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明清入川移民食俗变化
及其原因探究

末清初的“湖广填四川”，是四川

历史上规模最大的一次移民浪潮，

各地移民大量涌入，使四川人口

从清初的不足 100 万迅速增加到嘉庆时的

2100 万。各地移民会聚四川，互相进行经

济交往和文化交流，给近现代四川的发展

造成了巨大的影响。他们从迁出地带来的

各种习俗，如饮食习俗，也在这种交流过

程中通过互相影响，以及受到四川本地饮

食食俗影响，而不断的变化并最终形成了

现在四川人的食俗。本文拟对这个领域做

一个初步探讨。

明清入川移民概况

（一）移民的过程

明清移民即“湖广填四川”最早始于元

末明初，南宋末年，蒙古军队在四川境内

与南宋军队进行了长时间的拉锯战，战乱

给四川带来了巨大的破坏，人口下降到约

60 万人，至元灭亡时未能恢复。元正十七

年（1357 年），活动于今湖北地区的红巾

军明玉珍率部入川。明玉珍在重庆称帝后，

湖北战乱不休，大量湖广人为避战乱也相

继来到相对稳定的四川，这就是“湖广填

四川”之始，有的学者称之为第一次“湖

广填四川”。
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内容摘要：在明末清初湖广填四川的

移民潮中，四川成为了八方饮食习俗

的会聚之地，不同的饮食习俗互相交

流，互相融合，但在受到四川具有上千

年历史的饮食习俗和四川独有的自然

地理环境的影响下，这些入川移民的

饮食习俗也逐渐发生了变化，趋向了

以“尚滋味，好辛香”为特征，以麻辣

为特色的四川饮食习俗。
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原 因

第二次“湖广填四川”则始于清初，从

顺治末年开始，至雍正五年（1727 年）时

止，前后延续了60 余年之久。这一次移民

的原因主要是明末清初四川境内经历了明

末农民起义军与清军，清军与明朝反清势

力的战争以及三藩之乱等战乱，造成了人

口数量锐减，经济凋敝。据史料记载，成

都及其周围地区在战争中受到空前浩劫，

昔日的天府之国“已半没于荒烟茂草之

中。⋯⋯城郭鞠为荒莽，庐舍荡若丘墟。”

战乱后四川总人口数量据研究，只剩下 50

万人左右。人口骤减不仅不利于本地区的

经济恢复与发展，而对于清政府的国赋收

入也是巨大的损失。于是招徕流民，垦辟

荒地，增加财政收入成为清初中央政府和

四川地方政府的当务之急。四川巡抚张德

地上任伊始就认为，要恢复四川经济“舍

招集流移之外，别无可为裕国之方”。顺治

十年（1653 年）清政府推出了“官给牛种，

听民开垦，酌量补还价值”的优惠政策，所

有荒地“无论有主无主，任人尽力开垦，永

给为业”。康熙时又制定了一系列的招民垦

荒政策，通过“准流民入川籍”，“免赋税”

等一系列优惠措施，使邻近四川的湖广、陕

南及江西、广东等地无地、少地的农民纷

纷迁居四川，从而形成了第二次“湖广填

四川”。

（二）移民的构成

明清入川移民的构成情况历来学者研

究较多，对于明清时期入川移民的省籍情

况现在学术界也已经获得了一致，明清入

川移民的省籍有下：湖广、山东、河南、福

建、山西、安徽、甘肃、江苏、浙江、广

西、云南、陕西、贵州、广东、江西等。明

清入川移民各省籍移民的比例，可从清末

《成都通览》对当时成都人口构成所做的统

计中可以可看出“湖广占 25%，河南、山

东占 5%，陕西 10%，云南、贵州占 15%，

江西15%，安徽5%，江苏、浙江10%，广

东、广西10%，福建、山西、甘肃5%。《成

都通览》里虽只对成都人口构成做了记述，

成都人口构成与全川人口的构成也有一定

的差别，但他从局部反映了清初移民入川

后四川的人口构成情况。

明清入川移民饮食习俗的变化

（一）八方食俗汇聚四川

明清入川移民进入四川后，首先是将

各地各民族不同的饮食习俗带到了四川，

如清初进入四川的来自长江流域和南方的

移民就带来了他们喜食大米的习俗，“现今

四川人三餐以米饭为主食，这个习惯是清

初以来长江流域和南方移民入川带来的饮

食习惯⋯⋯至少在五代时，蜀人还是以善

做面食而著称”。又如清人在《竹枝词》中

所写到：“日斜戏散归何处，宴乐居同六合

居。三大钱儿买好花，切糕鬼腿闹喳喳。清

星一碗甜浆粥，才吃菜汤又面条。凉糕炸

糕聒耳朵，吊炉烧饼又窝窝。叉子火烧刚

买得，又吹硬面斗饽饽。烧麦馄饨列满贯，

新添挂粉好汤圆”。这首竹枝词里，既有北

方的面食，又有南方的凉糕，既有东方的

甜点，又有西方的火烧，充分展现了八方

食俗会聚四川的情况。

（二）移民食俗的变化

但必须看到的是一方面移民饮食习

俗在移民地生根发芽，另一方面移民自

身饮食习俗也在移民地的影响下，慢慢

地发生着变化。由于入川移民多以“大杂

居，小聚居”的形式生活在四川。因而只

能从某一个民族或某一个地区的食俗变

化入手，从一个局部反映明清入川移民

食俗变化情况。

1.以回族为例，明清入川移民中的回

民一部分是入川做生意的回族商人，后定

居于四川。另一部分是陕甘回民起义后逃

难入川的回民。这些回民主要分布在松潘、

阿坝、茂县、汶川、若尔盖、金川、小金、

丹巴、康定的川西北和成都、西昌、盐亭

等地。由于其受伊斯兰教饮食禁忌的约束，

他们既严格保留了其本民族特有的饮食习

俗，又难以避免的受到了四川本地食俗的

影响，使其饮食习俗发生了一系列的变化，

且比较明显。

首先，回族传统的饮食主要有烤面包、

烤羊肉、手抓肉、抓饭、包子、扯面片、馓

子、油香等食品。但是由于四川主要以畜

养牛为主，羊很少，因此四川的回族逐渐
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改为以牛肉为主要肉食，牛杂碎也代替了

传统的羊杂碎。

另外，四川回族的饮食习俗还不可避

免的受到当地民族饮食习俗的影响而发生

了变化。以川西北回族为例，由于生活所

需他们将原藏族的风干肉引入自己的食俗

中，加以改造，配上各种香料，制成五香

风干肉、椒盐风干肉。同时回族在川西北

大多经商，有时需长途跋涉，需自备食品，

而藏族的糌粑是一种便于携带的方便食品，

配之以酥油，其味甚佳。随着时间的推移，

这种糌粑则转化为了川西北回族大多数家

庭的早餐。另外川西北高原的回族在饮茶

上受藏、汉影响，以砖茶、大杆茶、四川茉

莉花为主，不同于回族传统的“八宝茶”。

在传统的面食上，川西北回族以汤面为主，

调味品以四川所产各种调味品为主，味道

已经川化。在米的加工制作上，由于川西

北回族受四川本地饮食习俗的影响，米食

与面食各分秋色，同时吸收了当地菜的制

作方法，各种菜多已脱离传统味道，而逐

渐“川味化”。在小吃上，川西北回族多以

麻辣味为主，兼卖一些甜食。

由此可见，明清入川的回族移民的饮

食习俗普遍发生了变化，他们除了保留自

己饮食习俗的民族特色之外，其饮食习俗

也逐渐川化，无论是烹调技术，还是口味，

都在向四川本地饮食习俗靠拢，烹调技术

学习了炒、烙、烧、爆、焖、炖、煨、烩、

扒、蒸等技艺，口味则逐渐趋向于麻辣。

2.从迁居四川的客家人饮食习俗的变

化，也可以看到当地饮食习俗的影响。客

家人是中华民族中汉族的一支特殊民族，

他们原居住在中原地区，经多次南迁，集

中定居在闽、粤、赣地区，一部分后来在

湖广填四川中移民到了四川。客家人由于

原多居于山高水冷、地湿雾重的地区，故

多用煎炒，少食生冷，菜肴有“鲜润、浓

香、醇厚”的特点。

但是在移民四川后，这些客家人的饮

食也开发生了变化，在客家人聚居的成都

洛带古镇，人们在这里品尝的客家人的特

色饮食大多以麻辣为主，以客家人的家常

菜酿豆腐为例，传统的客家酿豆腐在煎炸

后放入葱花、香油等焖煮至熟，洛带古镇

则是加入八角、五香、辣椒等进行焖煮，而

古镇的伤心凉粉则是典型的以麻辣为特色

的小吃。

3.在其他川菜中也能够发现以上这种

变化，以现在川菜中的名菜“蒜泥白肉”为

例，据考证其本来是东北满族人的一种食

品，被满族人称为“跳神肉”，因为是满族

人在祭神后吃而得名。其做法见于四川最

早为清代李调元的《醒园录》中，后清末

傅崇矩的《成都通览》中也有记载。“跳神

肉”的做法是用白水煮，不加酱盐，吃的

是白味。可是其传入四川后不仅名字改为

“蒜泥白肉”，连其做法也发生了改变，其

要加入大蒜、酱油、红油、盐、红糖、香

料、味精等调料，其味道也发生了变化，由

白味变成蒜香味和香辣味，可见其做法已

经完全受到了当地的影响。关于蒜泥白肉

传入四川的方式，应该与清初进入四川的

旗人有关，而这道菜的做法、味道的变化

也从一个侧面反应出了满族人进入四川后

其食俗的变化。

明清入川移民食俗变化的原因

（一）古典川菜的影响

历史上古典川菜的主要特征有三个：

其一是臭恶犹美，即喜食腐臭的食物，其

二是尚滋味、好辛香，其三是在食物烹调

中喜用蜜。三个特征中实际只有第二种被

一直保留。

对于“尚滋味”和“好辛香”，其中“尚

滋味”一是指爱好多种味，二是指尚特味。

早在西周时古蜀国所产的茶和蜜中就可以

看出四川饮食习俗中所体现的“尚滋味”这

一点。巴蜀是世界茶和茶文化的发源地，巴

蜀先民把茶分为两种：一种是不经过烤焙，

而只是煎煮饮其汁的苦茶，另一种是经过

烤焙的香茶。这两种异味的茶都是巴蜀发

明和发现的，说明巴蜀先民很早就注重讲

究“滋味”的异和特。

“好辛香”则主要是指历史上四川饮

食中花椒、姜、食茱萸等调料的大量食

用。今川人食俗以“麻辣”而著称，而“麻”

主要是指“花椒”之味。蜀椒在历史上十

分出名，对四川的饮食习俗影响也较大。

吴普述《神农本草经》案曰：“《范子.什然》

云：蜀椒出武帝，赤色者善”。以后，花

椒是制作川菜必不可少的调料，无论蒸、

炒、烧、炖、腌各种菜肴都离不开它。花

椒是四川人食俗中“辛香”的一个主要来

源。蜀姜也是十分出名，是四川饮食中一

种主要的调料，四川自古以来就有以姜

作食的习惯，南宋陆游《新凉》诗言：“菰

首初离水，姜芽浅渍糟。”姜芽即子姜，

渍，用盐水浸泡，糟酒浸渍，渍糟的姜芽

即今川人爱吃的泡子姜。而老姜则用来

做调料，煮肉，炒菜，烹鱼都离不开姜，

用姜以避腥气。因此姜也是“辛香”的一

个主要来源。

可见，明清以前四川饮食文化贯穿的

一条主线的是“尚滋味，好辛香”。明清入

川移民食俗的变化受此影响，随着清中后

期辣椒的传入，也逐渐统一为“尚滋味，好

辛香”的四川食俗。

（二） 四川独特的自然地理环境的影响

四川地处北纬 30 度，是盆地地形，四

周为高山所环绕，地处太平洋与印度洋之

间，因此两洋的暖湿气流都能到达，从而

形成温暖湿润的亚热带季风气候。而北面

的大巴山和秦岭，又可阻挡冬季北方的冷

空气，使盆地大部分地区冬暖春早，非常

适合农作物生长。而盆地内土壤大多为肥

沃的黄壤和潮土，有利于水稻等农作物的

生长。四川境内河流众多，降水丰富，给

农作物生长提供了充足水分。因此，四川

的食料原料和蔬菜原料非常丰富，为四川

饮食文化发展提供了坚实的物质基础。明

清大量移民入川后，面对这些丰富原料，其

饮食习俗变化也是自然。

四川的饮食以麻辣最有特色，这也是

与四川自然地理环境有着密切关系。四川

盆地尤其是成都平原海拔低，地下水丰富，

地上湿度大，因而气候较潮湿。天空经常

被云层遮盖，阳光照射到地面上的时间较

少，空气对流缓慢，因此夏天少风闷热，冬

天多雾湿冷，这样就不能不多食辣味重的

食物来去湿。食麻味重的食物以理气祛寒，

温中行气等。

结 论

由此可见，明清大量移民入川，共同

居住在四川这样一个地形封闭的盆地、

气候潮湿阴冷的自然地理环境中，他们

的食俗逐渐变化为以“尚滋味，好辛香”

为特征，麻辣为特色的四川的饮食习俗。

其不仅受到四川历史上的食俗的影响，

也受到了四川特殊的自然地理环境的制

约。    


