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〔摘　 要〕近代以来ꎬ关内移民大批进入东北地区ꎬ促使东北饮食文化发生了变迁ꎮ 在改变东北传统饮食结

构ꎬ改进烹调技法ꎬ转变饮食行为和观念等方面产生巨大影响ꎮ 移民的到来ꎬ促进了东北饮食文化向多元化方向

发展ꎬ形成了既不完全等同于东北ꎬ又不与中原地区一致的特色饮食文化ꎬ呈现出适应性、能动性、包容性等地域

性特征ꎮ
〔关键词〕近代ꎻ关内移民ꎻ东北地区ꎻ饮食文化ꎻ变迁
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　 　 在清末大量关内移民进入之前ꎬ东北是一

个以渔猎、采集和游牧文化为主的地区ꎮ 伴随大

批汉人的不断迁入、开发ꎬ中原农业文化也随之

布于白山黑水之间ꎮ 民以食为天ꎬ农业是人类赖

以生存的物质基础ꎬ对饮食文化的形成具有重要

影响ꎮ 移民在将中原农业文化传入东北的同时ꎬ
亦将关内各具特色的饮食带到了东北ꎬ不同的饮

食文化在东北地区“相互交流ꎬ促进了东北地区

农业的发展ꎬ拓宽了东北饮食文化的内涵” 〔１〕ꎮ
经过碰撞融合后的东北饮食文化ꎬ呈现出独特的

适应性、能动性、包容性等地域性特征ꎮ

一、近代东北地区饮食文化变迁的环境

近代东北饮食文化是特定自然环境和社会

环境相互作用的产物ꎮ “在一个特定的社会群体

中ꎬ如国家、民族、村庄、家庭等ꎬ人们的饮食行为

在特定的自然和社会环境的影响下ꎬ形成了种种

属于本群体的特色ꎬ反过来ꎬ这些特色也就成了

特定群体的文化标识ꎮ” 〔２〕 东北地区独特的自然

环境ꎬ孕育了饮食文化的土壤ꎮ 同时ꎬ近代以来ꎬ
移民所营造的社会环境ꎬ又为饮食文化形成和发

展创造了重要条件ꎮ
一个地区的饮食文化ꎬ受当地自然环境的影

响较为明显ꎮ 饮食文化本身就体现着人们利用

自然环境中的食物资源ꎬ从而达到为其生产生活

服务的目的ꎮ 东北地区土地肥沃ꎬ水源充沛ꎬ森
林茂密ꎬ拥有丰富的自然资源ꎬ为农作物的生长

和野生动植物的生存营造了良好的自然环境ꎮ
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同时ꎬ东北地区由于开发较晚ꎬ生物多样性、完整

性保持较好ꎬ一度维持着“棒打狍子瓢舀鱼ꎬ野鸡

飞到饭锅里”的生动景象ꎬ能够为当地居民提供

丰富多样的食物来源ꎮ 此外ꎬ东北地区幅员辽

阔ꎬ南部濒临海洋ꎬ其气候兼有大陆性和海洋性

气候特点ꎬ越向北ꎬ气候越寒冷ꎮ 如宁古塔“北斗

在北ꎬ较中华微高ꎬ月出较早ꎬ四时皆如冬ꎮ 七月

露ꎬ露冷而白如米汁ꎮ 流露之数日即霜ꎬ霜则百

卉皆萎ꎮ 八月雪ꎬ其常也ꎮ 一雪ꎬ地即冻ꎬ至来年

三月方释”ꎮ〔３〕 可见ꎬ东北地区冬季气温较低ꎬ冻
土广布ꎬ较中原有相当长的结冰期ꎮ 物产资源丰

富ꎬ气候条件恶劣等自然条件养成当地居民“靠
山吃山ꎬ靠水吃水”的行为习惯ꎮ 长期以来ꎬ东北

地区的世居民族从原生物产中获取食物来源ꎬ通
过传统方式进行简易的加工ꎬ并与恶劣的自然条

件进行斗争ꎬ获得维持生命所必需的食材ꎮ 正因

如此ꎬ由于自然环境的限制ꎬ人们获取的食物来

源十分有限ꎬ一定程度上限制了东北饮食文化的

发展ꎮ 然而ꎬ这种缺陷却为关内饮食在东北的传

播提供了契机ꎮ
清末以来ꎬ清朝及民国政府相继出台了积极

的移民政策ꎬ并对移民进行妥善安置和管理ꎬ为
关内移民顺利到达东北创造条件ꎬ从而为东北饮

食文化的形成发展提供了社会环境ꎮ 咸丰十年

(１８６０ 年)ꎬ清政府开放了哈尔滨以北的呼兰河

平原ꎬ接着又开放了吉林西北草原ꎬ由此拉开了

大规模移民的序幕ꎮ 光绪六年(１８８０ 年)ꎬ颁布

了放荒、免税、补助等奖励移民的优惠政策ꎬ为移

民提供便利ꎮ 光绪二十三年(１８９７ 年)中东铁路

开始修建后ꎬ面对沙俄企图向东北移民的计划ꎬ
清政府又加大了向北满地区移民的力度ꎬ以应对

沙俄有可能采取的移民措施ꎮ 随着光绪二十九

年(１９０３ 年)中东铁路的修建完成ꎬ来自关内的

移民快速增长ꎮ 光绪三十年(１９０４ 年)ꎬ吉林、黑
龙江各县设立招垦局ꎬ统一管理移民事务ꎮ 为进

一步加大鼓励移民政策的施行力度ꎬ推动移民较

晚的黑龙江地区尽快丈量土地ꎬ进行放荒ꎬ还颁

布了«沿边招垦章程»等相关条例ꎬ印制成册ꎬ分

发给河北、河南等省ꎬ继而在各地开设垦务公司

招垦移民ꎮ 随着东三省的全面开禁ꎬ２０ 世纪初

迎来了近代以来第一次移民高潮ꎮ 至宣统三年

(１９１１ 年)ꎬ东北人口已增加到 １８４１ 万人ꎬ其中ꎬ
由直鲁豫三省移入的人口达 １ 千万人ꎮ 广大移

民的到来为东北经济的发展提供了充足的劳动

力ꎬ不但带来了先进的生产工具和农业技术ꎬ而
且把关内的农耕文化也带到了东北ꎮ 在移民影

响下ꎬ“清代以农业为核心的东北民俗文化在垦

荒中形成ꎻ东北农业的开发ꎬ活化了一方水土ꎬ培
育了一方人情ꎮ” 〔４〕 民国时期ꎬ中央政府、东北地

方当局延续清代后期的移民政策ꎬ东北各省相继

成立了官地清丈局、垦殖局ꎬ给移民从事农业生

产创造便利条件ꎮ １９１４ 年ꎬ吉林省颁布«吉林全

省垦荒规则»ꎮ １９１５ 年ꎬ奉天制定了«垦辟蒙荒

奖励办法»ꎮ １９２５ 年ꎬ张作霖下达大规模招民开

垦的命令ꎬ同时在长春设立移民局ꎬ专门负责办

理招垦相关事务ꎮ １９２８ 年ꎬ东北地方政府成立

了东北屯垦委员会ꎬ研究东北垦殖计划和方案ꎮ
后来ꎬ又设立了兴安屯垦督办公署等相关机构ꎮ
通过设置移民机构ꎬ制定移民章程ꎬ保护、招集、
输送、安置移民等各项政策和措施ꎬ推进移民事

业的发展ꎮ 这些有利的政策ꎬ为移民进入东北扫

清了障碍ꎮ 至 ２０ 年代末ꎬ出现了近代以来东北

移民的第二次高潮ꎮ 整个民国时期迁入东北地

区的移民总数为 １９８０ 万人ꎬ其中在东北定居的

为 ９１０ 万ꎮ 不过ꎬ大多数移民在东北的饮食生活

却异常艰辛ꎮ 来自山东、河北、山西等地的移民ꎬ
大多贫困至极ꎬ所食之物比较简单且未经深加

工ꎮ “途中携带高粱或玉米面而做的干粮ꎬ待进

食时ꎬ则憩息于路旁有井水之处ꎬ汲水而食ꎮ” 〔５〕

足见移民旅途饮食之艰辛ꎮ 待到落脚之处ꎬ移民

们或从事农业ꎬ或进入工矿业充当苦力ꎬ其饮食

用度在生活资料消费中占较大比重ꎬ多以粗茶淡

饭为主ꎬ能吃到肉类食品亦属少见ꎮ “今日吃高

粱米和咸菜ꎬ明天还是照样ꎮ 一年到头总是如

此ꎮ” 〔６〕这是黑龙江流域的小康农户ꎬ至于大多数

不如小康农户及雇农的更是苦不堪言ꎮ 移民们
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迫切希望改变现有生存状态ꎬ纷纷在白山黑水之

间开垦荒地ꎬ在路边挑篮贩卖ꎬ经过数年努力ꎬ生
活状态或许有所好转ꎮ 可见ꎬ关内移民在重重生

计压力下主动谋生创业ꎬ不断改变着东北地区的

落后面貌ꎮ 同时ꎬ渐渐改善的生活条件让关内移

民的饮食状态有所改观ꎬ更为关内饮食文化在东

北地区落地生根ꎬ并与当地土著之饮食融合发展

提供了坚实的物质基础ꎮ

二、近代东北地区饮食文化的变迁

“饮食是人类社会赖以生存和发展的首要物

质基础ꎬ饮食文化是核心的生存文化ꎬ是主体文

化的首要的、稳定的体现者ꎮ 它可分为物质的形

态和精神的形态ꎬ又可分为动态文化和静态文

化ꎮ 物质的、精神的、动态的、静态的文化现象相

互交融ꎬ相互影响构成完整而统一的饮食文化体

系ꎮ” 〔７〕可见ꎬ在纷繁复杂的饮食文化表象背后ꎬ
饮食文化的实质是以饮食本身为依托ꎬ从而衍生

出物质和精神领域的丰富内容ꎮ 饮食文化会随

着时间的流逝和空间的变换而在静态和动态之

间相互转换ꎮ 关内移民的到来ꎬ对东北地区饮食

文化产生了巨大影响ꎬ主要表现在物质形态、精
神形态两个方面ꎮ

首先ꎬ在物质形态方面ꎬ东北饮食结构发生

了变化ꎮ 移民到来以前ꎬ东北地区居住的少数民

族一直以传统的畜牧、渔猎、采集为主ꎬ很大程度

上维持了以肉食为主ꎬ偏爱粘食ꎬ并兼以五谷杂

粮、野果和山菜的主副食结构ꎮ 肉类“主要来自

畜牧的羊、牛、马、骆驼等大牲畜和射猎的禽兽、
捕捞的鱼类ꎬ当然也包括饲养的猪、鹅、鸭、鸡等ꎬ
但以畜牧、射猎、渔捞三大项为主”ꎬ〔８〕 较少食用

蔬菜ꎮ 如“呼伦贝尔、布特哈俗重肉食ꎬ无菜色

也”ꎮ〔９〕随着中原与东北地区人口流动的频繁ꎬ东
北饮食结构呈现出动态变化的趋势ꎮ 当地少数

民族逐渐吸收了汉族的饮食习俗ꎮ 主食方面ꎬ满
族有了黍、稷、玉米、大麦、小麦等ꎬ逐步形成了以

五谷为主要原料的杂粮饭ꎮ «清稗类钞»载:“宁
古塔人之饮食品ꎬ康熙以前以稗子为贵人食ꎬ下

此皆食粟ꎬ曰粟有力也ꎮ” 〔１０〕 反映出在关内移民

的影响下ꎬ满族逐渐改变了传统的饮食习惯ꎬ也
喜欢上了粮食作物ꎮ 山东人喜食的煎饼和玉米

饼子也被广大移民带到东北ꎬ并以此作为重要的

谋生手段ꎮ 据上个世纪 ８０ 年代回返移民马福山

口述ꎬ苏联接收东北后ꎬ“当时沈阳一片混乱ꎬ我
们全家只靠小生意、卖煎饼、青菜维持生活ꎮ” 〔１１〕

煎饼不易变质ꎬ农家主妇常于得闲时摊制许多ꎬ
折叠保存ꎬ饭时取出卷葱抹酱ꎬ稍佐小菜ꎬ加上热

水一壶即可成餐ꎮ〔１２〕时至今日ꎬ煎饼卷大葱已成

为东北人喜爱的食品ꎮ 关内移民也将玉米带进

东北ꎬ并进行大规模种植ꎮ 民国时期ꎬ铁岭“玉蜀

黍ꎬ俗呼包尔米ꎬ有黄白二种ꎬ亦有黏不黏之分ꎬ
近年种者日多ꎬ因直鲁人以此为常食” 〔１３〕ꎮ 直鲁

人对玉米情有独钟ꎬ也使东北地区成为玉米的高

产区ꎬ更为玉米饼子的制作提供了丰富原料ꎮ 玉

米饼子ꎬ有“大饼子”“苞米饼子”“片片”“粑粑”
“爬古”“呼打子”“窝窝”等俗名ꎮ 其做法也多种

多样ꎬ有糊饼子、蒸饼子ꎬ掺干菜末面中做的叫

“掺菜饼子”ꎬ以玉米面作皮ꎬ包菜馅蒸食的叫

“菜饼子”ꎬ略加白面发酵做出的叫“发片片”“发
糕”ꎮ〔１４〕由此可见ꎬ关内的粮食制作技术已达到

了相当成熟的程度ꎬ这对东北地区饮食结构的改

变具有很大推动作用ꎮ
除饮食结构的改变外ꎬ烹调技法也得到了改

进ꎮ 烹调技法是食物制作过程中的重要组成部

分ꎬ也是构成饮食文化物质形态的重要内容ꎮ 关

内的川菜、鲁菜、粤菜、淮扬菜等菜系“在选料、加
工、烹饪、调味等方面独具特性ꎬ有浓厚地方色

彩ꎬ并构成了一个较完整体系的菜肴系列被称为

菜系” 〔１５〕ꎬ以其悠久的历史和独特的烹饪技艺享

誉全国ꎬ堪称饮食文化的典范ꎬ烹调技法的重要

性显而易见ꎮ 在汉族移民到来以前ꎬ东北诸部落

“无釜、甑、罂、瓿之属ꎮ 熟物ꎬ刳木贮水ꎬ灼小石ꎬ
淬火中数十次ꎬ瀹而食之” 〔１６〕ꎮ 可见ꎬ东北少数

民族在处理肉类食品时使用较为原始的烹饪器

具ꎬ对肉类的烹调方法ꎬ主要有扒、 、烧、烤、烀
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等ꎬ“扒”“ ”是东北土语ꎬ意在炖煮肉食、蔬菜

时ꎬ加火蒸发使汤水慢慢耗掉ꎬ使菜味更浓香ꎬ色
调更美观ꎬ这是在山林狩猎中发明的一种野外烹

饪法ꎬ它能使各种难熟的兽肉ꎬ如熊掌、鹿狍、野
猪的“蹄筋”ꎬ成了宴席中的珍馐ꎮ〔１７〕在吸收了河

北、山东、河南、山西等地的烹调技艺基础上ꎬ东
北地区形成了独具地方特色的烹调技法ꎬ其特点

是“长于扒、烤、烹、爆ꎻ讲究勺工ꎬ特别是大翻ꎮ
在‘八大菜系’里面ꎬ东北菜是没有排上号的ꎬ但
这并没有妨碍它的生意ꎮ 即使在远离其发源地

的广州ꎬ东北菜也能像木棉花一样ꎬ开得热烈、豪
迈ꎮ 在广州、深圳等城市ꎬ东北菜绝对是有广泛

群众基础的一种菜系” 〔１８〕ꎮ
其次ꎬ在精神形态方面ꎬ包括进餐行为、饮食

观念等都发生了变化ꎮ 进餐行为方面ꎬ处于渔猎

时代的东北世居民族在进餐方面并无定制ꎬ往往

在打猎间隙进行能量补充ꎬ多食用肉干、鱼干和

干粮ꎬ或饮用山间泉水以缓解饥渴ꎮ 待狩猎活动

结束后ꎬ族民往往在头领的带领下把食物聚而食

之ꎬ并将猎物身上最宝贵的部分留给族中的老

人ꎮ 在迁徙过程中ꎬ关内移民带来各地的进餐方

式ꎬ他们在日常劳作中保留并延续了这种进餐行

为ꎮ 东北地区在用餐的称谓上与关内某些地区

有很多一致的地方ꎮ 例如ꎬ山东各地对一日三餐

的叫法ꎬ一餐叫做 “一顿”ꎬ俗话说 “一天三顿

饭”ꎮ 对于三餐的名称ꎬ各地区称呼也不同ꎮ 早

餐被称作“早饭”“早起饭”“朝饭”“头晌饭”ꎻ午
餐被称作“午饭” “晌午饭” “晌饭” “吃晌” “喝
晌”等ꎻ晚餐被称为“晚饭”“夜饭”“黑夜饭”“下
夜饭”“后晌饭”等ꎮ 农村不少地方在秋收秋种

之后春耕生产之前的一段时间里改行一日二餐

制ꎬ俗谓“两顿饭” 〔１９〕ꎮ 这种叫法在东北地区也

十分普遍ꎬ很多东北人至今仍有吃“两顿饭”的

习惯ꎮ 移民涌入东北多从事农业活动ꎬ受日照时

间等因素影响ꎬ在寒冷冬季无法进行正常的劳

动ꎬ便沿用其在家乡的进餐习惯ꎮ 同时ꎬ用餐次

数也取决于从事的职业及社会地位ꎬ如民国集安

地区“农人每日三餐ꎬ士商两餐居多” 〔２０〕ꎬ辽宁省

新宾地区则 “日间农户三餐ꎬ平户两餐以为

常” 〔２１〕ꎮ 对于饮食的安排ꎬ山东饮食形式对东北

地区影响也很大ꎮ 在以满族为主体的东北地域ꎬ
逐渐养成喜吃杂粮的习惯ꎬ且多是以粘米为主的

饭食或点心ꎬ如粘饽饽、小肉饭等ꎮ 移民的到来ꎬ
使东北地区的饮食形式发生了一些细微变化ꎮ
如ꎬ胶东农村早饭、晚饭都有准备稀粥的习惯ꎬ使
得东北地区一些地方的晚饭中也备有稀粥ꎮ

关内移民带来的各地节日饮食习俗ꎬ在一定

程度上对东北土著民族的饮食观念产生了影响ꎮ
“土人过节ꎬ上元汤圆ꎬ端阳角黍ꎬ中秋月饼ꎬ家自

为之ꎬ店肆亦有鬻者ꎬ惟二月二日太阳糕ꎬ九月九

日花糕ꎬ不见食之者ꎬ此与都下少异ꎮ” 〔２２〕 可见ꎬ
随着关内各地的传统节日逐渐被土著民族接受ꎬ
与节日相关的饮食也得到了认可ꎬ摆上了节日的

餐桌ꎮ 春饼是汉族人喜爱的节日食品ꎬ同样受到

东北少数民族的喜爱ꎮ 每到立春ꎬ农历二月初二

或冬春之际ꎬ满族人都要吃春饼ꎬ这是一种用白

面烙制成的薄饼ꎬ吃时卷上葱、酱和炒熟的酸菜

丝、蒜苗等菜肴ꎬ别有风味ꎮ 春饼的做法是从汉

族传入的ꎬ卷酸菜丝的吃法ꎬ却是地道的满族风

格ꎮ〔２３〕汉族喜食的饺子ꎬ也受到满族的喜爱ꎮ 满

族人称饺子为“艾吉格饽”ꎬ每到春节ꎬ家家户户

都要包上一大堆饺子ꎬ在馅料上一般用具有东北

地域特色的酸菜猪肉做馅ꎮ 由此可见ꎬ在观念

上ꎬ满族不但接受了汉族饮食ꎬ而且还加入了自

己喜爱的食材ꎬ这在一定程度起到了推广节日饮

食的作用ꎮ 同时ꎬ春节食水饺时往往喜好藏入某

种东西以测吉凶ꎬ如“饺中藏制钱以卜顺利ꎬ藏豆

腐以卜有福ꎬ藏糖以卜心善” 〔２４〕ꎮ 无独有偶ꎬ北
京地区过年时也曾有“吃水点心ꎬ即扁食也ꎬ或暗

包银钱一二于内ꎬ得之者以卜一年之吉” 〔２５〕 的岁

时民俗ꎮ “扁食”者ꎬ饺子也ꎮ 民国«寿光县志»
载:“水饺曰扁食” 〔２６〕ꎬ足见“扁食”实为山东地

区对水饺的独特称谓ꎮ
随着近代移民的到来ꎬ东北地区社会和经济

得到快速发展ꎮ “商品经济的发展与商业活动的
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繁荣使人们不断追求生活方式的变化和翻新ꎬ社
会饮食观念开始偏离农业社会崇俭恶奢的模

式ꎮ” 〔２７〕城乡之间的宴会差异便是体现饮食风尚

发生偏离的最真实写照ꎮ 民国«北镇县志»载:
“其食品率用五鼎八簋ꎬ俗称八中碗五大件ꎬ以燕

窝银耳为上品ꎬ鱼翅次之ꎬ海参又次之ꎬ此城内官

绅宴会ꎮ 若乡间宴会则不过鸡豚及山肴野蔬而

已ꎮ” 〔２８〕可见ꎬ随着物质生活的提高ꎬ人们已不再

满足于单调的饮食ꎬ尤其是在城市官绅间萌发出

“尽奢侈ꎬ讲排场”的饮食欲望ꎮ 同时ꎬ人们也开

始喜爱上关内的特色饮食ꎬ致使活跃在东北的商

人群体能够捕捉到商机ꎬ大量兴建类似关内的茶

楼和高档酒楼ꎬ以满足人们对各地饮食文化的追

求ꎮ 如哈尔滨ꎬ该地最早的饭店是来自河北的张

仁于光绪二十八年(１９０２ 年)创办的张包铺ꎮ 随

后ꎬ新世界旅馆、福泰楼、厚德福、兴宾楼、五芳

斋、新华楼等饭店在 １９１７ 年也相继开业经

营〔２９〕ꎮ 及至 １９３７ 年ꎬ“全市中餐馆有 ６１０ 多户ꎬ
西餐馆 ２６０ 多户ꎬ另外还有带炒菜的酒馆 ４００ 多

户ꎮ” 〔３０〕其中ꎬ比较有名的大型中餐饭店当属“三
大饭店”和“十楼一号”ꎬ多经营本地菜、河南菜、
京帮菜、福山菜、山东菜等ꎮ 其服务对象多为达

官显贵ꎬ以应酬交际的事务性消费为主ꎬ其奢侈

排场可想而知ꎬ虽未能深入到广大民众当中ꎬ但
毕竟将关内各类菜系引入东北ꎬ并进一步丰富了

东北的菜系种类ꎮ
茶文化是关内饮食文化的重要组成部分ꎮ

虽然东北地区并不出产茶叶ꎬ但当茶叶从关内传

来之后ꎬ便逐渐成为东北当地少数民族喜爱的饮

品ꎮ “土人熬饮黑茶ꎬ间入奶油、炒米以当饭ꎮ 黑

茶ꎬ国语喀喇钗也ꎮ 茶叶来自奉天ꎬ一包谓之一

封ꎬ又称一个ꎮ 性不寒ꎬ能消肥腻ꎬ塞中争重

之ꎮ” 〔３１〕可见ꎬ对于经常食用肉类而缺少蔬菜的

食肉民族来说ꎬ茶叶具有促进肉类消化的功效ꎬ
“以致他们一天不喝茶就觉得十分不自在ꎮ 特别

是对游牧的蒙古民族来说ꎬ茶砖甚至关系到他们

的生存ꎮ 而这些与少数民族生活息息相关的茶

叶ꎬ正是伴随着汉族移民一起进入东北地区

的ꎮ” 〔３２〕随着茶文化在东北地区的兴起ꎬ至民国

年间ꎬ出现了专门经营各地茶叶的商铺ꎮ 如ꎬ创
立于 １９１４ 年的东发合茶庄ꎬ位于当时长春最为

繁华的商业中心———长春大马路和四马路交汇

处ꎬ对面是老字号鼎丰真食品厂和第一百货商

店ꎮ 东发合茶庄主要经营花茶ꎬ从浙江、安徽、福
建、江西等茶场进货ꎬ“采用锡铂纸箱ꎬ坛装、罐装

等储存方法ꎮ 为保证茶叶质量稳定ꎬ由专人进行

拼配、兑制ꎬ加工成茉莉花茶、玉兰花茶、珠兰花

茶等ꎬ一品一味ꎬ常年一样形成独特的经营

特色ꎬ得到顾客的称颂ꎮ” 〔３３〕

酒文化也是饮食文化中的特色文化ꎮ 移民

带来了关内的酿酒技术ꎬ促进了东北酿酒工艺的

进步ꎮ 清末民初ꎬ奉天地区是东北造酒业的中

心ꎮ 光绪二十年(１８９４ 年)ꎬ牛庄设有郅隆泉烧

锅ꎬ光绪二十六年(１９００ 年)ꎬ设有海兴泉烧锅ꎮ
在当时吉林延寿县ꎬ光绪八年(１８８２ 年)ꎬ来自河

北的徐文会在当地设立小本商号永隆泉ꎬ开始酿

造烧酒ꎮ 光绪十二年(１８８６ 年)ꎬ同样来自河北

的李洛文设小本商号德昌庆ꎬ开始烧酒ꎮ〔３４〕 除了

制造烧酒ꎬ葡萄酒在当时也风靡一时ꎮ 辽宁锦

县ꎬ“葡萄酒ꎬ创制于县境ꎬ四海屯孙氏植葡萄数

十亩ꎬ酿造成酒ꎬ气味浓厚ꎬ较舶来品尤为优

胜ꎮ” 〔３５〕除酿酒工艺外ꎬ一些饮酒习俗也被东北

地区所接受ꎮ 以饮酒的种类和方式来说ꎬ开放豪

爽的山东人将饮酒演绎得淋漓尽致ꎬ并逐渐发展

成为一种饮酒礼节ꎮ 为客斟酒曰“满上”ꎬ一饮

一杯曰“干”ꎬ半杯曰“二开”ꎬ依次有“三开” “四
开”ꎬ敬人酒自己先喝ꎬ曰“先饮为敬”ꎮ 又有地

方饮必双杯ꎬ道是双杯吉利ꎮ 鲁西南地方ꎬ往往

置大碗于席上ꎬ尽倾酒于碗中ꎬ使满ꎬ然后依次豪

饮ꎬ号为“推磨” 〔３６〕ꎮ 这些饮酒习俗ꎬ被移民带到

东北后ꎬ久而久之ꎬ成为东北酒文化中的重要内

容ꎮ

三、近代东北地区多元饮食文化之特征

近代以来ꎬ关内移民大量涌入东北大地ꎬ使
迁出地与迁入地的文化发生多方面的碰撞与融
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合ꎬ也为东北饮食文化的发展带来了新气象ꎬ更
使其呈现出适应性、能动性以及包容性等特征ꎮ

移民从迁出地到达迁入地后ꎬ往往要应对迁

入地各种自然环境和社会环境的冲击与挑战ꎬ而
移民融入陌生地区的最佳方式就是尽快适应当

地的有利及不利条件ꎮ 从饮食文化变迁的角度

来说ꎬ移民进入东北后首先且必须面对来自于自

然环境的挑战ꎮ 较移民的主要输出地———华北

地区而言ꎬ东北地区入冬早ꎬ气温低ꎬ结冰期长ꎬ
新鲜果蔬相对较少ꎮ 移民为适应东北不利的自

然条件ꎬ从当地居民那里学会了窖藏、冷冻等方

法ꎬ从某种程度上接受了迁入地的冬季食品ꎬ如
冰糖葫芦、冻梨、冻豆腐、冻干粮(馒头、豆包、年
糕)等ꎮ 大多数移民也从当地居民那里学会了冬

季食物的储存方法ꎬ如入冬前将大量白菜腌制成

酸菜ꎬ晾制干豆角ꎬ萝卜干与桔梗等ꎬ以此作为冬

季日常及宴客的储备食物ꎮ 关内移民大多从事

农业种植以获取食物ꎬ但并不能按照华北地区的

农时进行生产安排ꎮ 华北多为一年两熟或两年

三熟ꎬ而东北地区由于日照时间短ꎬ则是一年一

熟制ꎮ 若要获得同等的产量ꎬ或扩大耕作面积ꎬ
或进行精耕细作ꎬ或选取高产品种ꎮ 多数关内人

喜食玉米ꎬ因而大多选择种植玉米ꎮ 社会环境方

面ꎬ初期进入东北的汉族移民并未取得相对独立

的经济地位ꎬ往往采取入乡随俗的方式以获得谋

求生计的手段ꎮ 如民国时期朝阳县ꎬ“初有居民

不过蒙族巨室实姓者数家ꎬ与其为奴者相聚而

居”ꎬ且当地有“初无官府ꎬ悉依豪族” 〔３７〕的风俗ꎮ
可见ꎬ朝阳地区初有居户为蒙族巨室ꎬ汉族民众

多为从山东、直隶等地迁移而来的贫户ꎬ其往往

采取 “依蒙族ꎬ习蒙语ꎬ行蒙俗ꎬ入蒙籍ꎬ娶蒙

妇” 〔３８〕的方式来定居并融入当地社会ꎬ以此获得

维系生活所必需的食物资源ꎮ 东北地区自古便

为多民族聚居地ꎬ满、蒙古、达斡尔、赫哲、鄂伦春

等族ꎬ皆有一定的饮食禁忌ꎬ如满族、回族忌吃狗

肉、猪肉ꎮ 移民在初入东北大地时往往对当地少

数民族的宗教及饮食禁忌有所避讳ꎬ如每当走进

回族商业区在店铺门首看到“悬挂着的蓝底白字

的长方形小额匾ꎬ写有‘清真’或‘西域回回’的

木牌和蓝瓦瓦的一篇蓝幌” 〔３９〕时ꎬ在相互交流过

程中言行举止多有注意ꎬ并提示自己此处要遵守

回族的饮食禁忌ꎮ 同时ꎬ东北地区的土著居民对

移民的日常饮食采取了有选择的接受与认可ꎮ
如民国时期ꎬ居住在大兴安岭东南部的蒙古人就

常常食用粟黍ꎮ “邻接于开垦地方者ꎬ常食为黍

粟野菜ꎬ 或混用牛乳及相似之制品ꎬ 与兽肉

类ꎮ” 〔４０〕可见ꎬ土著民族在保持原有饮食习惯的

基础上也喜欢上食用黍粟之类的农作物ꎮ 以上

这些都体现出移民在饮食方面较强的适应性ꎮ
关内移民不仅携家带口涌入白山黑水之地ꎬ

也将其所在地的饮食文化引入ꎬ但同迁出地相比

仍有诸多损益ꎬ充分体现出移民传入关内饮食文

化的能动性ꎮ 正所谓ꎬ十里不同风ꎬ百里不同俗ꎮ
一方面ꎬ关内饮食礼俗进入东北后ꎬ并非一成不

变ꎬ在与当地接触交流过程中不可避免地发生变

化ꎮ 如ꎬ立春是农耕社会的重要节气ꎬ关内关外

都有“咬春”和“尝春”的习俗ꎬ但因区域差异等

因素影响而略显不同ꎮ 华北地区ꎬ立春时一般吃

生萝卜、春饼和春盘ꎮ 进入东北后ꎬ移民仍旧保

持着“咬春”和“尝春”的习俗ꎬ所用食品也受到

满族人欢迎和喜爱ꎮ 在农历二月二到来之时ꎬ
“各置饮食ꎬ食水饺曰吃龙耳ꎬ食春饼曰食龙鳞ꎬ
食面条曰吃龙须ꎮ” 〔４１〕 可见ꎬ春饼不仅是立春时

食用的必备品ꎬ还是“龙抬头”时所要吃的食物

之一ꎮ 另一方面ꎬ土著居民的饮食风俗在关内移

民的影响下亦有所改变ꎮ «黑龙江外记»载:“满
洲宴客ꎬ旧尚手把肉ꎬ或全羊ꎮ 近日沾染汉习ꎬ亦
盛设肴馔ꎮ” 〔４２〕可见ꎬ在移民影响下ꎬ满族亦用菜

肴来招待客人ꎮ 同时ꎬ移民所带来的地方菜系也

丰富了东北的饮食体系ꎬ为孕育新式特色饮食创

造了条件ꎮ 如现今东北人爱吃的锅包肉便是迁

入地与迁出地饮食技法相结合之典型代表ꎮ 锅

包肉是光绪年间哈尔滨道台府府尹杜学赢厨师

郑兴文所创制的东北特色菜品ꎬ其技以传统的

“黄金肉”为原型ꎬ结合从恭王府学来的鲁菜技

法ꎬ又融入了西方人喜爱酸甜的口感ꎮ 至今ꎬ锅
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包肉依旧是东北饮食的一张名片ꎬ仍然受到当地

乃至全国民众的喜爱ꎮ
关内移民将关内各异的饮食文化带入东北

大地ꎬ在融合交汇的过程中呈现出多元一体的特

性ꎮ “东北地区历史上虽是远离民族政治中心的

边塞ꎬ但从文化发展上看ꎬ它却是边而不塞ꎬ开放

包容、 兼收并蓄是东北区域文化历 史 性 特

征ꎮ” 〔４３〕正是这种开放的外部环境ꎬ移民所带来

的饮食文化才能重新焕发出新的生命力ꎬ体现出

强烈的包容性特征ꎮ “北京的五味兼容、江南的

精致甜美、陕北的浓郁味重、西南的红油辛辣等

特色各显灵秀ꎬ使东北饮食文化得以不断深化、
内容更加丰富、充实ꎬ极大地促进了东北饮食文

化的发展ꎮ” 〔４４〕河北是东北移民的主要来源地之

一ꎬ“河北菜长于熘、炒、炸、烧、烤等技法ꎬ讲究咸

淡适度ꎬ咸鲜适口ꎬ以咸鲜、醇香为主ꎬ酸甜、咸酸

等味菜肴也不少见ꎬ注重菜肴的脆、嫩、酥等质

感ꎮ 代表菜有金毛狮子鱼、白玉鸡脯、王大山爆

肚、熘腰花、坛焖肉、蜜汁仙桃等ꎮ” 〔４５〕 享誉全国

的四平李连贵熏肉大饼ꎬ就是光绪二十年(１８９４
年)ꎬ河北滦县的李连贵来到今吉林省四平市下

属的梨树县ꎬ开设肉铺ꎬ后加入中药材料制作熏

肉ꎮ 其后人将制作工艺保留下来ꎬ又制作出独特

的熏肉大饼ꎮ 其特点是:熏肉是皮肉棕红ꎬ耐腐

力强ꎬ肥而不腻ꎬ瘦而不柴ꎬ松软浓香ꎬ余味悠长ꎮ
大饼则饼色金黄ꎬ形如满月ꎬ层次分明ꎬ外焦里

软ꎬ焦而不硬ꎬ软而不粘ꎮ 如果以饼夹肉ꎬ回锅再

烙ꎬ则肉香浸入饼内ꎬ饼味肉香珠联璧合ꎬ异香四

溢ꎬ风味更浓ꎮ〔４６〕 山西面食享誉全国ꎬ其特点是

“吃法各异ꎬ可以蒸、煮、炸、煎、焖、烩、煨ꎬ也可以

浇卤、凉拌、蘸作料ꎮ 还有以面代菜ꎬ面菜同制的

焙面、焖面、炉面等ꎬ后来还发展到‘面食宴’ꎬ真
是一面百样吃ꎬ独具地方风味” 〔４７〕ꎮ 山东饮食文

化更体现了地域特色ꎬ “山东菜中以鱼鲜为

主山东民间主食ꎬ过去以煎饼和玉米饼子为

主根据原料的不同有米面煎饼、豆面煎饼、
玉米面煎饼、高粱面煎饼、菜煎饼等ꎻ按口味有咸

煎饼、酸煎饼、甜煎饼、五香饼等ꎮ” 〔４８〕 来自山东

德州的五香脱骨扒鸡(通称“德州扒鸡”)ꎬ成名

于 ２００ 年前ꎮ ２０ 世纪初ꎬ“德顺斋”掌柜韩世功

等人使这一名吃日渐完善ꎮ 其传统制作方法为

烧、熏、酥、炸、卤等多样手法ꎬ制成的烧鸡趁热一

抖ꎬ骨肉分离ꎬ此即所谓“脱骨”ꎬ鸡味清香不腻ꎬ
鲜嫩松软ꎮ〔４９〕 德州扒鸡至今依旧是东北人喜爱

的特色美味ꎮ “大酱是山东人带去的ꎬ东北许多

农家自制大酱ꎬ经过多年演化ꎬ形成了各族人共

同接受和享用的东北菜系ꎮ” 〔５０〕各地不同风味的

饮食在东北迅速流行起来ꎬ以茶文化、酒文化为

代表的多元饮食文化并存发展ꎬ使东北饮食文化

的内容更加丰富多彩ꎬ包容性更加突出ꎮ
综上ꎬ近代关内移民的到来给东北地区的饮

食文化带来了深刻的变化ꎮ 把一个以渔猎、采集

和游牧为主的地区变成了全国重要的农业生产

基地ꎮ 在此基础上ꎬ创造了既源于关内ꎬ又不完

全等同的独具地域性的东北饮食文化ꎮ 这种地

域性的饮食文化ꎬ“虽然现在的商品流通和交通

的便利ꎬ使得这种差异性越来越小ꎬ但是饮食文

化的地域性差异还是很难逾越的ꎮ” 〔５１〕 正是这种

地域性的存在ꎬ才保证了近代以来东北饮食文化

独立发展的趋向ꎬ在吸收了关内饮食文化后ꎬ逐
渐形成了与东北地区自然和社会相适应的多元

的饮食文化ꎮ
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