
寻访非遗日记
扬州有许多特产，其中让我印

象深刻的是酱菜，它丰富的种类、独
特的口味成为餐桌上的常客。周
五，我怀揣着对那古老技艺的期待，
和同学们一起来到三和四美酱菜有
限公司参观学习。

在王叔叔的带领下，我们排队
进入厂区，一股浓郁的酱香扑鼻而
来。只见前方摆放着十多个大桶，
徐叔叔笑着说：“这些大桶里装着制
作酱菜所需要的原材料——酿造的
酱曲，香味就是从这里散发的。”

紧接着，徐叔叔带领我们换上
工作服，进入切制、发酵、灌装车
间。我目睹了从选料、切制、腌制到
装瓶的整个过程，工人们熟练地按
照古法操作，最终一瓶瓶酱菜做好
了。玻璃瓶中不仅仅装着酱菜，也
蕴含着工人的匠心。

了解了酱菜的制作技艺，徐叔
叔邀请我们品尝美味的酱菜。酱菜
的种类很多，其中我最喜欢的是什
锦菜，多种口味交融在一起；宝塔
菜，口感清甜；乳黄瓜，脆嫩爽口；姜
片，微辣但清火……每一口都让舌
尖沉浸在浓郁的滋味中。

这次参观不仅让我领略了传统
酱菜制作工艺的魅力，更体会到每
一道美食背后都饱含无数人的智慧
和努力。我为能亲眼见到这一切感
到骄傲，也为古老的扬州酱菜制作
技艺感到自豪！

五（10）班 陈雨彤 指导老师：霍静

探秘扬州酱菜技艺

周五，我们前往扬州三和四美
酱菜有限公司进行研学活动。

刚一到目的地，浓郁的酱香味
就扑鼻而来。公司的王叔叔一边带
领我们参观，一边讲解“三和四美”
的历史和园内的整体构造。首先映
入眼帘的是两排整齐的大铁罐，王
叔叔告诉我们，那是用来贮存虾籽
酱油的容器，虾籽酱油是我们生活
中常用的调味料之一。

接着，我们换上干净的工作服
走进车间，看见许多工人娴熟地操
作着机器。在参观过程中，王叔叔
详细介绍了酱菜的制作过程。原来
酱菜的制作要经过制曲、选料、腌
制、切制、初酱、复酱、配卤等一套传
统流程，最后再装罐，这样腌制出来
的酱菜才会鲜、甜、脆、嫩。后来我
们对非遗传承人徐伯伯进行了采
访，徐伯伯耐心地一一解答，解开了

我们心中对酱菜制作的好多疑问。
最后，我们相继品尝了乳黄瓜、

宝塔菜、生姜片、什锦菜、糖醋蒜头
等酱菜，真如徐伯伯说的那般鲜、
甜、脆、嫩。

原来美味的背后是人们用心制
作的不易以及他们对于技艺的传承
和品质的坚持，我终于理解了“匠人
匠心”四个字的真正含义。

五（10）班 芮映辰 指导老师：霍静

走进非遗，寻访扬州酱
菜“鲜甜脆嫩”的奥秘

近期，我们到三和四美酱菜有
限公司参加研学活动，近距离观摩
酱菜的制作工艺。

在切制车间，徐厂长深入浅出
地向我们讲述了优质酱菜的筛选要
点和基本知识，使我们了解到如何
通过精选、清洗、晾晒、腌制等加工，
让新鲜蔬菜能够长久保存，成为宴
席上的调味佳品和日常生活中的佐
餐美味。在灌装车间、发酵车间，我
们观摩了初酱、复酱两道程序，学习
了初酱阶段使用的稀甜酱制作方
法，还掌握了用“双腌法”保证酱菜
清脆和色泽的技巧。“眼睛看”和“耳
朵听”已经不能满足我们对酱菜技
艺的推崇，“亲口品尝”才是对酱菜
高品质、好口味的最佳褒奖。宝塔
菜、乳黄瓜、嫩生姜等数十个品种，
酱香浓郁，甜咸适中，色泽明亮，块
型美观，鲜甜脆嫩，形成了扬州酱菜
独特的风味。

研学活动时间虽短，但扬州酱
菜的制作技艺给我们留下了深刻
印象，激发了我们对传统文化的保
护与传承，我们会怀着一颗赤诚之
心，融入并积极推动传统文化的繁
荣发展。

五（10）班 王宇昊 指导老师：霍静

寻访非遗有感

近期，我们来到三和四美酱菜
有限公司，体验了一次快乐的研学
之旅。

一进入酱园，浓浓的香气就抓
住了我们的嗅觉。公司王叔叔带领
我们去车间参观，路上瞧见了许多
大铁罐，大家都好奇是什么，通过叔
叔的讲解，原来那些是贮存虾籽酱
油的容器，它们是最常见的调味料
之一。

我们换上干净的工作服，进入
车间，看到许多工人娴熟地操作着

机器。参观结束，就到了大家最期
待的采访时间，我们的问题一个接
一个，第三代传承人徐伯伯耐心地
为我们一一解答。他还告诉我们
腌制是酱菜制作中的关键环节，也
是最为艰辛的部分之一。三和四
美酱菜每一道工序都严格遵循古
法，从盐的比例、腌制的时间到翻
缸的次数，每一个细节都考验着匠
人的经验与耐心。以前酱菜制作
非常辛苦，特别是在炎热的夏季，
腌制车间内温度极高，匠人们需要
顶着酷暑，不厌其烦地重复着腌
制、翻缸等繁琐工作，只为让酱菜
充分吸收盐分，达到最佳的口感与
风味。依靠传统流程制作的酱菜
才会鲜、甜、脆、嫩。

非遗之旅就此告一段落，大家
揣着满肚子的知识心满意足地离开
了。

五（10）班 王梓瑶 指导老师：霍静

扬州酱菜制作技艺

“扬州酱菜甲天下，鲜甜脆嫩冠
中华。”我跟随着寻访团参观了“中
华老字号”三和四美酱菜有限公司。

刚进入厂区，酱油的味道就扑
鼻而来，十分浓郁。接着，我们来到
了切制车间，穿上工作服，戴上帽子
和口罩，进入工作区。首先看到的
是宝塔菜，工人们将洗净的宝塔菜
进行挑拣。接着看到的是乳黄瓜，
工人们挑选乳黄瓜的标准是小巧精
致，不能有大肚子，这样的乳黄瓜不
会有籽。最后看到的是糖蒜，工人
们把大蒜腌制好后开始剥皮，剥好
的大蒜就可以装罐了。参观完切制
车间后，我们又参观了灌装车间和
发酵车间。

光是靠眼睛探访酱菜肯定是远
远不够的，在徐厂长的带领下，我们
又品尝了酱菜。一盘盘五彩斑斓的

酱菜映入眼帘，各种香味扑鼻而来，
凑近一瞧，有乳黄瓜、宝塔菜、什锦
菜、嫩生姜等数十种。经过品尝，我
评定出了酱菜中的第一和第二，它
们就是宝塔菜和什锦菜，宝塔菜又
脆又嫩，什锦菜一次可以吃到多种
酱菜。

活动时间是短暂的，但是留给
我的回味却是长久的。通过这次参
观，我真正感受到了中国传统文化
的博大精深和中国非物质文化遗产
的魅力。

五（13）班 刘永棋 指导老师：徐丽

舌尖上的非遗

“卖酱菜喽！卖酱菜喽!”随着
一阵阵吆喝声传来，我仿佛看到酱
园里的老者打开酱缸，向我讲述着
扬州酱菜的故事。

一声鸣笛声把我的思绪拉回现
实，校车载着我们来到了目的地
——三和四美酱菜有限公司。一阵
阵浓香调皮地跳进我们的鼻中，听
工作人员介绍这是储存酱油的地
方。换上白大褂，戴上口罩、帽子，
我们走进切制车间，一阵机器工作
声传来。一个个工作人员坐在传送
带前精心挑选食材，每一步都需要
十足的耐心与技巧。徐老师详细介
绍了酱菜的品种和挑选的要求，让
我们充分了解其中的奥秘。

我们继续走向灌装车间，一个
个神奇的机器让我们大为震撼，不
禁发出感叹。一个个小盖子开心地
跳上了瓶口，用力地抱住了酱菜瓶，
一瓶酱菜就这么诞生了。最后我们
脱下工作服走向发酵车间，一踏入
这里，历史的厚重感与酱菜的独特
香气扑鼻而来。

随着香气逐渐远去，我们恋恋
不舍地离开了厂房。三和四美酱
菜，不仅是一道美食，更是一种文化

的传承。
五（13）班 沈翰铭 指导老师：徐丽

寻访餐桌上的非遗
——酱菜

餐桌上平平常常的酱菜，怎么
跟非遗联系上了？带着这样的疑
问，我们来到了三和四美酱菜有限
公司。

非遗传承人徐筛华老师向我们
介绍了酱菜小知识，然后带领我们
开始了酱菜寻访之旅。第一站是切
制车间，进入车间需要换上干净的
工作服，戴上工作帽和口罩。“全副
武装”的我们一进车间大门，就被眼
前的景象震惊了。几台巨大无比的
机器发出“轰隆隆”的声音，传输带
上铺满了各种蔬菜，工人们围坐在
机器旁，认认真真分拣着蔬菜。徐
老师详细介绍了酱菜的品种和挑选
的要求，我们听得可入迷了，使劲记
在心里。第二站是灌装车间，这个
车间对卫生的要求更加严格，我们
只能隔着大大的玻璃观察。腌制完
成的酱菜被机器准确地灌进玻璃瓶
里，再由另一个机器盖上盖子，分毫
不差。全部完工的酱菜排列整齐，
就像整装待发的士兵。制作酱菜最
关键的一步是发酵，最后一站来到
了发酵车间，一进去，我们就闻到了
一股奇怪的味道。没想到酱菜发酵
时气味这么特别，原本新鲜的蔬菜
在巨大的银灰色罐子里慢慢变成了
酱菜。

徐老师热情地邀请我们品尝酱
菜，有脆嫩的宝塔菜，有咸香的酱菜
心，还有五彩缤纷的什锦菜。这是
我第一次吃到酱菜“自助”，尤其是
我刚刚亲眼看见了它们的制作过
程，这种感觉非常奇妙。

五（13）班 肖岷锴 指导老师：徐丽
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邂逅家乡味道，探索酱香工艺
扬州市汶河小学红领巾寻访“江苏省非物质文化遗产”酱菜制作技艺

扬州酱菜历史悠久，问世于汉朝，发展于隋唐，兴盛于明
清。乾隆年间被列入宫廷早晚御膳的小菜。扬州三和四美酱菜
有限公司是国家首批认定的“中华老字号”，获“国家级农业产业
化重点龙头企业”“江苏老字号”等荣誉，2009年三和四美酱菜
制作技艺被列为江苏省非物质文化遗产。

为弘扬中华传统优秀文化，探索非遗技艺的保护、传承和发
展之路，近期，扬州市汶河小学红领巾寻访团的队员代表在辅导
员的带领下来到三和四美酱菜有限公司进行寻访，酱菜制作技
艺第三代非遗传承人、三和四美酱菜有限公司酱菜分厂的厂长
徐筛华和质管部经理王栋接待了学校寻访团。

在寻访中队员们见证了酱菜的前世今生，感受到酱菜背后
深厚的文化。这不仅是一次对老字号的寻访，更是一次对非遗
文化与工匠精神的探索之旅……

汶小宣 庄剑翔
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