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建水县羊奶菜酱菜传统制作技艺调查
1

李 红，秦 莹，袁小明

（云南农业大学，云南 昆明 650201）

【摘 要】：羊奶菜酱菜是云南省红河州建水县当地居民饮食中必不可少的传统酱菜之一，其手工制作技艺至今

仍在现有生活中保存完整。但是，在现有文献中，关于羊奶菜酱菜制作技艺的记录很少，加之速食文化的兴起，都

阻碍了对当地特有酱菜的保护和传承。通过实地调查，以图片和文字的形式对云南建水县羊奶菜酱菜传统手工制作

技艺进行记录，以便对其进行更好的传承和开发利用。
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羊奶菜，又称羊乃菜，是将羊奶菜去茎，捣碎叶和果实，放入各种作料拌均匀后进行腌制的一种可食用酱菜，常用于拌稀

饭、做扣肉配菜。时至今日，建水县一直沿袭着食用羊奶菜酱菜这一饮食习俗。但随着速食文化的兴起，使得很多传统手工食

品逐渐淡出人们的视线，这其中就包括羊奶菜酱菜。如今的羊奶菜酱菜只有一部分年长的人在做，而年轻人为了图方便选择在

商店买包装好的速食酱菜，从而使这种传统酱菜手工制作技艺的存留遭受巨大的挑战。笔者通过对云南建水县酱菜制作技艺进

行实地考察，希冀以图片和文字的形式对羊奶菜传统制作技艺做一些记录，以期有助于补充现有文献资料对其具体制作技艺记

载的不足。

1、建水县羊奶菜酱菜传统制作技艺调查

通过实地调研与翻阅文献可获知，云南省建水县自然条件优越，蔬菜品种繁多，各族人民早就有制作酱菜的习惯。由于运

输的发展，南北流通，建水人不断吸取南北方制作酱菜的方法，并且根据当地的自然环境、风俗习惯、民族特点，逐步加以改

进，从而形成了现今的独特风味。建水酱菜花色品种很多，具有鲜、甜、脆、辣四个特点。根据现有文献的查询，我们很难找

到羊奶菜酱菜的传统制作技艺的相关记载，以致人们对于这一制作技艺的发展现状和具体制作流程缺乏足够的了解，加之年轻

人鉴于生活节奏的原因，越来越多的人为图方便而放弃了对酱菜的制作，这项制作技艺很可能会被人们所遗忘或者随着时间的

推移而悄然消亡。基于此，2016 年 4 月 15 日，笔者前往云南省红河州建水县对制作羊奶菜酱菜这一传统手制作技艺进行了实地

调查，不仅为弥补现存文献资料对这一制作技艺记载的缺失有着重要作用，而且也是对这一项手工制作技艺的保护和传承。

1.1 羊奶菜酱菜制作技艺具体流程

采摘——清洗——捣碎——加稀饭——装罐

第一步：采摘。春夏之际正是羊奶菜长得格外茂盛的季节，由于进入了雨季，羊奶菜的长势便到了一发不可收拾的态势。
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待羊奶菜长至 1.5 米左右即成熟期史方可采摘。采摘时将羊奶菜连根拔起或者用镰刀割断，收集一定数量后，戴好手套，将茎

上的叶子撸下，也可捎带嫩果。

第二部：清洗。将羊奶菜的叶子和嫩果放入盆中，冲洗掉其上的尘土和杂物，保持清洁。

第三步：捣碎。将羊奶菜的叶子和果实舂碎，其中，果实也可保留完好只春碎其叶。此举是为了羊奶菜和其佐料可充分混

合，将佐料的味道更好的融人其中。

第四步：拌酱。将捣碎好的羊奶菜和果实倒入到直径近 40cm 的塑料盆中，以待拌酱。用石臼将小米辣或者黑辣椒、花椒、

八角捣成粉末状，并将粉末倒入到塑料盆中，同时加入盐巴、红糖和小锅酒。最后带好塑料手套，将菜和佐料一起在盆中拌匀。

由于每家每户每次所做酱菜份量不同，所以佐料的多少依据羊奶菜原料的多少和个人口味的不同加入的佐料含量也不同，但佐

料品种都为以上所列出。

第五步：加稀饭。羊奶菜酱菜的制作不同于其他酱菜制作做法的原因就在于其加入了稀饭。将煮好的稀饭放凉，用勺子摇

出少部分加入到已办好酱的羊奶菜中，其目的就是便于羊奶菜发酵。由于羊奶菜叶中含水量较少，所以要人为的适量的加入水

分，保证其能顺利发酵。

第六步：装罐。取出土罐，在土罐中倒入少量白酒，并摇动土罐让土罐内壁上均匀的沾满白酒，以起到对土罐内壁的消毒

作用，且白酒不用再次倒出，留在土罐内，利于羊奶菜的发酵。将拌好的酱菜放入土罐内，并且保持酱菜距土罐口 10～15cm 处，

不要全部填满，有益于与氧气的充分接触，便于发酵。最后将盖子盖好，一周后在盖子口与土罐处加少量水用于密封接口，使

羊奶菜在土罐内完全发酵。腌制一个月后方可食用。

1.2 使用工具

塑料盆：主要用于对羊奶菜和佐料之间的搅拌。

一次性塑料手套：用于搅拌，安全、卫生。

石臼：用于敲打、碾碎羊奶菜叶子及各种佐料。

土罐：用于盛放酱菜，其透气性好，利于发酵。

簸箕：用于晾晒。
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图 1羊奶菜酱制作工具

2、建水县羊奶菜酱菜与东北腌菜的异同

酱菜又称腌菜、咸菜，在全国食用范围广泛，但由于南北的地理位置、气候条件的不同，酱菜在具体制作技艺上也存在一

定的差异。建水羊奶菜酱菜的制作技艺是云南酱菜制作方法的代表，而酸菜则是东北地区腌菜的典型代表。首先，在制作工具

方面，二者已显现出不同。建水羊奶菜酱菜主要使用石臼和石杵将羊奶菜叶子和若干佐料捣碎，而东北地区的酸菜则是将整颗

白菜浸泡在土缸中，并用大石块压住整缸白菜，没有任何捣碎或者研磨的工序。其次，二者保鲜周期大有不同。而对于周期不

同的其原因来源于二者做法的不同。在云南很多酱菜的制作步骤是要将酱菜的原料晒成半干再将其捣碎拌料，这样做出来的酱

菜一般保质期在一到两年，但对于东北地区的酸菜，并不用将原料晒成半干状，而且在腌制的过程中，土缸内的水要没过白菜，

这也就导致了东北地区的酸菜保质期只在三到四个月内，且保存温度不宜过高。

由此可见，二者虽同为腌菜，但因地理环境与饮食文化的不同使其在具体制作技艺方面存在一定差异。

3、建水酱菜传统制作工艺的传承与保护存在的问题

通过实地调查发现，虽然在云南建水县酱菜这一传统手工艺保存仍较为完整，且无论是在饭店还是寻常百姓家都可见到，

但通过对建水当地饭店张老板和土生土长建水居民姜阿姨的讲述，由于现在社会发展的原因，使得酱菜制作这项传统手工艺正

在悄无声息的消失在人们的视野中。具体原因可归纳为以下几个方面：一是越来越多的年轻人对祖辈沿袭下来的传统手工制作

技艺并不感兴趣。出于经济与时间的考量，很大部分的年轻人选择买超市或小贩已腌制好的酱菜，不仅可挑选的样式多还可省

去腌制的时间和精力，致使能够熟练掌握这一传统手工制作技艺的年轻人所剩不多。正例如张老板所述，“你看我开饭店，但

我的女儿对这个（酱菜）不懂，教她也不愿意学，宁可去买腌好的。”同样，姜阿姨也这样说过，“你看我女儿女婿在昆明，

他们天天在外面吃饭，要么叫外卖，我去的（昆明）那几天家里什么也没有，更别说这些菜（酱菜），不吃怎么会做。我在他

们家里给做了一些，他们也都只是吃一点要么不吃，都是我在吃，每天俩人忙的都不可能做。现在都只是我们这些闲人在做。”

二是在商品经济的作用下，越来越多包装精美成批量机器生产的酱菜开始悄无声息的人侵市场，逐渐代替了传统手工制作技艺，

促使这一传统手工艺的原生态发生了较大变化，即失去了这一传统制作技艺流程的完整性和核心技艺的真实性。由于独立包装，

品种偏多，再加之节省腌制的时间和精力，这种速食酱菜在年轻群体中广受欢迎，这也直接促进了机械化生产的酱菜。三是由

于人们不仅满足了温饱，在小康的发展道路上也越走越宽越走越好，使得人们不再单单满足吃饱穿暖的层面，而是开始注重营

养平衡与健康保健。面对历史悠久却越来越饱受争议的传统手工酱菜，年轻群体开始放弃食用这一传统食品，反而是老一辈人

仍在坚持食用。失去了年轻群体的有力支持，酱菜的受欢迎度也在持续下降，而这对于传统手工艺也给予了不小的打击。至于

酱菜中是否含有大量的亚硝酸盐或者其他有害物质，又或者具体哪类酱菜中含有有害物质，酱菜腌制到哪一过程中会有有害物

质的滋生，并没有进行严格的分类或者给出明确的研究报告。

基于上述原因，笔者认为，相关研究的学者们应注意用文字、图片、录像、口述等手段加强对建水羊奶菜酱菜及其他酱菜

传统手工技艺进行记录和保存，转化成“有形”文化遗产。不仅如此，有关部门应对各类酱菜进行检测，找出酱菜中有益成分

与有害成分，做到为中国传统手工酱菜“正名”。最后，在“正名”之后的基础上还应加强对制作技艺传承人的保护，加大宣

传这一传统手工制作技艺的宣传力度，争取得到国家及社会多方面的重视和保护。
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