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“杉阳腊腌菜，是一种食物，也是一种地域饮食文
化。它见证了西南丝绸之路博南古道的历史变迁，承
载着杉阳的风土人情，连接着人与人、人与家乡的感
情。”67岁的大理州非物质文化遗产代表性项目杉阳
腊腌菜的代表性传承人蔡玉庆这样介绍杉阳腊腌菜。

蔡玉庆，当地人都唤她“阿庆嫂”。她对腊腌菜
的爱，既是物质的，又是精神的；既是历史的，又是时
代的。小时候，她跟着母亲泡在家庭作坊里，当好后
来人；长大后，她把自己泡在永平县阿庆嫂食品有限
公司里，快速接好班；老下来，她把手艺尽心传授给
儿媳段学娟和工人，带出了更多的“小阿庆嫂”。

“做好、做对、做精每一道工序，才能吃得好、吃得
放心。”在蔡玉庆看来，要保持杉阳腊腌菜的传统口味
和品质，选用永平本地原生态大青菜是关键，苤菜根、
白糖、食盐、辣椒粉、茴香粉、花椒粉、白酒、糯米稀饭
等各种调料要合理搭配，捡菜、去根、清洗、晾晒、切
段、揉制、装罐、封罐等15道工序都要严格把关。

2019年，“杉阳腊腌菜”从西南丝绸之路博南古
道重要驿站杉阳移居永平县博南工业（物流）园区，

“阿庆嫂”蔡玉庆把家庭作坊开成了现代产业公司。
“复旦大学生命科学院专家工作站”“复旦云南永平
生物酵素新产品产业化技术及全产业链研发中心”
同期落地，“种植基地+酵素产业生产+互联网+销
售”产业链应运而生，“杉阳腊腌菜”焕新绽放：原材
料吞吐量提升至 18000 吨；“春一品”“凤鸣桥”品牌
腊腌菜搭上“互联网+电子商务”幸福快车，畅销
云南省 16个地州，远销四川、湖南、湖北、上海等 11
个省（市），年均销售额 3000万元；“公司+专业合作
社+基地+农户”联农带农利益联结机制，带动 2300
余家种植户户均增收 13000 元，带动 3000 位农家妇
女在家门口务工增收。

新时代，“杉阳腊腌菜”捷报频传。“国家农民合
作社示范社”“第十一届昆明泛亚国际农业博览会优
质产品金奖”“云南省巾帼农业示范基地”“大理州重
点龙头企业”“大理文化生态保护试验区非遗工坊”

“大理州第五批州级非物质文化遗产代表性项目”等
殊荣，标志其在历史传承、生产工艺、市场口碑及推
动传统技艺现代化发展的赛道上崭露头角。

岁序更替，二千多年的光阴里，西南丝绸之路
博南古道上的车水马龙、炊烟饮马的场景早已远去，
但陪伴他们风雨兼程的“开胃菜”——杉阳腊腌菜，
在一代又一代“阿庆嫂”的口授面谕中，散发着独特
的酸爽风味。

切好的青菜搭配上准备好的配料，只待揉制。

杉阳腊腌菜“色香味浓”，让人“唇齿留香”，是
永平县一张极具地方特色的饮食名片。

大理州非物质文化遗产代表性传承人蔡玉庆（左）和“小阿庆嫂”段学娟展示“压菜棒”技
艺。“压菜棒”也叫“压实棒”，是制作杉阳腊腌菜的一个关键环节。杉阳腊腌菜历久弥新，飘香四
方，它功不可没。

工人把开罐的杉阳腊腌菜进行分袋包装。

杉阳镇的青菜是“阿庆嫂”制作杉阳
腊腌菜的原材料，因为大量的青菜需求，
杉阳镇形成了青菜产业，带富了杉阳镇的
部分菜农。

工人合力把封好的腌菜罐运到阴凉处贮存发酵。

“阿庆嫂”蔡玉庆现场指导工人进行揉制。制作杉阳腊腌菜的每一个环节，蔡玉庆时常都会到场看一看，既是严把
质量关，又是对杉阳腊腌菜制作的现场指导和手艺传授。


