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“吃到榨菜，就吃到了家乡味道”
春节到了，远方的宁波游子吃到的
不仅是正宗余姚榨菜，更多的是情怀

春节到了，前天下午，在宁波天一广场的一家超市，施女士从柜台上拎起了两盒榨菜掂量着。“加上这个行李别超重了啊。”她
订了1月26号的机票去洛杉矶，“春节去美国看女儿，那是一定要带榨菜的啊！”看见记者注意到自己，她挺自豪地说。

记者 孔玲

榨菜条加点香油和佐料，
是儿时最难忘的一道美味小菜

在许多老宁波人的记忆中，榨菜作为每个
家庭不可或缺的一道小菜，早已融入寻常百姓
的生活中。

榨菜是一种半干态非发酵性咸菜，它的生
产原料其实很简单。它是以茎用芥菜为原料腌
制而成的，因加工时需用压榨法榨出菜中水分，
故称为“榨菜”。它之所以广受欢迎，除了可以
炒菜、做汤，还能当作开胃小菜，用宁波方言来
形容就是“下饭”。

榨菜的由来还有一段传说。据说光绪年间，
四川有个叫邱寿安的商人，开设了一个酱园，可
生意十分清淡。后来，他雇佣四川中县人邓柄成
在老家做腌菜工。邓柄成把肥嫩的青菜头腌制
成新的蔬菜，还在腌制过程中经风干、脱水，使用
了木榨压、除盐水的制作方法，所以成为了榨
菜。后来，酱园开始销售榨菜，一上市就受到热
烈欢迎。榨菜的制作工艺就被流传下来了。

榨菜一般在每年的4月采收，除了四川涪
陵，余姚也是全国最大的生产基地之一。听余
姚的老人说，余姚一些村民中最早发家致富的，
大多是依靠种植榨菜。

榨菜在老宁波的儿时记忆里是啥味道？家
住日月星城小区的施女士，就有着一份特别情
结。

“榨菜就是儿时一道最美味的小菜。”施女
士坦言，幼时的记忆中，下饭最多的菜就是榨菜
了。

沉浸在回忆中的施女士说，50多年前的榨
菜还只是大块头的，简单腌制就可以上市了。
大块头榨菜水分不多，味道咸还带点辣。记得
妈妈做菜前，先要洗掉上面的辣椒粉，还要再泡
上半小时才行。“妈妈只舍得买些便宜的榨菜边
皮，回来切成细条状，然后浇上少许酱油和香
油。顿时，一股喷香的味道会飘满屋子。”

在施女士的微信圈里，存着不少之前她赴
美的图片，一张合影照吸引了记者的视线。满
桌子的丰盛菜肴前，施女士和女儿及其同学正
幸福地笑着。“‘中国超市’也能买到国产榨菜，
但女儿就喜欢家乡清淡口味的。”施女士指着照
片说，女儿从小爱吃的榨菜炒笋丝、榨菜炒豆芽
等，几乎被“扫荡”一空了。

“吃到余姚榨菜，就吃到了家乡的味道。”这是六
年前赴美国洛杉矶留学的朱同学，一个地道的宁波
姑娘对家乡榨菜的评价。

朱同学在美留学六年，今年刚刚回国。在她的
留学生涯中，榨菜是她的专宠。用她的话说，只要吃
到家乡榨菜，就品尝到了乡愁。

“每年放假回来，都要买上三箱榨菜带去。”朱同学
说，刚去美国前两年，还住在学校公寓里。对于西餐很
不适应的自己，又不能在宿舍开小灶，与其他中国留学
生一样，最拿手的就是榨菜泡面。

朱同学幽默地说，妈妈隔两年才来美国看自己。
每到想家的时候，就打电话跟妈妈聊，如果妈妈能来，
就是天天做榨菜汤，自己也会百吃不厌。

两年前，朱同学与三位同学租住到校外公寓之
后，妈妈去了一次美国。在半个多月的日子里，她每
天都能品尝到妈妈烧的红烧肉、笋丝炒榨菜等家乡

菜。
“呵呵，在国外吃家乡菜可是另类感受呢。”朱同学

笑眯眯地说，美国人的饮食主要以西餐甜食为主。一开
始，有个美国同学对于中国留学生爱吃榨菜感到很新
奇，便拿了几包，说是带给家人品尝。

“外国人吃榨菜的第一感觉，就是味道很特别。”
朱同学说，吃了几次之后，他们就习惯把榨菜丝混搭
在素菜沙拉里，还评价说色香味俱全。特别是美国同
学说到吃榨菜时的夸张表情，把自己都逗乐了。

40多岁的慈溪叶女士也是老宁波，女儿现在英
国留学。说到地产榨菜的家乡情结，不会做饭的她
坦言，“宁波人喜欢吃的小菜只有两种，榨菜和雪里
蕻，这也是海外读博士的女儿的最爱。”

叶女士还告诉记者，每次去英国，自己都要买上
几箱地产榨菜，就当作地方特产送给国外朋友，很受
欢迎。要是自己没空去，也要设法托人带去。

“吃到榨菜，就吃到了家乡味道”

在江北慈城的慈湖逸墅小区，84岁的章松炎老
人和81岁的老伴王元凤都是老上海，两位老人精神
矍铄，思维清晰，定居宁波已有31年了。

在两位老人的餐桌上，生炒榨菜丝常年不断。
“宁波人有句老话，三天不吃咸齑，脚骨头酸叽叽，

这句话也是我们对榨菜的依赖。”王阿婆调侃道，把榨
菜丝夹在馒头里，或是搭配稀饭当小菜，下饭得很。

1970年2月，章松炎和老伴响应国家号召，离开
上海到湖南支内。在湖南生活的16年，最爱吃的榨菜
只剩“辣”味了。

“湖南榨菜吃的就是一个热辣，但江南人不习
惯，要等浸泡之后再做菜。”章老伯说，与本地榨菜脆
嫩相比，湖南榨菜有嚼劲，大多与当地气候和土质有
关系。

王阿婆还清晰记得，湖南人常把“刀把头”和榨
菜头放在一起腌制，冬天腌制的可吃上一整年。但
再好的味道，与宁波榨菜还是不同。

在余姚市农林局产业科科长朱慧嘉眼里，榨菜
成为百姓餐桌上的喜爱菜品并不奇怪。一是不同口
感的榨菜制作迎合了各地的消费习俗，二是不同口
味的榨菜与气候、土质或是生产工艺也密切相关。

那么，气候和土壤条件的不同，会不会影响榨菜
的口味呢？

“都有影响。”朱科长解释说，榨菜生长对温度要

求比较高，它不耐高温，也不耐寒。宁波属于典型的
亚热带季风气候，气温适中，四季分明，光照较多，雨
量充沛，种植的榨菜肉质细腻，纤维密度高，口感脆
嫩。涪陵榨菜也有百年历史，但涪陵地区以低山浅
丘为主，土质比较硬，虽然四季明显，气候平和，但榨
菜的纤维比较粗，口感上稍逊一筹。

“针对不同地区，生产不同口感的榨菜产品。”余姚
市备得福菜业有限公司是宁波专业生产精制小包装榨
菜的农业龙头企业，总经理阮银福这样介绍说。“江浙
一带的消费者，喜欢口味清淡的，制作就要保持脆度和
鲜度。”阮总说，西北地区的消费者，比较喜欢麻辣口味
的；东北地区的，则偏好口味重，就要考虑到咸度稍高
些；而西南地区的消费者，就喜欢辣的。

本地榨菜脆嫩的原因是什么呢？除了种植条件
之外，还有传统制作工艺的不同。就涪陵榨菜来说，
是先风干脱水再进行腌制，口感比较有嚼劲；本地榨
菜没有脱水程序，在最新鲜的状态下就直接腌制了。

“目前，东北地区的榨菜销售总量，比三年前增
加了30%。本地消费量一直保持稳定，产品涵盖四
大类系列100多个品种，年产销10余万吨，说明百
姓消费已经成为习惯。”阮总透露，现在出口东南亚
的榨菜，也很受当地居民欢迎。让小小榨菜走向世
界，是做大民营企业的长远目标；让更多口味的榨菜
走进千家万户，更是团队的研发任务。

宁波榨菜口味清爽脆嫩与气候、土质和生产工艺有关

本地产榨菜一直是宁波市民餐桌
上的“宠儿”。

▲

余姚榨菜在流水线上的生产过程。

▲

记者 孔玲 摄


