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乡村记忆

民俗采风民俗采风

烟台人过年，从正月初二开始走亲访友，川流不息的人
群奔走在通衢阡陌、大街小巷。地域风俗不同，走亲戚的顺
序不尽相同，大体顺序是外甥拜姥姥家、闺女携女婿走妈
家，然后是到姑姨姐家。除特殊情况外，一般要回拜，如此
一直能延续到正月十六。

走亲戚少不了吃客饭，这是过年期间亲戚之间交流的
重要方式。通过吃客饭表达彼此关心和尊重，让亲戚更加
亲近和增进了解，既体现了传统，又烘托了节日气氛。过年
期间，几乎家家都要准备美酒佳肴待客，家庭主妇或男主人
将自己的拿手好菜奉献出来，与亲朋好友同庆同乐。谁家
过年来的亲戚多，被认为是日子过得红火。

在本地走亲访友，多是当日去当日还，主家待客以晌
（午）饭为主。晌饭过后至下半晌多时，客人动身告辞，富足
好客的主家必再备一餐，餐后才送行，名为“二道饭”。也有
客人一进门，主人就张罗吃喝的，就有了“三道饭”。通常客
人进门，先招待一碗荷包鸡蛋，不算一餐，名为“烧水喝”。

走亲戚吃客饭不同于一般的酒局和应酬，其中有许多
讲究。记得小时候走亲戚，父母总是千叮咛万嘱咐，不论到
谁家都不要失礼、失言、失态，否则，被亲戚挑了礼，会被人
笑话，甚至因此断了亲的人家都有。

座次有讲究：吃客饭首先要注意不可乱坐。就座次来
讲，是“尚左尊东”“面朝大门为尊”。按传统习惯，主客应坐在
主人的上首。过去一般家宴多设在炕上，用炕桌（亦称小桌），
桌上置案盘。向外方位之左为首席，右次之，余依次递推，末
席坐在炕桌头，陪客一般站在地上张罗。

比较讲究的人家来了客，在“客屋家”即客厅、堂屋坐
席。在客屋家里，一般有八仙桌，多数只坐六个人，靠近门
的一面不坐人，这一面挂桌帏。冲着门的为上座。若门朝
南开，则东面为大客，西面为主人，这二位是冲着门坐的，大
客刚好在主人的左手一侧。这两人占了八仙桌的一个边，
除掉靠门的一个边，还剩下左右两边，能坐四个人。主人左
手这边侧面靠里坐着二客，靠外坐着四客，主人右手靠里坐
着三客，靠外坐着五客或者副陪。但现代人有的不一定严
格按上述座次安排，只要把主客、年长者让于上座就行了，
其他人则随意坐。

菜肴精心做：主人待客的饭菜，必定是自己的拿手菜，
都是经过精心准备的时令蔬菜和海鲜、肉类。有的人家厨
艺不佳，还要请厨师登门操刀或到酒店订餐。普通为六盘
炒菜、四碟冷菜；丰盛则八盘八碟。亲戚人数多的宴席则在
客屋用八仙桌，一般根据菜品多少设四一六席、四二八席，
也有设四四八席的。上菜的顺序、放置的位置，亦各有规
矩。菜肴可称“个”，可称“盘”，也称“些”。席间重鱼，上鱼
有定序，一般八个盘之席，第“末”为鱼，“十六盘”之席，第八
盘为鱼。上鱼之前斟满酒，食鱼必干杯，过此则可随便。还
有“客不翻鱼”的习俗。客人在品尝主人的拿手好菜、一饱
口福的同时，应对主人的盛情款待和精湛厨艺适时恰当地
给予赞赏，以表谢意。

上菜讲次序：客人入座后，主人往往会邀请客人点菜，
以表尊重和了解忌口情况。如果你是客人，不要在点菜时
过于主动，在主人盛情难却时，可以点一个不太贵、又是大
家喜欢的家常菜品，并征询一下桌上其他人的意见，再请主
人确定。上菜一般从餐桌的左首上右首下，上菜顺序一般
为：冷盘-主菜-热菜-甜菜-点心-汤-主食-水果。作为客
人入席后，不要立即动筷子开吃，而应等待主人举筷子示意
后再开始，俗话说：“主不动，客不食。”在主人还没示意结束
时，客人不要自行离席。

喝酒须适量：吃客饭少不了喝酒，喝酒的讲究特别多。
主人敬酒时要起立回敬，待长辈相互敬完后，才轮到晚辈敬
酒，敬酒一定要站起来，双手举杯。敬酒一般按顺时针依次
进行，不能厚此薄彼。敬酒要有说词，符合时节和被敬人的
身份。敬酒要自己先喝，“先喝为敬，后饮为尊”。不可勉强
劝酒，以免彼此席上失态，失态即为失礼，是吃客饭的大忌。

走亲戚吃客饭结束后，一般不要继续在亲戚家停留时
间过长，有“客不走，主不安”一说。当主人送到门口将分手
时，客人应主动与主人握手道别，感谢盛情款待，并说“请
回”“留步”“再见”之类的客套话。

古人说：“不知礼，无以立。”过年走亲戚懂得和掌握吃
客饭的礼仪，对每一个人来说既是对传统文化的传承，也是
现实生活中不可缺少的知识，代表着家庭教养、个人素质和
文明程度，绝非仅仅是吃吃喝喝那么简单。

居家过日子，忙碌一年，日常里免不了遇到急难事。
求人帮忙，欠下人情债，心里记着，在适当时候还人情。正
月恰是空闲，又提前预备了丰盛的年货，过了除夕，那就要
请客，把欠下的人情还了。

有些客非请不可，比如给你解困的；有些客可请可不
请，属于关系户，平日里你来我往，攒下的友谊情。“往而
不来，非礼也；来而不往，亦非礼也。”《礼记·曲礼上》说的
我往你来，你来我往，其中不乏还情之往来，但也有相互

“淋水”保持友谊的意思。真正情义，不求往来。正如真
正的客人，他不求你还情，可欠人情不还清，心里老记挂
着。如此请客，客人一般会到场的。

请客，要提前三天告知，为“请”，很郑重，有“邀请、请
求”之意。客人知道了，应答了赴宴，那就要在三天后，推
掉一切要务，专心前往。因为客人心里明白，他是真正的
宾客。

有贵客，要有陪客人，这虽然不在请客之列，但也代表
主人待客的隆重性。让谁陪客，心里也早有目标，那就提前
两天通知，称为“叫”，有“呼叫、招呼”之意，意思是“招呼”你
来喝酒，来陪酒，你不是贵客。被叫之人自然知道自己的位
置，临场陪好酒，别抢了风头。

临到请客那天，如某位贵客有急难事，不能来了，准备
了十个人的酒席，突然缺了一个，有些缺憾，赶快再去通知
一个关系可以的，为“提”，把你临时“提来、带来”，凑凑数，
陪衬一下。有些上对下，“提携”你喝顿美酒之意。正月里
常常碰到此类被“提”的人，家家请客，真正的客人大都是
乡间手艺人，或者某些有职位者，为人办了许多事，许多人
家非请请你不可。到时候，被请的人家家都去“请”，请客
的挨不上号，也可能客人答应了，临时被别家请了去。请
客的没有把客人领回家，走到半路上，可能见了适合被

“提”的人，那就提回家去。
到了请客高潮时，街面上人来人往，都急着请客，叫

客。忽然碰到要好的朋友，上去拉着你往他家走。这位又
忘了自己的职责，酒瘾来了，跟着去了。把自己家的酒席
撂在一边，酒后免不了受到女主人的一番责骂。其实，请
客为的是行礼仪，成就融洽和睦的民风，非专为饮食也。

一般请客，主人会安排在炕上。五六个人或者七八个
人。座次各地不同，炕桌南北摆开，按“长者先，幼者后”顺
序，长幼有序，其中也有情义大小之别，不一定按年龄大小
就坐。大客三客并排坐东，大客在北，三客在南。二客四
客并排坐西，二客坐北，四客坐南，其他的随意坐。主人和
陪客的在炕下，斟酒端菜。隆重点儿的请客，那就在东间
空闲屋里摆张八仙桌。东为东道主，也说做东。《礼记》中
有这么条规定：主人就东阶，客人就西阶，客人进门后，主
人要让客人坐在客厅西边的位置，然后自己再坐在东边的
位置。后来有了八仙桌，座次有了改变。东为大、为首。
现代请客，以左右区分长幼位次，官场宴席，先看主陪位
置，主陪右边为大客，左面为二客。对面副陪右面为三客，
左面为四客，其余可以依次在客人身边就坐。

古代以右为尊还是以左为首，没有一定的标准。史书
上说“虚左以待”，明显尊左。曹操就说过，左大。可孙权
却说，他以右为尊。这也有根据，廉颇和蔺相如就有左右
之争“位在廉颇之右”，又有“无出其右者”的典故，明显以
右为尊。

乡间为八仙桌请客，就坐座次跟炕上相同。八仙桌东
大客三客，西二客四客。要是婚宴，大客二客必须为送客
人，三客四客为男方舅舅或者姑父，五客六客为姨父，没有
姨父，也可为其他贵客。七客八客可随意安排。八仙桌一
般十个人，外加主陪副陪。进门对应的南向坐为主陪，对
面北向坐为副陪。婚宴排酒席比较重视座次，要请礼仪或
者明白人提前按顺序写好餐桌台签，摆在桌上。如果排错
了，送客的挑出毛病，会拂袖而去；甚者，会拉上媳妇回娘
家，说道：这夫家没个明白人，咱不嫁这糊涂人。这可闹大
了，让主办婚礼的大失脸面。

乡间正月请客，家家都会在正月十五前请几次，最好
一次请上几桌，把该请的都请来。旧年，年货置办齐了，放
在阴冷处，不宜过长。一旦哪年天偏暖，年货会变味变质，
那就损失大了。

说不清胶东人家中到底有多少种咸
菜，但有两种，却不得不说：一道叫做酱
豆，一道叫做瓜齑。

中国人吃酱豆可以追溯到西汉。汉
元帝时的史游在《急就篇》中记载：“芜荑
盐豉醯酢酱。”唐代颜氏注：“酱，以豆合
面而为之也，以肉曰醢，以骨为肉，酱之
为言将也，食之有酱。”从古人的记载和
注解中可以看出，豆酱是以大豆和面粉
为原料酿造而成的。

酱豆是乡下人特有的一种美食，在
那个农村生活条件普遍都差的年代里，
酱豆就成了庄稼人家家户户必做的一道
下饭菜。

进了腊月门，胶东有做“酱豆”的习
惯。首先一粒粒挑选最好的黄豆，将它
放入清水中泡上，等黄豆全都圆圆的鼓
胀起来，再用清水淘洗干净泡一天，放
在锅里煮熟煮烂糊以后，再装进一个盆
里，盖上盖垫，蒙上棉被，放在热炕头进
行自然发酵。大约一周时间，当真菌生
长到一定程度就拿出来，豆子如果彼此
粘着，其间有一些粘状的东西，就是发
酵好了，然后把它倒在预备好的缸里，
加入当初煮豆子时的汤汁，放在太阳下
晾晒。盐要逐步加入，是个技术活，加
得过猛，酱豆子硬，不好吃；加得太少，
酱豆会有异味。

黄豆在农村比较珍贵，人们根据自
己口味，加入萝卜条、白菜根、胡萝卜条、
姜片等填充着吃。总之，腌制方法很多，
口味迥异。

还有一道则是瓜齑，这也是胶东人
很喜欢的一道冬令菜，相对来说制作也
容易。

瓜齑，原料是青萝卜（也可以用芥疙
瘩）。将萝卜洗净后切成条，然后放进瓮
里，再倒上大颗粒的食盐，盖上盖垫封住
口，来回翻腾几次后，待盐粒化开后搅拌
均匀，待汤汁完全浸泡均匀，再取出挂在
电线上晾干。冬季，农村人地瓜、玉米饼
子当家，瓜齑主宰一日三餐，咬一口艮啾
啾的瓜齑，在嘴里咂摸一下，再难以下咽
的粗粮，也能乖乖地进入口腔滑入胃道。

我家腌瓜齑由来已久。过去，腊月
里，母亲每年从地窖里小心翼翼地挖出
几篓青萝卜，洗净后切成条，然后放进瓮
里，再倒上大颗粒的食盐，盖上盖垫封住
口，来回翻腾几次后，待盐粒化开后搅拌
均匀，待汤汁完全浸泡均匀，再取出挂在
电线上晾干。大约两三天的时间，挂晒
的萝卜干就差不多好了。晒干的萝卜
条，容易保存，提前用水浸泡一两个小
时，像现在的海带丝一样方便。春节里
大鱼大肉吃腻歪了，吃点清淡的瓜齑、酱
豆很下饭。

瓜齑最出彩的时候，是配上芝麻
酱、花生碎，氤氲透骨，锦上添花。把几
粒花生米放在锅灶底下烘烤，几分钟
后，待烤成金黄色后取出凉透备用，再
用蒜臼子把花生米捣碎，与椒盐、酱油、
芫荽等，一起搅拌在瓜齑里，香、麻、脆、
鲜，白的白，绿的绿，黄的黄，吃一口，脆
生生，香喷喷。

家有一坛瓜齑，日子便有了嚼头，生活
有了盼头。酱豆、瓜齑对我来说，是家乡的
记忆、童年的味道，是藏在瓮里的乡愁。

走亲吃饭讲究多
燕台石 正月请客那些事

牟民

酱豆与瓜齑
孙瑞


