辣白菜其实就是泡菜的一
种，这是朝鲜族世代相传的一种佐餐食
品，在朝鲜族的家庭之中，不论粗茶淡
饭还是美酒佳肴，都离不开辣白菜佐餐，
没有这道味道鲜美的小菜，总会觉得有些
缺憾。如今在冬季虽然不难获得新鲜的蔬
菜，但是这种风味独特的腌制泡菜，已经成
为一种让本地人难以割舍，甚至正在走向
全球的风味美食。

白菜选用的都是心紧叶嫩的品种，这
也是制作辣白菜的上等食材。首先，得把
外边不好的菜叶子去掉，然后切开，虽然
只是切这样简单的动作，如何下刀也是有
讲究的。切好的白菜要先用盐水渍出多余
的水分，然后放入缸内，再压上石头。由于
年年腌泡菜，用来压盖子的石头已经变得
无比光滑。半个月后，经过乳酸菌静静地
发酵，每一棵成熟新鲜的白菜都将变成合
格的泡菜。

涂抹调料是做辣白菜最重要的步骤。
调料包括辣椒、苹果、白梨、鱼露和虾酱等。
调料的多少可根据口味选择，只有现磨的
干辣椒粉必不可少。泡菜的酱汁，可以补充
米饭中缺乏的蛋白质。另外，在泡菜发酵的
过程中，虾酱、鱼露等含有的蛋白质分解
为氨基酸。蔬菜中含有钙、铜、磷、铁、盐等
丰富的无机物，促进维生素 !和对以米饭
主食的人尤为重要的维生素 "的吸收。泡
菜发酵的成熟产生酸味的乳酸菌，不仅使
泡菜更加美味，食用后还能抑制肠内的其
他有害菌。

朝鲜族人不但重视冬天吃的泡菜，制

作季节性泡菜也是一丝不苟。用盐和糖调味的
酱泡菜同样别具一格。制法酱泡菜时，将萝卜和
白菜切成片，放进梨、栗子、苹果、柚子、辣椒、
蒜、葱、生姜等，再撒一些松籽，然后用酱油和白
糖调味。吃起来香甜可口，味道鲜美。因此，酱泡
菜历来颇具盛名。除此之外，还有黄瓜泡菜、茄
子泡菜、野菜泡菜等许多品种。

很多时候，泡菜就是朝鲜族同胞餐桌上的
主角。朝鲜族同胞们说一日无泡菜，都难以吃下
饭！朝鲜族泡菜品目繁多，而且即便只是一个品
种，也可以呈现出多种不同的味道：凉食的清
爽，加热后的鲜香。泡菜味道的好坏，也是主妇
烹调手艺高低的标志，每个主妇都认为自己的
手艺最棒。

尊老敬老的花甲宴
自古以来，朝鲜族就把尊重老人视为家庭

乃至整个社会生活中极为重要的礼节。花甲宴
是朝鲜族人为 #$岁老人举行的生日宴。按古代
干支纪年，#$年作为一个循环单元，因此，将 #$

周岁称作周甲或还甲。朝鲜族把 #$岁看成是人
生道路上的分水岭，因此花甲礼也就特别隆重，
是朝鲜族人生活中重大的人生礼俗。

这种礼仪形成于 %& 世纪中叶到 %' 世纪
中叶，是由生日祝寿和尊重老人的风俗演变
而成。最初产生于王室，后来逐渐普及到平民
百姓阶层。庆贺花甲的习俗在中国朝鲜族之
中也一直得到传承，主要流传于延边朝鲜族
自治州和东北三省朝鲜族聚居地区。

在老人花甲那天，儿女们为老人摆设宴席，
广邀亲朋邻里欢聚一堂，感谢父母养育之恩。祝
寿是基本的仪式。花甲老人坐在寿席中央，男左
女右，同亲朋邻里中的同辈兄弟一起接受祝寿
礼。筵席上摆满糖果、鱼肉、糕点和酒类。祝寿
礼开始，按儿女长幼之序，亲朋远近之别，依
次敬酒祝寿。或者敬酒磕头，或者献祝寿诗，

或者载歌载舞，祝福老人健康长寿。
在朝鲜族的观念中，“孝为百行之首”，是衡

量一个人道德水平的重要标准。对父母关心、孝
敬，无论何时何地都是一种美德。在当今步入老
龄化的社会，弘扬尊老爱幼的道德尤为必要。花
甲宴是儿女们向父母表达孝心的礼仪，有助于
弘扬尊老爱老的传统美德。举办花甲宴过程中
牵涉到三代人，儿女们要为父母准备一身新衣
裳和花甲筵席，祝寿的孙子孙女们满杯爱戴之
情向爷爷奶奶磕头敬酒。通过这种充满关爱的
礼仪，能够进一步增进父子，祖孙，儿媳与公婆
之间的关系。因而有助于建立和睦的家庭，有助
于社会的和谐发展。

关于花甲宴的由来，在民间广泛流传着一
个故事。高丽时代国王颁发了一条残酷的法规：
人过 #$，不死即埋，后称“高丽葬”。一位姓金的
穷人，把年过 #$的父亲藏入一座山的山洞之
中，每天偷偷地给他送饭，始终没被人发觉。皇
帝听说了“高丽葬”这件事，便故意给高丽王送
去了三个难题，命他回答。山洞里的金老汉听到
这个消息后，告诉儿子如何解答这三道难题。儿
子来到京城，向高丽王诉说了解题之法。国王听
后，欣喜异常，究其出谋者，方知是一位年过花
甲的穷老汉。于是，高丽王醒悟到老年人阅历丰
富，是国家的财富。从此，废除旧律，通令全国尊
重、爱护老人。那位金老汉重返家园，家人设宴
庆祝。而后老人安度晚年一直到寿终正寝。从此
以后，花甲宴代替了“高丽葬”，敬奉老年人成为
朝鲜民族的传统美德。
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敲打出来的美味
打糕是朝鲜族著名的传统风

味食品，因为它是将糯米放到槽
子里用木棰砸打制成，故名“打
糕”。就是先把米放到水里浸泡十
几个小时，直泡到用手指能把米
粒捏碎为止，然后把米捞出滤干。
随即把米放入蒸笼中用大火蒸半
个多小时之后，再把蒸好的糯米
放到木槽或石槽里，用木槌反复
捶打。一般多是两个人面对面地
站在槽边，互相交替捶打，或一人
捶打，一人在下面翻动糕团使之
捶打均匀。随后，一份香甜细腻、
筋道适口的打糕制作完成。
“一块糕要打 %$多分钟，大约
要打 ($$下。”朝鲜族打糕者说，
他打糕已有 ) 年，“一般人打糕
要用手翻动糕，我现在都是用锤
子翻，干净又迅速。”打糕者边说
边笑。只见原本一粒粒的糯米在
他的大棰下逐渐变成一个整体，
米粒渐渐消失，最终像面团一样
融为一体。为了感受一下打糕手
法，我主动要求尝试打糕，“下棰
时要垂直，拔棰时要向后倾斜 *+

度左右，要迅速有力。”在“大师”
的指点下，我拿起了那把 %(斤
重的棰子，下棰时感觉重心迅速
下降，有点招架不住，拔棰时，糕
和棰子黏在了一起……打了十
几下，我的胳膊就开始没力气
了，看来，这打糕不仅是个技术
活，更是个体力活。
打糕一般有两种，一种是用

糯米制作的白打糕，一种是用黄
米制作的黄打糕。打糕的特点是
香软细腻、筋道适口。食用时，先
把打糕用刀切成小块，再蘸以红
豆和白糖，香黏筋道，滑润可口。
历史悠久的打糕，在朝鲜族

的饮食中占有重要的地位。之所
以如此，不仅是因为打糕美味可
口，更重要的是打糕的制作过程
对于朝鲜族来说有一个特殊的含
义———制作过程体现出了朝鲜民
族尊老爱幼的孝心与爱心。“打糕
的第一棰由老人打下去，然后第
一口最新鲜的打糕也要由老人来
吃。朝鲜族非常尊重老人，把尊
老、爱幼作为他们生活中的最大
特点。”
每逢年节、老人寿诞、小孩生

日、结婚庆典等重大喜庆的日子，
打糕是朝鲜族人民餐桌上必不可
少的食品。因此，一旦见到哪家的
妇女喜气洋洋地忙着做打糕，就
知道这家肯定有大喜的事。打糕
不仅用来自己食用或招待客人，
更是亲朋好友间相互馈赠的礼
品。同时，打糕还有保键的作用，
朝鲜族的一句俗语“夏天吃打糕，
像吃小参”，就说明了这一点。
在延边朝鲜族自治州，每当

孩子高考升学的时候，鲜族人民
就会来到期盼孩子能去读书的高
等学府大门外，在凌晨天还没亮
的时候就把事先在家做好的打糕
扔到学校墙上和大门上，扔得越
高代表孩子考上大学的希望越
大，以此来寓意：蒸蒸日上，金榜
题名。

图们江畔
朝鲜族味道

中国东北部图们江以西的延
边朝鲜族自治州是朝鲜族居
住最集中的地方，因此，从某
种意义上说，这里的朝鲜
族风味吃食是最正宗的。
而在种类繁多的朝鲜族
风味美食中，给我留下深
刻印象的是敲打出来的
打糕、一千个主妇就有一
千种味道的泡菜、尊老敬
老的花甲宴……这些令人
垂涎欲滴的美食不仅朝鲜族
自己喜爱，而且深得中国其他
民族同胞的厚爱。


