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饕餮四海 /

舌根上的奇妙美味
海参崴当地餐桌上最奢侈的佳肴，当数鱼子

酱。鱼子酱有灰（明太鱼）、红（鲑鱼）和黑（鲟鱼）三
种。灰的口味重，红的太腥，黑的最妙。即使在上世
纪 !"年代，黑鱼子酱产量比现在高 #"倍时，对俄
罗斯人来说，吃一片抹黑鱼子酱油和黄油的面包
也是可贵的享受。

鲟鱼的鱼子是黑色的，甚至透着那么一点暗
暗的金色，那是顶级鱼子酱的原料，小小的一罐，
也就一百克左右，就可以卖到一百多美元。据说，
苏俄刚刚建立的时候，苏维埃的经济差极了，又要
与白俄战斗，还得将支持邓尼金和高尔察克的英
法军队赶走，洪钧只好跟美国做生意，换取硬通
货。当时的苏俄没什么好卖的，只好大量出口鱼子
酱。于是，红军组织广大渔民在江河里大肆捕捞可
怜的鲑鱼和鲟鱼，杀鱼取卵，制成鱼子酱罐头，出
口美利坚。

鱼子酱若只是把鲟鱼抓来剖腹取卵就成，那
价格肯定会压低许多，但是，滋味也绝对不是如此。
鱼卵其实是没什么味道的东西，即使是鲟鱼卵也一
样。由鱼卵化身为美味的鱼子酱，靠的全是加工的
过程，而这加工所需的熟练技巧和知识，足可称为
艺术。这加工需要在约 $!分钟之内，完成 $%多道
手续；只要再久一点，鱼卵便不新鲜，不能做成鱼子
酱了。
首先是把鲟鱼敲昏———可不是弄死，因为那样

鱼卵腐败的速度会更快———然后取出鱼卵，筛检、
清洗、滤干，以供一位神话人物好好料理一番；这位
人士就像酿酒大师一样，能够化自然素材为神奇。
这位分级师、试味师，或者叫鱼子酱大师会更正确
一点，只有几分钟的时间可以判断，这些判断会决
定他面前那堆鱼卵的滋味和价格。他用嗅，用尝，用
看，也用指尖去摸。依鱼卵的大小、色泽、坚实程度、
聚散密度、气味，来评定等级，最后作最重要的决
定：放多少盐。把鱼卵腌成鱼子酱但盐味又不会把
滋味和口感二者微妙的组合给盖掉。
吃鱼子酱最好的方法，便是用最简单的方法：

直接入口。若要倒在盘子里面吃，盘子要先冰镇一
下。若要直接就着瓶罐吃，那就把瓶罐放在碎冰里
面。但是，鱼子酱人生旅程的最后一段路途，送进嘴
里的运输工具，就别无选择了，非得是一把汤匙不
可。用贝壳、木头、牛角之料制成的汤匙是最好的选
择，最大的忌讳是使用银质的餐具，银有氧化的作
用，会破坏鱼子酱本身耐人寻味的海洋的滋味和香
味，一般食用时是以水晶盘配以贝壳匙为上选。
鱼子酱送入口中的那一刻，必须是粒粒完整

无损的。只有这时，在你用舌头和上颚压碎鱼卵的
这一刻，你才能领会到：费了这么多手脚，原来全
是为了这小小鱼卵中美味爆涌而出的感觉。经过
轻微盐渍的鱼卵在唇齿间隐约带着新鲜的海腥
味，感受到极度鲜美的汁液在嘴里爆开，不怎么
咸，回味却带点甜，余味无穷，如果吃完之后有浓
重油腥味，则说明这个鱼子酱质量一般。一个通行
原则是，越好的鱼子酱所添加的盐分越少。
鱼子酱的好坏没有任何中间路数可走，好货

色绝对不能有任何破损，颗粒饱满圆滑没有凹陷，
色泽要透明清亮，黑中略带灰色或褐色。鱼子酱切
忌与气味浓重的辅料搭配食用，如洋葱或者柠檬。
至于在饮料方面，伏特加或是香槟都是能更好品
味鱼子酱的上成之品，也被称为完美组合。

从黑龙江省绥芬河出国门到俄罗斯远东名
城海参崴不过300公里左右，大巴正常行驶也
只要四五个小时便可到达。海参崴的“崴”，按东
北人的方言意指山凹进去的地方，山凹形成的
海湾自然就是一个泊船的海港。由于三面临海，
从天空中俯瞰，海参崴仿佛坐落于碧波万顷的
水上，凌波而歌。历史的沉重并不影响它的自然
与人文风光，丰富的海产绝对让你食指大动。尽
管海参崴人对吃不像中国人那么讲究，食物品
种也比较少，不过他们也有独具风味的美食。著
名的鱼子酱就是其中之一，俄式馅饼和俄罗斯
饺子也是俄菜中的美味。

海参崴
远东名城的美食印象

人生中的俄式馅饼
有人说，俄罗斯人是吃馅饼长大的。的确

如此，他们很喜欢吃带馅的食品，比如包子、馅
饼、饺子等等。对俄罗斯人而言，俄式馅饼伴随
着俄罗斯人的一生！每逢重要节日、新年、洗
礼、生日、婚礼以及葬礼，馅饼都是必不可少的
重要菜肴。对俄罗斯人来说，俄式馅饼有着“太
阳”“伟大节日”“丰收”“孩子健康”和“婚姻幸
福”等多种涵义。
俄罗斯人最早吃的是荞麦饼，饼松软适口，

略带酸味。地道的荞麦饼必须用俄式烤炉来做，
否则，味道会走样。烤饼要用上好的白木柴，火
苗自始至终须保持均匀，木柴要勤翻。饼烤熟
后，在上面浇一层黄油。想吃到美味，必须一出
炉趁热吃。“古列巴卡”也是一种饼，其表层有点
儿像今天流行的“比萨”饼，上面有鸡蛋，呈四方
形。这种饼之所以得名“古列巴卡”，是源自产于
芬兰的一种鱼的名字，因为，最早的饼是以这种
芬兰鱼做馅的，外加一些其他佐料。
还有一种现在俄罗斯人常吃的馅饼，外观

有点儿像面包，但“内容”却十分丰富，有鱼馅
的、肉馅的、米饭馅、蘑菇馅的。这种饼名字很
形象，叫“拉斯杰卡伊”，意为“拉长”。因为，做
到最后时，要将饼的表面留下一个小口，用于
灌肉汤。为了使肉汤灌得均匀，须将小口子拉
长，将汤灌入其中。饼因此而得名。肉汤灌入以
后，将拉长的口子封闭，拧成麻花状。
在海参崴，俄式馅饼不仅制作方法多样，更

有在馅饼用料、形状等多方面的差异。俄式馅饼
属于酵母发酵类馅饼，并依据使用原料的不同，
将馅饼分为：黄米类、荞麦米类和面类馅饼。俄
式馅饼的形状有很多种，除了常见的圆形馅饼
外还有三角形、正方形、长方形、比萨式露馅形、
半露馅形、封闭形等等。馅饼的命名也很有趣，
如：以人名命名的有“古里耶夫斯基饼”；以用途
命名的有“婚礼馅饼”；还有以馅心命名的“卷心
菜大馅饼”“果酱大馅饼”“奶渣饼”……
俄式馅饼主要是以烤制为主的，偶尔也有

几种馅饼是炸制的。多数薄煎饼在食用时配以
蜂蜜、草莓甜酱等，还有的馅饼可配西红柿、黄
瓜一起食用。在饮用 &'()*或馈赠亲友时，
馅饼都是理想的佐餐食品或礼物。当家中的小
孩吵架时，妈妈就要做一个大馅饼让大家分
吃，这意味着“和好如初”。
海参崴还有一种馅饼名为“婚礼馅饼”，它

有着非常有趣的制作方法，并代表了一个特殊
的俄罗斯风俗。当一对俄罗斯青年准备结婚时，
在婚礼当天除了要制作各种佳肴宴请宾客外，
男女双方还要做一种传统的馅饼++由薄煎饼
加几种馅层层垒叠而成。特别要说的是这种
馅饼的盖。在制作馅饼盖时，夫妻两家制
作的花纹会有所不同：丈夫家的馅饼花
纹要制成小人形，表示“人丁兴旺”，而
妻子一方的花纹要以鲜花为主，象征美
丽、忠诚。

看似简单的馅饼却饱含了深深的
祝福……俄式的馅饼从一个特殊的角
度显示着俄罗斯的文化，由此不仅看出俄
式面点历史发展渊远的一面，还会使人联想
到粗犷豪放的俄罗斯人民细腻深情的一面。

融合中的俄罗斯饺子
海参崴的俄菜本来很简单，俗话说，白菜

汤，燕麦粥，俄国人的家常菜。但是，俄国人“从
善如流”，不论是中国饺子、德国香肠、英国牛
排，乌克兰红菜汤……不断引进的外国菜点，
最后都成了俄菜一族。
海参崴俄罗斯人的餐具原先也很简单，每

人右手握一把大木勺，左手拿一大片面包兼作
餐盘。从西欧传来的杯盘刀叉是 #,世纪才进
入普通家庭的。早先农家吃饭，家长坐在长餐
桌的一端，主妇端上一大盆白菜汤和加黄油的
燕麦粥放在中间，坐在长桌另一端，老人和子
女坐在长桌两旁。每个人舀汤后用面包接着送
到口中。只有一家之主舀汤后，家庭其余成员
才可轮流动手，要是有个孩子“越位”或是连舀
两勺汤，老爸就用木勺在他脑门上敲一下，以
儆效尤。
海参崴的俄罗斯饺子更是别有风味，和俄

罗斯人的高大身材和好胃口成正比，饺子皮厚
个大，馅多为牛肉末、土豆泥，再辅之奶油、洋
葱块、茵香和咸盐等，外形和味道与中国饺子
比较相差甚远。

俄罗斯饺子是在 #- 世纪由蒙古人传来
的，饺子看起来比较像中国的馄饨，正宗的俄
罗斯饺子是用牛骨头熬成的清汤来煮的，其中
被称为饺子汤的菜肴更是被视为正餐前的第
一道菜。俄罗斯饺子常见的饺子馅是牛肉与猪
肉混合，有时配上点胡萝卜、洋葱，不过蔬菜很
少，通常只是调味。素馅饺子的种类就更丰富
了，有土豆泥、卷心菜、蘑菇、奶酪等。正宗的俄
罗斯饺子在煮的时候用的是事先准备好的肉
汤，煮完后放在容器里，吃的时候可以依据个
人口味配上色拉酱，不过俄罗斯人最喜欢的还
是蘸传统的酸奶油。

在海参崴，我和友人兴高采烈地点了一
份。可当饺子一端上来，我们几个傻眼了，饺子
是方形的，四个棱角，有点像北方的菜合子。直
到咬开后，我们才一起兴奋地叫起来！馅料是
纯白色的鱼肉，味道好得不行。我们问服务员
这是什么鱼做的饺子？服务员把我们带到门外
的水池边，指了指里面的一条鱼。原来是一条
头部很像狗头的鱼，名字就叫狗鱼，它是贝加
尔湖里的鱼，很凶猛，专门吃小鱼，还咬人。鱼
饺子就是用它的肉做成的。她还跟我们说，这
是俄罗斯最负盛名的饺子，叶利钦总统最爱吃
了，是克里姆林宫国宴上的一道菜。
饺子并不是海参崴俄罗斯人的特产，他们

常吃的是西伯利亚水饺。俄文中“饺子”一词由
乌拉尔语演变而来，乌拉尔地区的人将饺子称
为“面耳朵”。西伯利亚饺子品种繁多，有磨菇
饺、白菜饺、羊肉饺、“远东”饺。很久以前，西伯
利亚人以善狩著称，出门打猎时，必备上一大
袋冰冻好的饺子。狩猎途中，猎人们架起篝火，
将冻好的饺子放在锅里，一会儿就能享用一顿
方便的美餐。
西伯利亚人喜欢吃饺子由来已久，所以，

关于人们吃饺子的奇闻轶事也颇多。传说，有
两个西伯利亚商人打赌，看谁饺子吃得多。双
方谁也不甘示弱，比赛中一个比一个吃得快，
其中一人在吃完了桌上最后一个饺子时被送
进了医院。
现在的西伯利亚饺子均是速冻饺，属于俄

罗斯人快餐中的一种，馅以牛、羊肉为主，外加
些葱。如果在当地市场上发现一包包的小方块
面食，并硬得要命，这就是西伯利亚的速冻饺。
由于气候寒冷，当地人一般在入冬前包上大量
饺子，一直能储存到来年春天。为了便于冷冻，
在拌馅时会加入冰渣子，这也有助于保存肉馅
的水分，易于保鲜。


