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石扇咸菜是用芥菜做的。收割芥
菜后，先将其挂在竹竿上进行晾晒，在
屋檐下晾晒最佳，因为这样既可以晒
到 太 阳 ，又 可 以 防 止 芥 菜 被 露 水 打
湿。通常要晾晒四五天，芥菜长得较
为粗壮或天气不好则要晾晒一个星
期。芥菜晾到半干后从竹竿上取下
来，每两株芥菜捆在一起，结成一团，
既方便取用又容易入味。

先在瓮的底部撒一层盐，再铺上一
层捆好的芥菜，再撒一层盐，再放一层芥
菜，直到把咸菜瓮基本填满为止，瓮口填

上稻秆，用于隔离瓮口的污染物，随后用
黄泥糊口或用不透气的塑料纸蒙住瓮口
再用绳子扎紧封口，然后将瓮倒置于谷
壳之上，这就是古法的“伏瓮”。如果密
封不严就做不好咸菜，做坏了的咸菜会
有腐败气味，客家人叫“臭风咸菜”。

如果密封得好，大约过了四五十
天后，最上面的稻秆颜色变黄了，取出
稻秆后，就会闻到一股清香的咸菜味。
瓮里面的芥菜已经变成了黄色的咸菜，
这样制成的咸菜用来煲汤梗叶都会回
青，且鲜甜醇香。

梅菜干是用芥菜做的。制作时，将芥菜
采摘下来清洗晾晒，使其软化。将软化后的
芥菜用开水焯至七分熟，菜色由青黄转黄
白，挂到竹竿上继续晾晒。这时须将粗大的
菜头割开，使其更快地失水。晾掉芥菜三分
之二左右的水分，摸上去不湿但还是软而润
时，就可以捆扎了。每一至两棵菜扎成一
捆，再将捆好的菜放入锅里隔水干蒸。蒸过
的菜要继续晾晒，通过高温和阳光的作用下
使其发酵，颜色便会由淡变深至褐色，一般
制 作 梅 菜 干 要 蒸 晒 三 次 。
制作好的梅菜干颜色
为深褐色甚
至 乌 黑 发
亮 ，摸 上 去
是 干 爽 的 ，
香气浓郁。

石扇咸菜传统制作流程

梅菜干传统制作流程

梅 州 市
梅 县 区 石 扇
镇 的 咸 菜 闻
名遐迩，其中
松 林 村 更 是
被誉为“咸菜
村”。据当地
村民介绍，他
们 的 咸 菜 特
别鲜香美味，
与 当 地 一 棵
古榕树有关。

这 棵 位
于 松 林 村 村
口 的 古 榕 树
历史久远，相
传 建 村 以 前
便已有之，当
地 村 民 称 之
为“ 千 古 神
榕”。这棵榕
树 下 有 一 个
大池塘，榕树
果 实 与 树 叶
时 常 掉 落 其
间，而池塘中
央 底 部 有 一
眼活泉，这眼
泉 水 一 年 到
头都不会干。

村 民 发
现，这个池塘
水质特别，用
这 个 水 灌 溉
的 芥 菜 格 外
清甜脆嫩，加
上 松 林 村 独
特 的 自 然 环
境，该地生长
出 来 的 芥 菜
梗 粗 长 而 不
硬，叶绿嫩而
不糙，配合传
统古法腌制，
松 林 咸 菜 色
泽金黄、口感
脆爽，从而声
名远扬。
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“脚着拖鞋唔使争，石
扇咸菜特出名”。石扇咸菜
闻名遐迩，是梅县区区级非
物质文化遗产。其中松林
村的咸菜以鲜香美味闻名，
或炒、或煮、或炖、或煲，均
是风味绝佳。在物质丰盈
的今天，咸菜逐渐从客家人
餐桌上的“常客”变成了配
角，但客家人的味蕾依然喜
爱有其作配的美味。

松林村有着百余年手
工制作咸菜的历史，几乎家
家户户都会制作咸菜。但
近年来，村民单一小作坊小
规模生产制作咸菜的发展
模式遭遇了困境。“产业基
础很好，但是每个人都在做
自家的产品，价格不统一，
品质也参差不齐。”松林村
党支部书记、“产业村长”邓
荣生表示，要发展好祖辈留
下来的咸菜产品，打响品
牌，就必须突破这种小而散
的模式。

2021年，松林村在石扇
镇党委、政府的支持下开启
探索之路——成立专业合
作社，引领种植户共同发
展。当年，该村集约了 100
多亩土地种植芥菜，统一种
植标准。“统一种植标准后，
我们试过收村民制作好的
成品菜进行销售，发现无法
统一口感，最终决定只收统
一标准种植的菜，由我们这
边按照统一的标准进行腌
制和包装。”邓荣生说，他们
成立了咸菜研发项目部，统

一生产技术、统一质量标
准、统一加工包装、统一品
牌销售，逐步走上了产业化
道路。

“我作为石扇咸菜的区
级代表性传承人，也坚持在
传承传统技艺的基础上改
良，使咸菜更符合现代人的
口味和对健康的要求。”邓
荣生表示，咸菜采用传统
技艺制作，保留“伏瓮”等
古法流程，但在配比上更健
康。他举了个例子，以往
小作坊制作咸菜，1 瓮 20
斤咸菜要用 5 斤盐，如今
统一标准 100 斤咸菜只用
5 斤盐，同时使用机器揉
搓使其入味，达到减盐又
美 味 的 效 果 。“ 这 里 做 出
来的咸菜比较脆、比较好
吃，以前家里做的口感比
较韧，没那么爽口。”村民曾
女士说。

2022 年，松林村开始
“两条腿走路”。考虑到石
扇咸菜的顾客多为客家人
甚至梅州本地人，要进一步
打开市场就得有更吸引人
的产品。他们便分出一部
分芥菜，用与水咸菜不同的
制作方法制成干咸菜，即梅
菜干。梅菜干用传统的“三
蒸三晒”法制作而成，制作
过程不加盐却香气四溢，深
受全国各地食客欢迎。“这
几百斤都是早就预订好的，
今天下午就发货出去。”邓
荣生指着厂房内包好的一
大批梅菜干在接受记者采

访时说。
与此同时，松 林 村 还

抓住预制菜产业加速发展
机遇，成立了预制菜研发
部，研发推广梅菜包、梅菜
扣肉、咸菜包等 10 个预制
菜产品，并建立起了预制
菜生产车间，成立了梅州市
首个预制菜产业党组织——
中共梅县客家预制菜（石扇）
产业支部，探索形成“1（党
支部）+1（产业村长）+1（公
司）+2（合作社）+N（N 个村
种植基地）”的客家预制菜产
业发展模式。

此 外 ，通 过“ 传 统 渠
道+互联网+新零售”的三
位一体销售模式，产品供
不 应 求 ，销 量 节 节 攀 升 。
由于芥菜有季节性，通常
只 能 在 秋 冬 季 节 种 植 一
季，其他季节容易“上芯”，
不 适 合 制 作 咸 菜 ，即 使
2023 年 集 约 了 250 亩 土
地 ，种 植 面 积 依 然 不 够 。
邓荣生表示，眼下他正与
科研院所探讨课题，看看
能否实现芥菜反季节种植，
从而提高芥菜产量。

数据显示，2023 年，松
林村农产品及预制菜的产
值近 700 万 元 ，联 农 带 农
1000 多户，户均增收 6000
多元，村集体收入达到 10
万元 。“我们争取在 2024
年达到芥菜种植面积 500
亩，预制菜产业产值力争
达 1000 万元。”石扇镇党
委书记曾谋说。
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石扇咸菜：
客家人岁月里的

客家咸菜是
梅州客家人的家
常菜之一，它滋味
独特，是客家人
舌尖上的一抹乡
愁。在物资匮乏
的年代，它曾陪
客家人度过艰难
岁月，在物质丰
富的今天摇身一
变成为唤醒味蕾
的点缀。

近年来 ，梅
州市梅县区石扇
镇在坚持传统的
咸菜制作非遗技
艺的基础上，通
过创新与统一标
准走上了产业化
道路，让咸菜走
出围屋，成为当地
村民增收致富的
“香饽饽”。

咸菜作为中国人的味觉记忆
之一，大江南北各有滋味。“北京的
水疙瘩、天津的津冬菜、保定的春
不老。……上海人爱吃咸菜肉丝
面和雪笋汤。云南曲靖的韭菜花
风味绝佳。”中国当代文学家汪曾
祺在《咸菜与文化》一文中写道：

“咸菜可以算是一种中国文化。”
在部分客家地区，咸菜被称为

“常菜”，意为常备的菜。在物质
并不丰富的时期，咸菜是客家人
餐桌上稳定存在的食物，它易于
保存、味道咸香，是家常菜、也是
调味品。

“客家咸菜十分香，能炒能煮
能做汤，味道好过靓猪肉，名声咁
好到南洋。”正如客家山歌所唱，客
家咸菜是“百搭”的食物，由此也衍
生出许多与咸菜相关的菜式，如苦
笋咸菜煲、咸菜焖猪肉、咸菜牛肉
汤、咸菜炒猪肠等，这是客家人舌
尖上挥之不去的乡愁。曾有与海
外客家人相关的资料记载：“昔日
水客由家乡带出之腌菜、豆豉、酒
糟、茶叶，已不可复得”，可见这一
家乡滋味广泛存在于客家人的饮
食记忆中。

“五胡乱华，客家人逃乱，多腌
咸菜，而成习俗。”中山大学民俗学
博士林斯瑜在《梅州客家饮食文化
研究》一书中表示，客家地区流行
的诸如此类的说法是不忘中原根
的客家人将吃咸菜的习俗与其族
源相联系，由食物而展开的族群溯
源。这从侧面也反映了咸菜在客
家人的生活中曾占据一席之地。

据清光绪《嘉应州志》“物产

篇”记载：“州俗多植芥菜，至冬月
斫取，挂置数日，以盐擦之曰水咸
菜，晒干曰干咸菜，藏至十余年则
谓之老咸菜，皆贮之于瓮，无埋地
中者。”

客家人的水咸菜是选用大株、
长叶的芥菜制作而成的。在收割
芥菜后，将其挂在竹竿上晾晒至半
干，随后捆成一捆捆放入瓮中，放
一层菜撒一次盐，层层叠加，装满
整个大瓮。瓮颈留些空位放置一
团晒干了的稻秆，用于隔离瓮口的
污染物，随后用黄泥糊口或用不透
气的塑料纸蒙住瓮口再用绳子扎
紧封口，将瓮倒置于谷壳之上，一
方面不让外面的空气进到瓮里，另
一方面也让盐逼出来的菜汁渗出
瓮外，这样腌制四五十天，芥菜就
变成了黄色甘香的咸菜。

咸菜的制作工艺并不复杂，但
如果没有处理好细节，可能就会收
获一瓮口味不佳甚至不合格的咸
菜。如瓮口密封不好，不小心进
了空气可能会“臭风”；青菜晾得
不够干爽，口感会过酸；青菜晾得
太干，咸菜又会有“日辣味”。“制
作咸菜确实有很多细节要长期摸
索总结，比如菜的干湿程度、盐的
多少。我是从 20 世纪 60 年代开
始做咸菜的，已经和咸菜打了一
辈子交道了。”在被誉为“咸菜村”
的梅县区石扇镇松林村，今年 75
岁的陈祝英告诉记者，她制作咸
菜的技艺是爷爷手把手教的，每
年大概做 200 瓮咸菜进行销售。

“以往每到冬天，家家户户都在晾
晒芥菜、制作咸菜。”
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