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摘要：四川泡菜是巴蜀地区人们从古至今制作和使用的特产原料和调味料。它历史悠久，内涵独特，文

化特色鲜明、突出，在川菜烹调中使用广泛，被誉为“川菜之骨”。今后，应当深入挖掘，弘扬其文化特色，

扩大烹调使用范围和数量，促进国际知名度及影响力的提升和产业发展。
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　　２０１３年１２月，韩国“泡菜及越冬泡菜文化”成 功

列入“世界非物质文化遗产名录”，韩国泡菜的国际形

象、影响力和市场占有率大幅提升，在烹饪中得到广泛

运用，带动了泡菜产业的大发展。相比而言，中国泡菜

在文化内涵和特色上缺乏高度重视和研究，国际知名

度和影响力 等 较 低，制 约 了 泡 菜 产 业 的 进 一 步 发 展。

这里仅以占据中国泡菜半壁江山的四川泡菜为例，较

为系统地探讨和阐述了其文化特色及在川菜烹调中的

运用，以期抛砖引玉，使中国泡菜的文化特色得到重视

和弘扬，加大烹调运用力度，促进其国际知名度、影响

力的提升和产业发展。

１　四川泡菜的文化特色

从历史角度而言，泡菜是指泡制而成的菜，是将原

料入盐水中泡，经乳酸发酵制成。如今，由于制作工艺

的发展，泡菜则是指“以新鲜蔬菜为主要原料，经食用

盐或食用盐水腌渍发酵、整理切分、脱盐（或不脱盐）、

调味、包装、灭菌（或不灭菌）等加工而成的蔬菜制品。”

无论如何，巴蜀地区人们在长期的泡菜制作和使用过

程中形成了四川泡菜独树一帜的文化特色。
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１．１　历史悠久

四川泡菜起源于商周时期的“菹”，真正产生于秦

汉时泡菜坛出现之后，已有１７００年左右的历史，但是

在明代及以前都没有独立名称和记载，仅包含于腌菜

“菹”中，到清代才有较大发展，出现“泡菜”等专属名称

及记载，新中国成立后尤其是２０世纪８０年代以后得

到迅猛发展。

１．１．１　起源

泡菜的雏形或前身“菹”是古人对利用食盐等腌渍

浸泡的蔬果和肉制品的统称，早在３０００多年前的商周

时期就已经出现。《周礼》之“天官·醢人”言：“王举，

则共醢六十瓮，以五齐、七醢、七菹、三臡实之。”汉代郑

玄注：“齐当为齑”，“凡醯酱所和，细切为齑，全物若‘月

枼’为菹”［１］。“齑”指切细的腌菜，“菹”则指整体或切

大片的腌菜。《诗 经》之《小 雅·信 南 山》言：“中 田 有

庐，疆场有瓜。是剥是菹，献之皇祖”。意思是将瓜摘

下来腌渍成腌菜。但是，真正意义上的四川泡菜则产

生于秦汉时期泡菜坛出现之后。因为四川传统手工泡

菜的关键是盐水浸泡和乳酸发酵，而有沿（唇）的泡菜

坛是古代制作泡菜必不可少的器具。据报道，在重庆

涪陵区出土了东汉时期、距今约１７００年的双唇（沿）四

系陶罐（即泡菜坛）［２］；成都的川菜博物馆也保存着汉

代灰陶双唇罐（泡菜坛）。由此可以推测，四川泡菜最

迟出现在距今１７００年左右的汉代。

１．１．２　发展历程

从魏晋南北朝到元明时期，泡菜包括四川泡菜有

一定的发展，尤其是南北朝时首次出现了盐水泡渍蔬

菜法的记载，只是包含于“菹”中。北魏贾思勰《齐民要

术》之“葵松 芜 菁 蜀 芥 咸 菹 法”言：“收 菜 时，即 择 取 好

者，菅蒲束之。作盐水，令极咸，于盐水中洗菜，即内瓮

中”，“其洗 菜 盐 水，澄 取 清 者，泻 著 瓮 中，令 没 菜 把 即

止，不复调和”［３］。此时的“菹”包括泡菜、盐渍菜、糟菜

等。此外，这一时期还出土了一些泡菜坛。据《重庆晚

报》报 道，重 庆 忠 县 乌 羊 镇 在２０１０年 出 土 了 距 今

１５００年以上、高约４０ｃｍ、双沿完好的泡菜坛；成都川

菜博物馆陈列有明代鹿鹤同春纹泡菜坛、青花花卉纹

泡菜坛。

到清代至民国时期，泡菜包括四川泡菜有了较大

发展，并且 从“菹”中 独 立 出 来，文 献 记 载 出 现 了“泡

菜”、“浸菜”等 称 谓 和 制 法，并 且 常 与 腌 菜、糟 菜 等 并

列。在巴蜀地区，较早使用“泡菜”一词是在清代中叶。

嘉庆年间的《成都竹枝词》赞道：“秦椒泡菜果然香，美

味由来肉 爨 汤”［４］。道 光 至 光 绪 年 间 的 曾 懿 在《中 馈

录》中对“泡 盐 菜 法”做 了 详 细 记 载，指 出“定 要 覆 水

坛”，“泡菜之水，用花椒和盐煮沸，加烧酒少许。凡各

种蔬菜均宜”，“每加菜必加盐少许，并加酒，方不变酸。

坛沿外水须隔日一换，勿令其干”［５］。这个制泡菜法与

当今四川泡 菜 的 制 作 完 全 相 同，覆 水 坛 是 指 泡 菜 坛。

此时，四川许多地方都生产优质泡菜坛，如彭州“桂花

土陶泡菜坛”和内江隆昌“下河口泡菜坛”等广为流行。

宣统年间的傅崇矩在《成都通览》“成都之咸菜”中不仅

简要介绍了泡菜制法，“用盐水加酒泡成，家家均有”，

还将泡菜与腌菜、酱菜等并列，记载了２２个泡菜品种，

如泡大海椒、泡萝卜、泡青菜等，占所列咸菜数量的比

例达４４％。

新中国成立以后，尤其是２０世纪８０年代至今，在

政府相关部门、餐饮和调味品企业等共同努力下，四川

泡菜出现了空前发展，主要表现在两个方面：第一，泡

菜制作技艺与设备不断创新，品种不断丰富。如今，四

川泡菜已经从家庭、餐饮企业作坊式手工制作延伸到

调味品和食品企业的机械化、规模化加工，从泡菜坛延

伸到大型蔬菜盐渍池，采用真空包装、巴氏灭菌、直投

式功能菌发酵泡菜、增香调味等技术，使泡菜的品质提

高、品种丰富。第二，泡菜运用和消费不断扩大，产值

和地位不断提升。如今，四川泡菜已经从四川走向全

国和世界许多国家，从家庭、川菜企业的菜点原料、调

味料扩大到食品企业的食品原料和调味料，其产值、产

量和地位不 断 提 升。据 统 计，２０１３年，四 川 省 泡 菜 产

量达２６０万吨，产值达２２０亿元；２０１４年，四川省泡菜

产量达３１０万吨，产值达２６０亿元，约占全国泡菜产量

的６０％～７０％［６］，增幅均超过１８％，已成为“小食品大

产业”的典范。

１．２　内涵独特

巴蜀地区独特的地理、气候、物产等自然环境和社

会、经济、民俗等人文环境，造就了四川泡菜廉、俭、容、

新、情、理的独特精神内涵。

１．２．１　廉、俭

指泡菜原料选用上的价廉物美、节俭惜物。四川
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地处内陆，气候温和，雨量充沛，四季常青，果蔬丰富，

加之古代蜀道艰险，外地各种高档的原料如生猛海鲜

很少进入四川。同时，四川长期是中国人口最多的地

区之一，总量占 全 国 人 口 的１０％左 右［７］，绝 大 多 数 属

于平民阶层。物产丰富，但人口众多，巴蜀地区的人们

形成了就地取材、节俭惜物、崇尚价廉物美的传统观念

和习俗。清代嘉庆时编撰的《四川通志》记载了四川多

数州府县的民俗为勤俭，如《射洪县志》、《丰都县志》言

其民“服食俭约”。由此，人们在制作泡菜时常选应季

蔬菜瓜果，物尽其用，使得泡菜味道佳美却价格低廉，

主要体现在两个方面：第一，就地取材，因时而宜。如

春季选用青菜、莴笋、蒜薹、莲白、春笋等，夏季选用辣

椒、豇豆、青豆、黄瓜、苦瓜等，秋季选用洋姜、莲藕、韭

菜花、刀 豆 等，冬 季 选 用 萝 卜、芹 菜、荸 荠、大 白 菜 等。

除了个别易腐的绿叶菜如菠菜外，绝大多数蔬菜皆可

入泡。第二，物尽其用。如萝卜皮、萝卜缨、青菜头皮、

连白杆等，常常是炒、煮等烹饪加工中的废弃之物或次

品，却成为了四川泡菜的上好原料。在经济不发达、物

质匮乏的年代，巴蜀地区的人们常常依靠泡菜来佐助

一日三餐，因此民间流行“泡菜坛中捞家当”的俗语。

１．２．２　容、新

指泡菜制作技术、品类上的兼容并包、不断创新。

文化包容性、创 新 性 来 自 文 化 的 多 样 性 和 传 统 习 俗。

据考证，巴蜀地区从古至今经历的大规模移民活动至

少有７次，来自四面八方的大量移民入川，多种文化不

断融合、兼收并蓄。同时，巴蜀地区人们自古以来就有

“尚滋味”、“好辛 香”的 传 统 习 俗，不 断 追 求 和 创 造 美

食。由此，人们 在 泡 菜 的 制 作 技 术、品 类 上 也 兼 容 并

包、不断创新，主要体现在两个方面：第一，泡菜制作手

段和技艺。在２０世纪８０年代以前，泡菜基本上是手

工制作，但是，到２０世纪８０年代及以后，人们加大了

对泡菜制作技艺的研究、创新力度，大量新发明、新技

术、新工艺如乳酸菌直投式菌剂、增香调味技术等用于

泡菜制作之中，并且大规模采用机械化、工业化手段制

作泡菜，促使泡菜成为四川的一个重要产业。第二，泡

菜的品种和类别。泡菜自诞生到２０世纪８０年代都是

素食品种、传统泡菜，但２０世纪８０年代以后，川菜企

业和调味品企业为满足人们新的饮食需求，创制出了

许多泡菜新品种、新类型，形成了创新泡菜体系。最著

名的荤料泡菜，是用加工成熟的部分动物原料入盐水

中泡制而成，名品有泡凤爪、泡基围虾等。此外，以泡

菜的功能和 作 用 为 依 据，还 创 制 出 低 盐 泡 菜、早 餐 泡

菜、休闲泡菜、佐餐泡菜、营养泡菜等不同系列、数量众

多的新品种，使四川泡菜呈现出“海纳百川，坛容百菜”

的繁荣局面。

１．２．３　情、理

指泡菜的用途和日常管理上蕴含情感、尊崇规律。

巴蜀地区在古代处于农耕社会，人们安土重迁，生活极

富乡土性、地 方 性，有 着 浓 厚 的 乡 土 情 怀，注 重 情 感。

同时，这里是道家和道教的发源地之一，道家崇尚道法

自然、天人合一、养生服食。由此，人们在日常食用和

管理泡菜时不仅融入了深情厚谊，还尊崇自然规律和

法则，主要表现为两方面：第一，泡菜的用途上。四川

孩子是吃着泡菜长大的，众多餐厅免费赠送泡菜给食

客食用，四 川 泡 菜 不 仅 具 有“家 的 味 道”、“妈 妈 的 味

道”，还具有“家乡之味”、“餐厅之味”。除了日常食用，

四川泡菜还用作重要的礼仪食品，是一些地区新娘的

嫁妆，不仅可以聊解思乡念家之愁苦，谨记勤俭节约传

统，更可以顺利通过婆家烹调考试，为公婆做出可口的

饭菜，展示其持家能力。第二，泡菜的日常管理上。四

川传统泡菜贵在“泡”，其原理和关键是密闭环境内的

纯厌氧型乳酸发酵，要求一定食盐浓度，泡菜容器隔绝

空气、形成厌 氧 状 态，防 止 霉 菌 生 长 和 酵 母 菌 过 度 增

殖；同时，乳酸菌生长忌生水、脏物和油腥，最适应温度

为２５～３０℃，发酵速度高，泡菜易成熟，但此温度也易

使杂 菌 生 长，更 需 盐 水 干 净、清 洁。可 以 说，清 洁、卫

生、无污染、无油腥是乳酸菌发酵的重要规律和法则。

遵循之则盐水品质好，泡出的菜风味佳；违反之则盐水

和泡菜变质、变味乃至腐败。为此，人们在日常管理中

遵守“三净”、“三勤”的管理原则，即净菜、净坛、净手，

勤加调料、勤检查、勤泡勤吃。许多寺庙和道观都出产

品质上乘的泡菜，因为佛家、道家认为泡菜似修行，人

不正、身不净、性不和、心不宁、气不顺则泡不出上品泡

菜，须六根清净方能出上品。

２　四川泡菜在川菜烹调中的运用

四川泡菜是川菜的重要原料和调味料，烹调运用

较为广泛。有人指出郫县豆瓣是“川菜之魂”，四川泡
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菜即是“川菜之骨”，足见其重要地位和作用。四川泡

菜因盐水浸 泡 时 间 的 不 同 而 分 为 跳 水 泡 菜 和 长 年 泡

菜，在川菜烹调中各有不同。

２．１　跳水泡菜的烹调运用

跳 水 泡 菜，又 称 洗 澡 泡 菜，是 将 原 料 在 盐 水 中

浸 泡 数 小 时 或１～２天 制 成，常 作 为 菜 肴 的 主 料，以

自 然 本 味 直 接 成 菜，或 拌 制 调 味 后 成 菜。用 单 一 植

物 原 料 制 作 的 跳 水 泡 菜 类 菜 肴，主 要 供 人 们 日 常 佐

餐 之 用，不 仅 出 现 在 巴 蜀 地 区 家 家 户 户 的 餐 桌 上，

也 是 餐 饮 店 免 费 馈 赠 给 食 客 的 佳 品，这 成 为 当 地 的

独 特 饮 食 风 俗。而 用 多 种 植 物 或 动 物 原 料 制 作 的

跳 水 泡 菜 类 菜 肴，则 常 成 为 特 色 菜 肴、招 牌 菜 肴，最

著 名 的 品 种 是 什 锦 泡 菜 和 爽 口 老 坛 子。什 锦，是 用

各 种 原 料 制 作 的 菜 肴 的 美 称。什 锦 泡 菜，即 是 用 多

种 植 物 原 料 泡 制 而 成，以 自 然 本 味 或 调 味 后 供 食，

色 彩 丰 富，口 味 酸 爽。爽 口 老 坛 子，是 将 凤 爪、鸭

舌、猪 耳 朵、鹅 胗 等 加 热 制 熟，与 胡 萝 卜、莴 笋、甜 椒

等 入 坛，用 盐 水 浸 泡３０ｍｉｎ至 数 小 时 后 捞 出，放 入

一 个 小 泡 菜 坛 内，倒 入 少 许 泡 菜 盐 水，盖 上 盖 即 成。

此 菜 是 由 一 个 以 泡 菜 为 经 营 主 题 的 川 菜 企 业 创 制

的，因 其 将 传 统 泡 菜 与 创 新 泡 菜 相 结 合，荤 素 搭 配，

色 彩 美 观，清 新 爽 口，深 受 人 们 喜 爱，很 快 被 广 泛 吸

收 借 鉴，成 为 川 菜 的 特 色 菜 和 招 牌 菜 之 一。

２．２　长年泡菜的烹调运用

长年泡菜，又称陈年老泡菜、陈坛泡菜，是将原料

在盐水中浸泡数天至１年左右制成，不仅作为主料，更

重要的是作调辅料，制作出菜肴、面点小吃及火锅三大

类品种众多的泡菜风味菜点。其中，泡菜类菜肴所占

比例最大，若以所用泡菜原料为依据，至少能分为４个

系列，每个系列又有许多名品，如酸菜系列，名菜有酸

菜鱼、酸菜黄辣丁、酸菜粉丝汤等；泡椒系列，名菜有泡

椒凤爪、泡椒牛蛙、泡椒墨鱼仔等；酸萝卜系列，名菜有

酸萝卜炖老鸭、酸萝卜烧肚条等；其他类，名菜有泡豇

豆炒肉末、泡菜回锅肉等。仅以酸菜系列而言，专门指

用泡酸青菜作为主料或调辅料烹制的系列菜肴，尤其

适宜夏秋季节，有清热解暑、开胃解腻之功。用泡酸青

菜烹调时须先入水中漂洗，再切割后入锅成菜。酸菜

系列 菜 肴 是２０世 纪９０年 代 及 以 后 大 量 出 现 的。

１９８４年，刘建成等的《大众川菜》仅记载了３款酸菜类

菜 肴，即 酸 菜 肉 丝 汤、泡 菜 鱼 和 酸 菜 豆 瓣 汤。到

１９９９年，李新主编的《川菜烹饪事典》（修订版）中已列

有１８款酸菜类菜肴，数量大增。２００７年，《四川泡菜大

全》中仅以酸菜、酸青菜或泡青菜命名的酸菜系列菜点

达３２款，占所收录泡菜类菜肴的比例为１５％。由于巴

蜀地区用酸菜制作的菜点众多，近十余年来在川菜常

用的酸辣味型中出现了“泡菜酸辣味”之说。

除了制作菜肴，长年泡菜尤其是泡青菜，还是四川

面点小吃和火锅的重要调料。其中，用四川泡菜烹制

的面点小吃有酸菜鱼面、酸菜肉丝面、酸菜煸汤圆等。

汤圆本是常见的甜食，四川厨师却将它与泡酸菜组合，

加入干辣椒 煸 炒 而 成，创 意 独 特，味 道 咸 甜 中 略 带 酸

辣，脆糯鲜香，别具一格。用泡菜制作火锅，最著名的

有酸菜鱼火锅等。它是四川火锅的重要品种，用郫县

豆瓣、泡红辣椒、泡青菜片等炒制后加鱼汤和盐、味精、

花椒、胡椒粉等熬成火锅汤卤，下鱼片及其他原料煮熟

即可，味道麻辣且略带酸香，适应面更广。

总之，四川泡菜历史悠久，内涵独特，文化特色鲜

明突出，长期以来是巴蜀地区人们经常制作并在烹调

中广泛使用的特产原料和调味料，这些都足以与韩国

泡菜媲美，但是，四川泡菜乃至中国泡菜在关注度和国

际知名度、影响力方面却相距甚远，值得深刻反思和有

所作为。今后，应当深入挖掘、弘扬其文化精神，扩大

使用范围和数量，促进泡菜产业和地方经济的发展，提

升国际知名度和影响力。
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