
辣椒蚕豆酿造传世美味
时间赋予豆瓣奇妙变化

蚕豆和辣椒，是郫县豆瓣酱的两种

基础原料。它们的选择大有讲究。

尾部带钩、外形细长的二荆条辣椒

不仅颜色红亮，还含有丰富的油脂，是

制作郫县豆瓣酱的不二之选。雷定成

特别强调，二荆条携带的天然辣椒香气

是无法通过现代工艺合成的。

目前选用的蚕豆，则主要产自云南

和江苏。这种蚕豆大小合适、蛋白含量

高，且经过发酵后不会化渣，是最适合

做成酱料的种类。

除此之外，还有面粉和食盐作为辅料。

别看豆瓣酱的原料很少，做法却一

点也不简单。“晴天晒、雨天盖、白天翻、

夜晚露”是古人流传下来的十二字口

诀，发展到现代，已经形成了“原材料处

理、单独发酵、混合发酵、调配”等四步

完整的流程。

先将捞煮过的蚕豆瓣沥干，拌入掺

有菌种的面粉，经过45天的发酵后，变

成了酱香浓郁的甜瓣子。同时对辣椒

进行去蒂、清洗、破碎等操作，按比例加

入食盐进行密封发酵，形成辣椒醋。两

样原料单独发酵后，便需要将两者进行

混合发酵。这个过程短则12个月，长

甚至到3年、5年不等。“我们常说的日

晒夜露也是有要求的，刚开始要勤翻勤

露，一年半或者两年后偶尔翻一下即

可。夜露的时间越长，产生的微生物越

多，豆瓣酱的酱香味就越浓。”

雷定成说，经过短时间发酵的，就

是口感相对单一、清爽的红油豆瓣。味

道浓厚、味型丰富的传统豆瓣酱则需要

发酵更长的时间。过往以工坊为单位

制作传统豆瓣酱时，发酵完成后也不能

出厂售卖，还需要根据发酵时间的长

短、颜色的深浅对豆瓣酱进行调配，才

能保证豆瓣酱的质量。

辣椒和蚕豆，两样简单的食材，却

在经过复杂的工艺后，制成了热辣鲜美

的豆瓣酱。在雷定成看来，郫县豆瓣酱

是“取天地之灵气，吸日月之精华”，才

会如此酱脂浓郁、油润光泽。

雷定成说，工业化生产固然提高了

产量，但在酱香味、脂香味上依然逊色于

手工制作的豆瓣酱，时间和自然赋予的

奇妙变化是无法用现代工艺所替代的。

从技术革新到建立审核标准
“川菜之魂”走向更大世界

1977年，24岁的雷定成进入郫县

豆瓣厂工作，刚开始是工人，而后是化

验员，几年后被调到生产科，后来负责

生产管理，学习生产技术。雷定成坦

言，自己之所以能够被评为郫县豆瓣传

统制作技艺国家级非遗代表性传承人，

正是因为在这一行有着丰富的经验。

“除了财务没做过，办公室没坐过，其他

的（岗位）我都做过。”

雷定成回看自己的工作生涯，有两

个转折点。一个是1979年被调到生产

科当办事员，仅有两年工作经验的他有

机会到第一线学习生产技术，“逼迫”自

己提高对技术的认知。另一个，就是

1984年当选副厂长。面对生产压力，他

意识到不能完全固守现有的生产手段，

技术革新迫在眉睫。

于是，他和几个师兄一起，经过反

复试验，发明了水浴保温发酵法。简单

来说，就是把装有豆瓣的容器放在恒温

的热水中不断加热。这样一来，蚕豆瓣

的发酵时间就从过去的12个月缩短到

45天。不仅如此，容器也扩大了，从过

去一口口的大缸，变成一个个可以装几

十吨蚕豆瓣的不锈钢发酵池，产量得以

大大提升。雷定成坦言，当时100多家

豆瓣厂都用的是这个方法。

随着百姓对食品的要求越来越高，

如何量化检验标准成了摆在豆瓣厂面

前的难题。雷定成又一次推陈出新，把

过去模糊的经验，量化成了具体的化验

指标。据他介绍，关于郫县豆瓣的第一

套检验标准，便是由他牵头提出的。“我

们把检验指标分为了理化指标和感官

指标。理化指标包括食盐、还原糖、氨

基酸态氮、总酸、水分和固形物形态6

个指标。感官指标包括体态、气味和颜

色3个指标。”

正是有了标准化的生产流程和检

验指标，郫县豆瓣酱才得以大规模地

生产，并被原国家轻工部授予优质产

品的称号，还被列入国家级非物质文

化遗产名录。

薪火相传，飘香百年，早已退休的

雷定成骄傲地表示，整个豆瓣厂的技术

骨干或多或少都在他那里学习过。

从入厂到退休，雷定成在郫县豆瓣

厂工作了37年。他亲眼看着工厂从最

开始的肩挑背扛、人工搅拌、大缸晾晒，

到后来有了推车、自动搅拌机和不锈钢

发酵池。他欣喜于科技进步带来的便

利，但也坚持认为传统的手艺不能丢。

直到现在，雷定成工作过的豆瓣厂，每

年依然会按照传统工艺生产少量的豆

瓣酱。在他们的晒场，有上千口大缸，

用以晾晒、发酵。

而对于喜欢川菜的人来说，正是因

为“雷定成们”的代代相传和不断创新，

才让他们无论走到哪里，永远都能尝到

那熟悉的川味儿。

杨丹梨鹭 华西都市报-封面新闻
记者 刘可欣 本版图片摄影 刘可欣
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豆瓣酱，这款热辣喷香的酱料，是
四川人味蕾最青睐的乡韵。回锅肉、麻
婆豆腐、水煮牛肉等耳熟能详的川菜都
离不开豆瓣酱的点缀。作为“川菜之
魂”，它早已深深地融入了四川人的基
因之中。

两百多年前，从福建搬迁到四川
郫县的陈姓商人路遇连续的阴雨天
气，导致随身携带的蚕豆生霉。他不
舍得扔掉，试着将发了霉的蚕豆和剁
碎的鲜辣椒放在一起，搅拌均匀腌制
后用来下饭，意外发现竟然比普通的
辣椒更加可口，最初的辣子豆瓣由此
诞生。

他一定想不到，曾经的手工作坊
“益丰和”号酱园，百年后会成长为大型
现代化工厂，为千家万户送去美味。

日前，华西都市报、封面新闻记者
采访了郫县豆瓣传统制作技艺国家级
非遗传承人雷定成。一进入郫县豆瓣厂
区，浓烈的香味扑面而来。雷定成说，这
是来自豆瓣酱中蚕豆的独特味道。

郫县豆瓣传统制作技艺国家级非遗传承人雷定成。

工人正在翻酱。

郫县豆瓣机械化生产车间。

郫县豆瓣酱晒场。郫县豆瓣非遗传承人雷定成：

在革新中传承百年“川菜之魂”


