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地方重庆火锅的文化透析 

杨 欣 

“火锅”又叫“暖锅”，一般由紫铜、白铜、银、不锈钢、瓷器等制成。由于火锅有炊、餐合一的特殊性能，发展到后来，

在烹调上又派生成为指某种特定的烹调方法。如火锅狗肉、火锅鸡，如同红烧狗肉、红烧鸡一样。同时火锅又可作为食品的代

名词。 

在我国的烹饪史上，火锅是一种传统饮食方式。最早的人类过着“茹毛饮血”的生活，火的发现与运用使生食变为熟食成

为可能，而真正意义上的烹饪是在“鼎”出现后才开始的。鼎是灶和锅的结合，是我国古代最早烹制菜的器具。鼎广泛使用的

时期也就是烹熟的时期。商周时期鼎已广泛使用，故我国的烹饪在商周时日渐成熟，到了汉、三国时期，由于“五熟釜”等器

具的出现，火锅开始成熟，到唐、宋时期，由于经济发展、人类饮食活动增加，烹饪也随之有了快步发展，“火锅”也得到了丰

富和改良。明清时期火锅开始盛行，不但重视内容，也注意形式。发展到当代，火锅更是花样翻新。[1] 

真正有记载的是宋代火锅。宋人林洪在其《山家清供》中提到吃火锅之事。明、清火锅兴盛起来后，记载增多。重庆火锅

出现较晚，大约是在清代道光年间，重庆的筵席上才开始有了火锅。四川作家李吉力人在其所著的《风土什志》中说，四川火

锅发源于重庆。[2] 

重庆火锅据说起源于长江、嘉陵江上的船工纤夫的餐饮方式。他们以木船为家，一口铁锅、几副碗筷就是全部炊具，因此

烹煮食物流行“连锅闹”，即把各种吃的一锅煮，然后围而食之。这实际上是古代鼎烹而食的餐饮方式的继续和简化。[3]从现在

重庆火锅以毛肚、鸭肠为食料来看，说重庆火锅起源于船工纤夫的餐饮方式是有道理的。余德庄先生通过查访，得知上个世纪

三四十年代叶荣昌与李文俊是近代重庆火锅业的开山鼻祖。 

重庆 20 世纪 80 年代就开始试做火锅宴席，从餐桌餐椅的配制，汤卤、油碟的制作，菜品、餐具的搭配，装盘、上桌的艺

术，席间服务的规范，环境卫生的改进等等各个方面逐渐积累了经验，终于总结出一套既符合宴会的各项标准，又独具特色的

办宴要诀——筵席设计讲究品味，菜品盛盘讲究美观，斟酒换碟讲究雅致，服务态度讲究亲切，服务用语讲究规范⋯⋯[4]今天火

锅行业已蔚为大观，其目的已不仅仅是满足人们的口腹之欲，还有更为深刻的文化内涵。 

重庆火锅虽然调味突出辣与麻，但它很注意：“五味”的和谐，从而具有辣而不燥、麻而不烈、进口味浓、回味绵长的特点。 

首先，其原料上颇有讲究。主要原料有干辣椒、花椒、郫县豆瓣、豆豉、老姜、冰糖、黄酒、牛油、素油（色拉油或菜籽

油）等。其中每一种原料质量的好坏都影响着火锅的味道。故精选原料是制作火锅汤卤的基础。如调料中的两个主角——辣椒

与花椒，从季节上讲，每年 7-8 月出产的花椒（称伏椒）就比十月出产的秋椒品质好；从产地上看，陕西出产的花椒，四川富

顺、西昌、茂汶出产的花椒都麻味十足，且香气浓郁品质较好。选花椒一般都选色气油润，颗粒均匀，椒目少（即花椒中小黑

籽少），枝杆少，香味浓郁持久，用牙咬破后麻味足的花椒为好。干辣椒从品种上分有长辣椒、二金条、朝天椒、七星椒及云南

小米辣等，二金条干辣椒色气好、香味正、辣味柔和，而朝天椒、七星椒、小米辣则个头小而尖，辛辣无比。辣椒产地广泛，

且品种很多。选干辣椒一般应选那种色红艳、肉头厚、水气少、香辣味正的为佳。豆瓣酱以四川郫县出产的为正宗，豆豉以永

川陈年豆豉为好，其它的如冰糖、黄酒、老姜等在购买时也同样要选质量好的为佳。[5] 

其次，重庆火锅讲究色、香、味。每种调料的性味是厨师考虑的重点。如干辣椒，具有去腥解腻，祛除异味，增加火锅汤

卤的香辣味以及提色的作用；花椒，不仅能压腥增香，还能与辣椒、盐、豆瓣等调料混合形成一种麻辣醇厚的复合味；豆瓣酱
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用在火锅汤卤中能增加鲜香味，并使汤卤具有醇和的辣味，令汤汁浓稠红亮；豆豉，火锅汤卤中使用适量的豆豉，会增添汤卤

的咸香味醇风味；川盐，在调味中起着定味、调味、提鲜和解腻去腥的作用；冰糖，具有减缓辣味刺激，使汤味变得味道更醇

且略带回甜的作用；黄酒，具有除腥去异、增香提鲜的作用，可使味道变得浓醇绵厚；老姜，是火锅烹调中不可缺少的原料，

因为它能有效地去腥压臊，故具有调味增鲜，除去异味的作用；牛油，是重庆传统毛肚火锅中不可缺少的重要原料。由于牛油

受热脂化后能产生一种独特的香味，因此被看作是川味火锅中的重要标志之一。牛油在火锅中能起浓稠火锅卤汁，上味增香的

作用。[6] 

初次品尝重庆火锅的人往住难以适应辣椒、花椒的较大刺激，但若经过几次麻辣的“洗礼”后，就会觉得辣中带香、麻中

带甜，回味无穷。这就是重庆火锅师傅的高妙所在。他们在熬制汤卤时加入适量的冰糖、黄酒和陈年豆豉茸以抑制干辣、干麻，

效果很好。 

另外，重庆火锅还佐以油碟，既增加菜的香味又减少麻辣味引起的燥热。油碟中的油通常是上好香油，色泽黄亮，香味扑

鼻，望一眼就不禁两颊生津、食欲大开。香油再配以蒜泥或葱花儿，其色彩令人赏心悦目。 

重庆火锅汤卤的讲究非同寻常，各家火锅店都有自己的“看家功夫”。每当新开一家火锅店总有不少人趋之若鹜。当然，技

低一筹者必然会变得门庭冷落。重庆火锅师傅必须深谙调味的辩证法方可胜出。 

这个辩证法简而言之就是“五味调和”，如此四字说来容易做来难，稍一不慎，则食客尽失。“五味”主要指甜、麻、辣、

苦、咸。火锅汤卤中咸鲜是主要的，甜味是衬托主味的，加糖的目的是使汤卤的滋味醇厚绵长。 

美味的重庆火锅不仅与山城老百姓的生活密切相关而且与包括企业文化在内的社会文化关系紧密。 

昔日的船工在劳作一天后，就着火锅喝二两烧酒，疲惫便会随着热腾腾的水汽溜走；三五街坊围炉而坐，谈古论今，煞是

热闹。重庆火锅与文人也结下了不解之缘。当年抗战时期，寓居重庆的郭沫若、老舍、茅盾、梁实秋、翦伯赞、梁漱溟等大学

者与文豪都曾在火锅旁流连忘返。 

俗有“火炉”之称的重庆在炎炎夏日中火锅生意依然兴隆不衰，特别是“夜火锅”店更是火爆。“夜火锅”的食客非常丰富：

有谈情说爱的小青年，有傍晚出来散步的休闲者，⋯⋯众人围坐在煤气炉旁，有的大声说笑，有的沉默不语，其乐融融，其韵悠

悠。由于重庆气温太高，未吃火锅前已是汗流浃背。 

因此，男士吃火锅常常“赤膊上阵”。外地人总以为不雅，而重庆人则不以为然。客观上讲，进食时衣服湿透很不舒服。重

庆人宁愿舍弃绅士风度而求得洒脱爽快。 

从审美文化渊源上看，重庆火锅起源于船工纤夫的饮食方式，重庆人对露胸裸背习以为常，或许还带着欣赏的眼光面对充

满力度之美的肌肉呢！从文化社会学的角度看，所谓社会禁忌是一定社会生活圈子的人所约定俗成的规则，具有内趋性。这或

许正是重庆人依然我行我素的深层原因所在。 

笔者认为，这种饮食方式对重庆人的性格有着潜移默化的影响。初到重庆的外地人，看见重庆人挥汗如雨、划拳行令，一

派豪气，立即就有了对巴人的感性认识。文化正是在这种行为中逐渐积淀下来的。重庆人的豪爽、耿直性格在这种生活方式的

濡染下形成了。 

今天，美味的重庆火锅不仅在饮食文化中一枝独秀，而且强化了企业文化中的社会价值内涵。如“苏大姐老火锅”——一

个从三千元资金、四张方桌、十六条板凳发展到拥有上亿元资产，遍迹全国 29 个省市，拥有全国(300 多家连锁加盟店，在职员
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工 12000 余人，集餐饮、培训、策划、物流配送为一体的饮食文化公司。2000 年 11 月，“苏大姐”获得重庆市著名商标认证，

成为享誉全国的知名品牌。目前公司年营业额超过 3.8 亿元,2000 年向国家缴纳税金 2100 多万元。“苏大姐老火锅”先后被认定

为“中国名火锅”、“中华餐饮名店”、“中国十佳火锅店”、“全国绿色餐饮企业”、“重庆十大名火锅”，获第四届中国美食节金鼎

奖。2004 年 4 月被全国总工会授予“再就业示范基地”。[7]全国妇联主席彭佩云为其题写的“自强不息、乐于助人”八个字揭示

了其深刻的企业文化。 

说重庆火锅与老百姓的生活联系紧密还远不止以上这些。如今生活好了，人们更关注自已的健康了。重庆人的脑子转得就

是快！什么“滋补火锅”、“保健火锅”、“药火锅”，如雨后春笋般冒出来。精明的店主时刻不忘企业文化理念。位于重庆市中区

的一家占地不足 30 平米的火锅店，店正中却挂着一幅醒目的对联： 

药火锅山城绝唱， 

九珍鸭渝州新汤。 

中国药膳历史悠久，古代素有“医圣”、“药王”之称的孙思邈曾说：“凡欲治疗，必先食疗”，“衣食同源”早已是一切药膳

的金科玉律。当然，怎样处理药膳之药的比例是一个非常重要的问题。 

这家药火锅店的老板是两位药师、医师，他们由于是行家里手，将医药与火锅嫁接自然技高一筹。中央芭蕾舞团红色娘子

军剧组来渝演出，吃了药火锅赞不绝口，著名电影艺术家孙道临来渝故地重游，吃了药火锅挥毫题词。"人们更难想小小的火锅

把祖国优秀的医药文化与饮食文化天衣无缝地结合起来。 

重庆火锅在人们追求时尚的今天算不得新奇的事物，但她就像唐代仕女的雍容华贵曾让人们痴迷，重庆火锅蕴含的文化因

子同样应引起人们的关注。 

众所周知，日本是爱好茶道的国度。日本人把品茶的过程看作是调节心理、感悟人生哲理的一种流程。在我看来，淡而幽

远的茶香喻示着人生的平平淡淡才是美；舒缓的添水、倒茶的动作象征着获得人生成功的理性与秩序化。余德庄先生在采访时

曾遇到一个 30 多人的日本旅游团在重庆火锅店订餐，每 6 人一桌，每人 350 元（不含酒水），每一桌不包括小吃和水果，下锅

的萦素菜肴达 40 余种。排除这些日本人对这些美味菜肴的强烈食欲不论，他们对进食口锅的程式一定是向往之至！谁都知道日

本料理非常有名，具有特定的程式。他们进食生鱼片恰与火锅油浪翻滚中烫熟食物而食形成鲜明对照。大凡人们对不同的东西

感兴趣。 

笔者认为，从重庆火锅可以看出山城人的性格特征，他们绝不属于不温不火的一类人，而是棱角分明、耿直率真的人；他

们具有巨大的包容性，就像他们吃火锅一样，天上飞的，地上跑的，水里游的，来者不拒；他们具有极强的韧性，就像“江姐”

一样，百折不挠。 

可以说，重庆火锅折射着重庆人的文化之光。换句话说，一地的饮食文化不仅仅反映着该地的饮食特征，我们还能从中窥

见更多的文化底蕴。 
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