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一、麻辣烫概述

近些日，甘肃天水成为继山东淄博、黑龙江哈尔滨之后，又一爆火

的城市。其中甘肃天水的麻辣烫成为新的城市名片，不少游客不远万里

赶来天水，只为了吃上一口麻辣烫 [1]。

百度百科的词条显示，麻辣烫起源于四川乐山，经东北改良之后流

行于各地，现如今吃到的麻辣烫大多是由东北人改良的版本。

2017 年 6 月 20 日，国家质检总局、国家标准化管理委员会联合发

布《公共服务领域英文译写规范》系列国家标准，将麻辣烫的名词标准

翻译为 Spicy Hot Pot，于 2017 年 12 月 1 日起正式实施。从英文翻译可

知，麻辣烫与火锅相似，二者起源也是类似，只是经过多年的发展，麻

辣烫走上了和火锅截然不同的一条路。

二、麻辣烫起源——四川麻辣烫

（一）发展历史

麻辣烫最早起源于四川，上世纪 80 年代左右，麻辣烫作为一种小吃

出现在了四川各城市的街头，90 年代中期发展得如火如荼，在 90 年代

末期却消失在四川的街头。

“麻辣烫”三个字可能早在民国就已经出现，但在当时它并不是一种

小吃，而是用来形容川菜特色的一组并列的形容词。在《中国名菜谱（四

川风味）》一书中，在水煮牛肉这一菜谱中，就写着一首诗去称赞水煮牛

肉的美味：“麻辣烫鲜香，浓味溢四方，片片肉伸展，滑嫩滋味长 [2]。”

除了用来描述川菜的特色之外，它甚至有其引申意义，用于描述带

有「川辣味」的事物。直到 80 年代后期，「麻辣烫」也没有完全摆脱其

形容词意味。1987 年由张新泉作词、

谷建芬作曲的《火锅姑娘》的歌词

中，仍以「麻辣烫」代指重庆火锅的

特色。

在纪录片《舌尖上的中国 3》中

介绍，麻辣烫起源于岷江之滨四川省

乐山市五通桥区牛华镇。乐山位于三

江汇合处，码头众多，河边的纤夫自

然就随处可见。最初是船工和纤夫创

造了麻辣烫这种简便易行而又独特的

吃法。休息之余，他们会在在江边叠

起石块，以瓦罐为锅，以江水为汤

底，以海椒、花椒等为调料，用树枝

生火，食材则就地取材，涮而食之，

这样的吃法既可果腹，又可驱寒、袪

湿。这种吃法因其简便易行很快便在

江边流传开来 [3]。

最早的麻辣烫还没有正式门店，

都是推着三轮车或是以路边摊的形式

贩卖。麻辣烫最初的形式是将切好片

的食材穿在竹签上售卖。旁边支起一

口锅，在麻辣汤底中涮烫烹煮后，再

论麻辣烫的发展历史
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摘 要：现如今，麻辣烫出现在街头巷尾，将其称为当代社会受欢迎程度最高的小吃也不为过。麻辣烫起源于四川，因上
世纪 80、90 年代的下海潮、下岗潮而兴盛，后因城市改革等各种原因逐渐在四川消失。后在东北，被东北人改良，之后
由东北人发扬光大。近些年，又出现了许多新式麻辣烫，可以认为是原四川麻辣烫的升级版。而且中国麻辣烫品牌的两大
巨头杨国福麻辣烫和张亮麻辣烫也分别于 2017 年和 2019 年开始开拓海外市场。现如今，现如今麻辣烫已经遍布亚、欧、
北美、大洋洲等地，特别是在日韩地区，麻辣烫更是成为一种新的潮流。但是对于麻辣烫的起源问题一直存在争论，起源
于四川，最后却是由东北人发扬光大。本论将根据各种资料整理其发展历史，并探究其文化传承以及走向海外的意义。
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蘸料食用，按签收费。

从 1984 开始，在中共中央的鼓励下，新中国第一波“下海经商”潮

出现，众多年轻人选择经商。在 1985 年的国有企业改革中，大量国企职

工被迫下岗。再加上 90 年代初期，大量企业倒闭，企业职工下岗，越

来越多的人选择加入投资小且见效快的餐饮业。在纪录片《宵夜江湖》

中的乐山熊家婆麻辣烫最早的创始人便是那个年代之下，开始做起了

餐饮 [4]。

如今在四川乐山还开着许多麻辣烫的店铺，并且在 2016 年由乐山市

人民政府主办的乐山“十大菜品百道美食”评选活动中，熊家婆麻辣烫、

五通桥绿缘麻辣烫、牛华八婆麻辣烫店等店入围，牛华麻辣烫更是成为

乐山“十大城市名片”之一。

除了在乐山，麻辣烫也曾经在成都等城市有过一段发展历史。在 80

年代初期，麻辣烫从最初的发源地乐山逐渐扩展到成都。那个年代下岗

职工众多，许多人加入餐饮业，餐饮业竞争激烈，在成都的麻辣烫经营

业主们不得不进行创新、升级。便诞生了现如今的串串香、冒菜等食物。

成都老字号玉林串串香官网中记载：

“1985 年，玉林串串香创始人肖女士经过摸索尝试将原本流行于成

都街头巷尾的“麻、辣、烫”的饮食方式加以改良，结合川菜系中的

“一菜一格、百菜百味”的风格特点，首创出适合成都大众消费的新派美

食，并取名为“串串香”，因第一家店铺设于成都玉林正街 58 号，“玉林

串串香”便由此诞生，风靡蓉城乃至全国。”

由此可推测，其中所说的“麻、辣、烫”的饮食方式指代的就是现

在所说的小吃麻辣烫，而且麻辣烫经过改良之后，才有了串串香，这之

后，串串香在成都开始大肆扩张。后来又是在 90 年代加强城市市容管

理，加强城管执法的高峰期，开始有部分摊贩找了门店去开店且改名叫

串串。在成都，卖麻辣烫的摊贩几乎消失。后来慢慢地，麻辣烫彻底从

大部分四川人民的眼中消失 [5]。

（二）四川麻辣烫特色

四川的麻辣烫经过多年的发展，已经演变出许多不同种类的食物。

现如今仍旧保留着麻辣烫这一小吃的便是四川乐山，乐山的麻辣烫的做

法与吃法皆与现在大家所熟知的麻辣烫不同。四川麻辣烫的精髓在于锅

底，汤底重油重辣，姜、蒜、豆瓣等二十多种调味料加上菜籽油混合熬

成的底料，再混合骨头熬制出来的底汤，往里面加入串好的食材去进行

涮烫，便是麻辣烫“烫”的来源。除此以外“麻”和“辣”来源于蘸碟，

四川麻辣烫的蘸碟都是由商家自己统一调配，与现在大家所熟知的东北

麻辣烫自己放小料的环节不一样。四川麻辣烫的荤菜大多是动物下水，

郡肝、鸭肠、毛肚、郡把、兔腰等等。

三、麻辣烫的改良——东北麻辣烫

从古至今四川曾出现多次大规模的人口流动，除了大规模移民以外，

四川的人口暂时性流动也十分频繁。每一次的人口迁移，都带动了四川

与其他地区饮食的融合。

20 世纪 80 年代以后，由于“国民经济”改革、交通条件的改善、

经商潮的出现等各种原因，四川的人

口流动越来越强，同时也带动了各个

地区的饮食交流。正是那个时期，东

北开始出现麻辣烫。

据杨国福麻辣烫与中国中央电视

台合作的纪录片《味以和为美》中，

杨国福开始做麻辣烫是在 2000 年的

时候，四川麻辣烫已经在东北特别

火爆，这便让他产生了卖麻辣烫的念

头。由此可以推测，四川麻辣烫传到

东北应该至少是在 2000 年以前，对

于四川麻辣烫的接受期应当是上世纪

90 年代左右。那时候也正好是国内人

口流动较强的时期。

上世纪 90 年代，由于国企改革，

“下岗潮”席卷全国，在国营经济占

据绝对主导地位的东北地区出现了大

量失去工作的下岗工人。他们迫切的

寻找解决温饱的机会，而餐饮业作

为劳动密集型生产，入行门槛低，资

金、技术要求低，因此大部分人选择

进军餐饮业，也带动了那个时期东北

饮食的发展。

东北下岗工人在资本和技术的积

累较少，他们选择从事的餐饮业比较

低端，多为烤串、水饺和茶叶蛋之类

不需要太多技术的食物。其中麻辣烫

的制作方法简单，在掌握汤底配方之

后，烹饪要求就是一锅煮，无疑是个

不错的选择，因此，麻辣烫开始席卷

东北地区 [6]。

刚进入东北的四川麻辣烫，由于

口味过重，不会吃辣的东北人适应不

了这种口味，以杨国福为代表的麻辣

烫经营者们便对重油重辣的麻辣烫做

出了改良。

最初的改良只是对汤底进行减

油减辣处理，不少门店还会配上东北

人喜欢的花生酱、芝麻酱等，增加

浓郁香醇的口感，这样东北麻辣烫

的“麻”变成了麻酱的“麻”。烹饪

方式也从涮烫改成了用大锅骨汤统一
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煮熟再分份的形式，之后再根据顾客

的口味需求添加调料。那时候的麻辣

烫都是固定菜品，有豆芽、菠菜、豆

皮、粉皮等。在食材上，来到东北的

麻辣烫也和原本在四川的麻辣烫产生

了不同。四川麻辣烫的荤菜大多是动

物下水，例如郡肝、鸭肠、毛肚、郡

把、兔腰等等。到了东北则没有那么

多的动物下水，变成了东北人喜欢的

肉片和各种丸子。再加上东北盛产大

豆，麻辣烫中也开始加入豆制品。这

就是东北的老式麻辣烫，也是麻辣烫

来到东北经过本地化后改良后最初的

形式，同时也是流传最广的形式。

2003 年杨国福开了第一家杨记

麻辣烫门店，并以“能喝的骨汤麻辣

烫”这一招牌为门店特色。杨国福将

四川麻辣烫的汤底，换成了东北人喜

欢的牛骨汤，并去掉其中的红油，往

里面加入牛奶，使其口味更加香醇，

汤也可以直接喝。

2009 年，杨国福麻辣烫首创“斤

式自选”的服务模式，现如今，国内

麻辣烫几乎都沿用了这个模式。

四、新式麻辣烫

经过多年的发展，现如今的麻

辣烫有了各种各样的形式。除了杨国

福麻辣烫、张亮麻辣烫这些老牌的东

北麻辣烫之外，从 2021 年下半年起，

全国各地涌现出各种浇头麻辣烫、称

盘麻辣烫、盘盘麻辣烫等以干拌麻辣

烫为主调的麻辣烫。这些麻辣烫则改良于最初的四川麻辣烫。四川麻辣

烫的重点从来不在于喝汤，蘸料的汤底和食材才是其内核。且以干拌、

口味麻辣为主，而且选品方式不同于东北麻辣烫的称重，这些新式麻辣

烫则是按盘、按份选品，与最初的四川麻辣烫相似。新式麻辣烫可以认

为是一直没落已久的四川麻辣烫的“反击”。

五、麻辣烫文化传承的意义

近些年来中餐在海外的传播范围也越来越广。除了中餐的正统菜系

之外，中国小吃也渐渐成为中餐海外传播的一大主力。现如今麻辣烫已

经遍布亚、欧、北美、大洋洲等地。国内的麻辣烫品牌两大巨头杨国福

麻辣烫和张亮麻辣烫也分别于 2017 年和 2019 年开始正式走向海外。特

别是在日韩地区，麻辣烫也成为一种新的潮流。

麻辣烫菜品选择十分丰富，吃麻辣烫时，食客们可以按照自己的

喜好选择各式菜品放入其中，而麻辣烫的味型也几乎不排斥任何菜品。

无论你喜欢吃什么菜，麻辣烫都能很好地包容它，并给食客带来不一

般的味觉享受，同时也反映了海纳百川、兼收并蓄是中国人的传统性

格特征。

回顾麻辣烫的发展历史，是在当时的历史背景下的产物，蕴含了一

个时代的特征，是祖先们在历史长河中不断实践而形成的。麻辣烫的形

成并非一蹴而就，而是随着时代的变化而变化。在那个年代下麻辣烫给

人们带来的不仅仅是舌尖上的体验，更是那个年代下经历下岗工人维持

生计的一条道路，它见证了那个时代的发展历史，更是新中国发展之下

的产物。在新时代的中国，除了传统的美食，更是诞生了许多新式的美

食，它们随着新中国的发展一起发展着，新式美食的诞生发展也象征着

新中国的诞生发展。麻辣烫之中可以随意放入任何食物，包容万物的麻

辣烫也象征着当代中国的包容性，它是新时代中国的体现 [7]。

优秀的饮食文化在具有时代性和民族性的同时，也具有普适性。在

世界文化的交流和传播中，饮食文化发挥着推动文化交流和传播的先驱

作用。我们可以看到，在当今中国，越来越多的国外餐饮企业进入市场，

同时我们也吸收了国外优秀的餐饮技艺和理念，丰富了中国的饮食文化。

与此同时，中餐也越来越面向世界，同时展示着中华民族的民族特色与

文化，是我们国家文化软实力的重要体现。
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