
植物资源与环境学报， ２０１８， ２７（２）： ９３－１００
Ｊｏｕｒｎａｌ ｏｆ Ｐｌａｎｔ Ｒｅｓｏｕｒｃｅｓ ａｎｄ Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ

大理地区白族传统食用酸味植物的民族植物学研究
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摘要： 采用文献研究法、村社访谈法、参与式观察法及民族植物学定量评价法，对大理地区白族传统食用酸味植物

进行了调查和研究。 调查结果显示：大理地区白族传统食用酸味植物共 ２２ 种（变种），隶属于 ９ 科 １８ 属，其中蔷薇

科（Ｒｏｓａｃｅａｅ）种类最多，为 １２ 种。 以果实（含幼果）为食用部位的酸味植物种类最多（１６ 种），以茎叶（含嫩茎、嫩
叶和茎）为食用部位的酸味植物种类也较多（４ 种）。 以生食（１６ 种）和腌制（１１ 种）为食用方法的酸味植物种类较

多。 食用类别包括调料、零食、食疗、水果、饮料和蔬菜，其中，作为调料、零食、食疗和水果食用的酸味植物种类较

多，分别有 １１、１０、９ 和 ９ 种。 该地区酸味植物共具有 １６ 种功能，其中，具开胃、消食、解暑、治痢疾和祛风湿等功能

的酸味植物种类较多。 定量评价结果显示：毛叶木瓜（Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｃａｔｈａｙｅｎｓｉｓ Ｓｃｈｎｅｉｄ．）、皱皮木瓜〔Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ
ｓｐｅｃｉｏｓａ （Ｓｗｅｅｔ） Ｎａｋａｉ〕、长梗梅〔Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｃｅｒｎｕａ （Ｆｒａｎｃｈ．） Ｙü ｅｔ Ｌｕ〕、梅（Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｍｕｍｅ
Ｓｉｅｂ．）、高河菜（Ｍｅｇａｃａｒｐａｅａ ｄｅｌａｖａｙｉ ｖａｒ． ｄｅｌａｖａｙｉ Ｆｒａｎｃｈ．）、余甘子（Ｐｈｙｌｌａｎｔｈｕｓ ｅｍｂｌｉｃａ Ｌｉｎｎ．）和云南杨梅（Ｍｙｒｉｃａ
ｎａｎａ Ｃｈｅｖａｌ．）的食用植物文化重要性指数（ＣＦＳＩ）较高，说明其在当地的利用价值较高。 综合分析结果显示：大理

地区白族传统食用酸味植物的种类、食用部位、食用类别、食用方法和功能方面具有多样性，传统利用知识丰富。
此外，从自然环境、人文环境和食疗功能方面分析了大理地区白族喜食酸味植物及其制品的原因，并提出了促进大

理地区白族特色植物资源的发掘和利用的建议。
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　 　 食物的味道是食物在人类味蕾上传递出的诸种

味觉感受，是酸味、甜味、苦味、鲜味和咸味 ５ 种基本

味觉的组合［１］。 随着生活水平的提高，食物不仅要

满足人们果腹充饥的基本需求，还要满足人们对种类

（多样化的食源）、质量（绿色健康）和营养的更高要

求。 由于糖尿病、心脑血管疾病和恶性肿瘤等疾病的

多发，人们愈加注重日常食物的摄取，讲求食物既营

养，又有益健康，降低疾病风险，因此，功能性食品成

为 ２１ 世纪的主流食品［２］。
酸味植物是指咀嚼可食植物味觉呈酸味或经发

酵后味觉呈酸味的一类植物，是人们日常生活中重要

的食物来源之一。 中国酸味植物用于调味的历史见

于先秦时期。 如： 梅 （ Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｍｕｍｅ
Ｓｉｅｂ．）果实在古代可作为调料使用，“若作和羹，尔惟

盐梅。”意为经腌制后得以保存的梅果实是烹调“和
羹”的主要调料［３］。 梅果实在古代还具有食用、药用

和染色功能［３－４］。 酸味植物不仅可以调味，还对人类

的健康有诸多好处，如调节胃肠道功能、抗菌杀菌和

消除疲劳等，现代学者对酸味植物的化学成分、药理

作用和开发保护等方面进行了一些研究和探索［５－１１］。
大理地区分 布 有 梅、 皱 皮 木 瓜 〔 Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ

ｓｐｅｃｉｏｓａ （ Ｓｗｅｅｔ ） Ｎａｋａｉ 〕 和 高 河 菜 （ Ｍｅｇａｃａｒｐａｅａ
ｄｅｌａｖａｙｉ ｖａｒ． ｄｅｌａｖａｙｉ Ｆｒａｎｃｈ．）等酸味植物［１２］。 在长

期的发展进程中，当地白族民众积累了丰富的利用酸

味植物的传统知识和经验。 梅和皱皮木瓜等酸味植

物的果实及其制品是大理地区白族的特色食品。 如：
大理名食酸辣鱼的酸味主要来源于梅和皱皮木

瓜［１３］；雕梅为在梅果实上雕刻花纹而制成的果品，既
是一种美食，也是一种精美的手工艺品；炖梅是药食

两用的佳品［１４］。

民族植物学研究人与植物的相互作用关系，探究

人们利用植物的经验和传统知识，包括植物的经济功

能、药用功能、生态功能和文化功能的历史、现状、特
征及动态变化过程［１５－１６］。 民族植物学不仅在植物和

文化多样性的保护与合理利用方面有重要贡献，还为

农村社区资源的利用和可持续发展提供了有效方法

和途径［１７］。 随着民族植物学的发展，定量方法在民

族植物学研究中越来越重要，并且有许多新的定量方

法被设计并用于民族植物学研究，这些方法在评价传

统植物学知识的现状等方面有重要作用［１８－１９］。 食用

植物文化重要性指数（ｃｕｌｔｕｒａｌ ｆｏｏｄ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ ｉｎｄｅｘ，
ＣＦＳＩ）可以评价某一特定食用植物在特定文化中的

角色，有助于初步筛选人们接受程度高及利用价值高

的食用植物。 ＣＦＳＩ 值是由该植物的引用频率、常见

性、利用频率、利用部位、多功能食品利用、口感评价

和药膳功能 ７ 项因子共同作用的结果［２０］。 某一植物

的 ＣＦＳＩ 值越高，说明该植物在饮食中扮演的角色越

重要，但 ＣＦＳＩ 值高的植物不一定口感好，也不一定用

途最多，而是多种因子共同作用的结果［２１］。
目前，对于酸味植物的民族植物学研究尚不充

分。 陶玉华等［２２］记录了广西 ７２ 种腌制酸食的植物，
并对其食用价值和功效等进行了分析。 国外关于酸

味植物的民族植物学研究尚未见系统报道。 本研究

从民族植物学角度对大理地区白族传统食用酸味植

物及其传统知识进行了调查、收集、记录、整理和分

析，对酸味植物进行编目，整理了当地白族习用的、常
见的酸味植物种类及食用方法等，归纳和完善了白族

有关酸味植物的传统食用知识，以促进大理地区白族

特色植物资源的发掘和利用，并为酸味植物开发提供

线索和科学依据。
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１　 研究地概况和研究方法

１ １　 研究地概况

大理白族自治州位于云南省中部偏西，地理坐标

为北纬 ２４°４１′～ ２６°４２′、东经 ９８°５２′ ～ １０１°０３′，有“百
二河山”之称，总面积 ２９ ４５９ ｋｍ２。 全州辖大理市，祥
云、弥渡、宾川、永平、云龙、洱源、鹤庆和剑川 ８ 个县

以及漾濞、巍山和南涧 ３ 个少数民族自治县［２３］。
白族主要分布在滇西北横断山脉的中部和南部，

大理白族自治州是中国惟一的白族自治州，州内白族

人口有 １０５ １１ 万人，约占国内白族总人口的 ５７％，是
白族历史上乃至现今分布和活动的中心［２４］。 在饮食

味道上，“大理白族风味”多偏酸、辣、麻、冷、甜［２５］。
基于文献信息［２６］ 和前期的实地预调查，共选取

大理白族自治州中大理市和洱源县的 ６ 个乡（镇）
９ 个村，分别为大理镇的果子园村和下龙坎村，湾桥

镇的云峰村和上阳溪村，喜洲镇文阁村，挖色镇大成

村，海东镇的向阳村和名庄村以及西山乡西山村。 调

查点分布于洱海周边，均为白族世代聚居村社，有坝

区、山区和半山区。
１ ２　 研究方法

１ ２ １　 民族植物学信息收集

１ ２ １ １　 文献研究法　 以《中国白族》 ［２３］、《中国名

城·云南大理》 ［２７］ 和《滇西北农业植物资源传统知

识》 ［２８］等文献资料为研究对象，了解白族文化的相关

信息，整理大理地区白族传统食用酸味植物的相关

知识。
１ ２ １ ２　 村社访谈法　 在野外调查工作过程中，采
用关键人物访谈、半结构式访谈和参与式农村评估方

法，访谈基本内容为“５Ｗ＋１Ｈ” ［２９］，掌握酸味植物的

传统知识，对信息报告人的基本信息以及食用植物的

当地名、食用部位、食用类别、食用方法、采集时间、功
能和文化内涵等进行记录、整理和分析。
１ ２ １ ３　 参与式观察法　 参与式观察法是通过当地

居民的参与，或者是研究者亲自参与到当地居民的日

常生活中，在此过程中进行科学观察［３０］。 运用参与

式观察法，了解大理地区白族民众日常生活中使用的

酸味植物的种类、用途、食用部位及食用方法等。
１ ２ ２　 凭证标本采集与数据整理　 调查过程中所有

植物均采集凭证标本和实物材料。 凭证标本鉴定后

保存于中国科学院昆明植物研究所标本馆（ＫＵＮ），

实物材料保存于中国科学院昆明植物研究所资源植

物与生物技术重点实验室。 对调查得到的信息进行

分类、整理和归档，并完成民族植物学编目。 编目内

容包括植物学名、当地名、分类地位、食用部位、食用

类别、食用方法、功能和凭证标本号。
１ ２ ３　 民族植物学定量评价法　 采用食用植物文化

重要性指数 （ ＣＦＳＩ） 对调查的酸味植物进行评价。
ＣＦＳＩ 的计算公式为“ＣＦＳＩ ＝ＦＱＩ×ＡＩ×ＦＵＩ×ＰＵＩ×ＭＦＦＩ×
ＴＳＡＩ×ＦＭＲＩ×１０－２”。 式中，ＦＱＩ 为引用频率指数，ＡＩ
为常见性指数，ＦＵＩ 为利用频率指数，ＰＵＩ 为利用部

位指数，ＭＦＦＩ 为多功能食品利用指数，ＴＳＡＩ 为口感

评价指数，ＦＭＲＩ 为药膳功能指数［２０］。 对各指数分别

进行等级划分并赋值：引用频率为所有信息报告人中

提及某植物的人数；常见性划分为非常常见（４ ０）、
常见（３ ０）、一般（２ ０）和不常见（１ ０），再根据普遍

存在（０ ０）、部分地方（ －０ ５）和某个地方（ －０ １）进
行校正；利用频率划分为每周大于 １ 次（５ ０）、每周

１ 次（４ ０）、每月 １ 次（３ ０）、大于每年 １ 次但小于每

月 １ 次 （ ２ ０）、每年 １ 次 （ １ ０） 和近 ３０ 年未使用

（０ ５）；利用部位划分为地上部分（３ ００），嫩叶和嫩

茎叶（２ ００），果实（１ ５０），嫩根、茎和托叶（１ ００）以
及嫩叶芽（０ ７５）；多功能食品利用划分为生食和凉

拌（１ ５０），煮、炖和调料 （１ ００），特殊用途的调料

（０ ７５）以及作为零食生食（０ ５０），此外，与其他 ３ 种

以上食物共同食用赋值为－０ ５０；口感评价划分为极

好（１０ ０）、非常好（９ ０）、好（７ ５）、一般（６ ５）、较差

（５ ５）和极差（４ ０）；药膳功能划分为很高（作为药食

用）（５ ０）、高（作为药治疗某种疾病）（４ ０）、中等偏

高（非常健康的食物）（３ ０）、中等偏低（健康食物，药
效未知）（２ ０）和未知（１ ０）。

２　 结果和分析

２ １　 信息报告人基本情况

本研究中，信息报告人共有 ６２ 人，均来自大理地

区白族世代聚居村社。 其中，从性别来看，信息报告

人中男性和女性的人数分别为 ３０ 和 ３２，男女比例接

近；从年龄来看，年龄在 ２１ ～ ３０、３１ ～ ４０、４１ ～ ５０、５１ ～
６０、６１～７０、７１～８０ 和 ８１ ～ ９０ 岁的信息报告人数分别

为 ６、６、１０、１３、１４、１１ 和 ２，大部分信息报告人年龄在

４１～８０ 岁之间；从地区来看，居住在大理市和洱源县

的信息报告人数分别为 ４１ 和 ２１；从第一职业来看，
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信息报告人中农民人数为 ５２，占信息报告人总数的

８３ ９％；村干部、白族文化学者以及饭店或草药经营

者人数分别为 ５、２ 和 ３，人数较少。

２ ２　 大理地区白族传统食用酸味植物分析

统计结果（表 １）表明：大理地区白族传统食用酸

味植物共 ２２ 种（变种），隶属于 ９ 科 １８ 属。 其中，蔷

表 １　 大理地区白族传统食用酸味植物的编目表
Ｔａｂｌｅ １　 Ｃａｔａｌｏｇ ｔａｂｌｅ ｏｆ ｔｒａｄｉｔｉｏｎａｌ ｅｄｉｂｌｅ ｓｏｕｒ ｐｌａｎｔｓ ｏｆ Ｂａｉ ｎａｔｉｏｎａｌｉｔｙ ｉｎ Ｄａｌｉ ａｒｅａ

　 种类１）

　 Ｓｐｅｃｉｅｓ１）
当地名
Ｖｅｒｎａｃｕｌａｒ
ｎａｍｅ

食用部位２）

Ｅｄｉｂｌｅ
ｐａｒｔ２）

食用类别３）

Ｅｄｉｂｌｅ
ｃａｔｅｇｏｒｙ３）

食用方法４）

Ｅｄｉｂｌｅ
ｍｅｔｈｏｄ４）

功能５ ）

Ｆｕｎｃｔｉｏｎ５）

凭证标本号
Ｎｏ． ｏｆ
ｖｏｕｃｈｅｒ

秋海棠科 Ｂｅｇｏｎｉａｃｅａｅ
　 大理秋海棠 Ｂｅｇｏｎｉａ ｔａｌｉｅｎｓｉｓ∗ Ｓｕａｉｌｃｕｘ ＴＬ，ＴＳ Ｃ ＲＥ，ＣＤ — １６ＹＮＴ０３８
十字花科 Ｂｒａｓｓｉｃａｃｅａｅ
　 山嵛菜 Ｅｕｔｒｅｍａ ｙｕｎｎａｎｅｎｓｅ ｖａｒ． ｙｕｎｎａｎｅｎｓｅ Ｇｖｔｓｅｉｘｃｅｔ ＡＰ Ｃ Ｓｏ — ０３５２
　 高河菜 Ｍｅｇａｃａｒｐａｅａ ｄｅｌａｖａｙｉ ｖａｒ． ｄｅｌａｖａｙｉ Ｇａｆｇａｏｆｃｅｔ ＷＰ Ｖ，Ｃ，ＦＴ ＷＢ，Ｓｏ Ａｐ，ＰＤ，ＣＨ １７ＹＮＴ１８４
胡颓子科 Ｅｌａｅａｇｎａｃｅａｅ
　 牛奶子 Ｅｌａｅａｇｎｕｓ ｕｍｂｅｌｌａｔａ Ｍｅｒｘｕ Ｆｒ Ｆｒｕ ＲＥ — １６ＹＮＴ０４２
大戟科 Ｅｕｐｈｏｒｂｉａｃｅａｅ
　 余甘子 Ｐｈｙｌｌａｎｔｈｕｓ ｅｍｂｌｉｃａ Ｇａｔｌａｎｆ Ｆｒ，Ｓｔ Ｆｒｕ，ＦＴ ＲＥ，Ｓｍ，Ｓｏ，

ＰＨ，ＳＷ
ＴＳＴ，ＴＤｙ １７ＹＮＴ２３８

桑科 Ｍｏｒａｃｅａｅ
　 直脉榕 Ｆｉｃｕｓ ｏｒｔｈｏｎｅｕｒａ∗ Ｂｅｒｐｓｕａｉｌｂａｐｄａｉ Ｓｐ Ｓｎ ＲＥ，ＣＤ — １７ＹＮＴ０９３
杨梅科 Ｍｙｒｉｃａｃｅａｅ
　 云南杨梅 Ｍｙｒｉｃａ ｎａｎａ Ｌｏｕｔｗｅｒｌ Ｆｒ Ｆｒｕ，Ｓｎ，Ｃ，

Ｂｅ，ＦＴ
ＲＥ，Ｓｏ，ＳＷ，
ＷＢ

ＥＳＨ，Ａｐ，Ｂａ，
ＤＩ，ＲＲＳＳ

１６ＹＮＴ００３

酢浆草科 Ｏｘａｌｉｄａｃｅａｅ
　 黄花酢浆草 Ｏｘａｌｉｓ ｐｅｓ⁃ｃａｐｒａｅ∗ Ｓｕａｉｌｂａｐｃｕｘ Ｆｒ，ＡＰ ＦＴ ＷＢ ＴＤｙ，ＣＴＩ １７ＹＮＴ１８７
蓼科 Ｐｏｌｙｇｏｎａｃｅａｅ
　 金荞麦 Ｆａｇｏｐｙｒｕｍ ｄｉｂｏｔｒｙｓ∗ Ｇａｏｆｌａｏｆｙｅｉｆ ＴＳ Ｖ，Ｃ ＣＤ ＰＤ，ＴＤｙ １６ＹＮＴ０１０
　 戟叶酸模 Ｒｕｍｅｘ ｈａｓｔａｔｕｓ∗ Ａｌｊｕｌｊｕｌ ＴＬ Ｖ，Ｃ ＣＤ — １６ＹＮＴ０４３
蔷薇科 Ｒｏｓａｃｅａｅ
　 长梗梅 Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｃｅｒｎｕａ Ｂｉｆｊｉｅｉｔ Ｆｒ Ｓｎ，Ｃ，Ｂｅ，

ＦＴ
ＲＥ，ＷＢ，Ｓｏ，
ＰＨ，ＳＷ，Ｓｗ

Ａｐ，ＥＳＨ，ＥＲ，
ＣＨ，ＴＤｙ，ＲＲＳＳ

１６ＹＮＴ２２４

　 梅 Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｍｕｍｅ Ｊｉｅｉｔ Ｆｒ Ｓｎ，Ｃ，Ｂｅ，
ＦＴ

ＲＥ，ＷＢ，Ｓｏ，
ＰＨ，ＳＷ，Ｓｗ

Ａｐ，ＥＳＨ，ＥＲ，
ＣＨ，ＴＤｙ，ＲＲＳＳ

１６ＹＮＴ０２５

　 毛叶木瓜 Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｃａｔｈａｙｅｎｓｉｓ Ｂｅｒｐｍｅｘｇｕｅｒｆ ＹＦ，Ｆｒ Ｓｎ，Ｃ，ＦＴ，
Ｂｅ

ＲＥ，ＣＤ，ＷＢ，
Ｓｏ，ＰＨ，ＳＷ

Ａｐ，ＲＲ，ＴＤ，
ＳＭＰＢＣ

１７ＹＮＴ２３２

　 皱皮木瓜 Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｓｐｅｃｉｏｓａ Ｍｅｘｇｕｅｒｆ ＹＦ，Ｆｒ Ｓｎ，Ｃ，ＦＴ，
Ｂｅ

ＲＥ，ＣＤ，ＷＢ，
Ｓｏ，ＰＨ，ＳＷ

Ａｐ，ＲＲ，ＴＤ，
ＳＭＰＢＣ

１７ＹＮＴ２３３

　 云南山楂 Ｃｒａｔａｅｇｕｓ ｓｃａｂｒｉｆｏｌｉａ Ｘｉｏｆｇｕｉｔｚｉ Ｆｒ Ｆｒｕ，Ｃ，Ｓｎ，
ＦＴ，Ｂｅ

ＲＥ，ＷＢ，ＰＨ ＰＤ，Ａｐ １７ＹＮＴ２３１

　 云南栘 Ｄｏｃｙｎｉａ ｄｅｌａｖａｙｉ Ｄａｏｆｙｅｉｆ Ｆｒ Ｓｎ Ｓｏ ＰＤ，ＥＦ，ＲＲ，ＲＦ １７ＹＮＴ２１２
　 花红 Ｍａｌｕｓ ａｓｉａｔｉｃａ Ｎａｉｔｊｉｆ Ｆｒ Ｆｒｕ ＲＥ — １７ＹＮＴ２３６
　 西府海棠 Ｍａｌｕｓ×ｍｉｃｒｏｍａｌｕｓ Ｈａｉｔｔａｌ Ｆｒ Ｆｒｕ ＲＥ，ＷＢ，ＰＨ — １７ＹＮＴ２３５
　 李 Ｐｒｕｎｕｓ ｓａｌｉｃｉｎａ ｖａｒ． ｓａｌｉｃｉｎａ Ｌｉｔｚｉｘ Ｆｒ Ｆｒｕ，Ｓｎ ＲＥ，Ｓｏ — １７ＹＮＴ２３４
　 沙梨 Ｐｙｒｕｓ ｐｙｒｉｆｏｌｉａ Ｘｕｌｌｉｌ Ｆｒ Ｆｒｕ ＲＥ，Ｓｏ ＰＤ，Ａｐ １７ＹＮＴ２３７
　 缫丝花 Ｒｏｓａ ｒｏｘｂｕｒｇｈｉｉ Ｑｉｔｑｉｘ Ｆｒ Ｆｒｕ ＲＥ，ＳＷ ＰＤ １６ＹＮＴ０４０
　 绢毛蔷薇 Ｒｏｓａ ｓｅｒｉｃｅａ∗ Ｇｏｕｔｓａｉｌｍｉｏｕｚ Ｆｒ Ｓｎ ＲＥ — １６ＨＬＪ０３８

　 １）∗： 现已不再食用 Ｎｏ ｌｏｎｇｅｒ ｅａｔｅｎ．
　 ２） ＴＬ： 嫩叶 Ｔｅｎｄｅｒ ｌｅａｆ； ＴＳ： 嫩茎 Ｔｅｎｄｅｒ ｓｔｅｍ； ＡＰ： 地上部分 Ａｂｏｖｅ⁃ｇｒｏｕｎｄ ｐａｒｔ； ＷＰ： 全株 Ｗｈｏｌｅ ｐｌａｎｔ； Ｆｒ： 果实 Ｆｒｕｉｔ； Ｓｔ： 茎 Ｓｔｅｍ； Ｓｐ： 托叶

Ｓｔｉｐｕｌｅ； ＹＦ： 幼果 Ｙｏｕｎｇ ｆｒｕｉｔ．
　 ３）Ｃ： 调料 Ｃｏｎｄｉｍｅｎｔ； Ｖ： 蔬菜 Ｖｅｇｅｔａｂｌｅ； ＦＴ： 食疗 Ｆｏｏｄ ｔｈｅｒａｐｙ； Ｆｒｕ： 水果 Ｆｒｕｉｔ； Ｓｎ： 零食 Ｓｎａｃｋ； Ｂｅ： 饮料 Ｂｅｖｅｒａｇｅ．
　 ４）ＲＥ： 生食 Ｒａｗ ｅａｔｉｎｇ； ＣＤ： 凉拌 Ｃｏｌｄ ｄｉｓｈｅｓ； Ｓｏ： 腌制 Ｓｏｕｓｉｎｇ； ＷＢ： 水煮 Ｗａｔｅｒ ｂｏｉｌｉｎｇ； Ｓｍ： 蒸 Ｓｔｅａｍｉｎｇ； ＰＨ： 蜜制 Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ ｗｉｔｈ ｈｏｎｅｙ； ＳＷ：

泡酒 Ｓｏａｋｉｎｇ ｗｉｔｈ ｗｉｎｅ； Ｓｗ： 炖 Ｓｔｅｗｉｎｇ．
　 ５） Ａｐ： 开胃 Ａｐｐｅｔｉｚｉｎｇ； ＰＤ： 消食 Ｐｒｏｍｏｔｉｎｇ ｄｉｇｅｓｔｉｏｎ； ＣＨ： 清热 Ｃｌｅａｒｉｎｇ ｈｅａｔ； ＴＳＴ： 治喉咙痛 Ｔｒｅａｔｉｎｇ ｓｏｒｅ ｔｈｒｏａｔ； ＴＤｙ： 治痢疾 Ｔｒｅａｔｉｎｇ ｄｙｓｅｎｔｅｒｙ；

ＥＳＨ： 解暑 Ｅｘｐｅｌｌｉｎｇ ｓｕｍｍｅｒ ｈｅａｔ； Ｂａ： 杀菌 Ｂａｃｔｅｒｉｃｉｄａｌ； ＤＩ： 消炎 Ｄｉｍｉｎｉｓｈｉｎｇ ｉｎｆｌａｍｍａｔｉｏｎ； ＲＲＳＳ： 治红肿化脓 Ｒｅｍｏｖｉｎｇ ｒｅｄ ｓｗｅｌｌｉｎｇ ａｎｄ
ｓｕｐｐｕｒａｔｉｏｎ； ＣＴＩ： 治跌打损伤 Ｃｕｒｉｎｇ ｔｒａｕｍａｔｉｃ ｉｎｊｕｒｙ； ＥＲ： 驱蛔虫 Ｅｘｐｅｌｌｉｎｇ ｒｏｕｎｄｗｏｒｍ； ＲＲ： 祛风湿 Ｒｅｍｏｖｉｎｇ ｒｈｅｕｍａｔｉｓｍ； ＳＭＰＢＣ： 舒经活血
Ｓｔｒｅｔｃｈｉｎｇ ｍｅｒｉｄｉａｎ ａｎｄ ｐｒｏｍｏｔｉｎｇ ｂｌｏｏｄ ｃｉｒｃｕｌａｔｉｏｎ； ＴＤ： 治头晕目眩 Ｔｒｅａｔｉｎｇ ｄｉｚｚｉｎｅｓｓ； ＥＦ： 消除疲劳 Ｅｌｉｍｉｎａｔｉｎｇ ｆａｔｉｇｕｅ； ＲＦ： 水果催熟 Ｒｉｐｅｎｉｎｇ
ｆｒｕｉｔ． —： 无具体药膳功能 Ｗｉｔｈｏｕｔ ｄｅｆｉｎｉｔｅ ｆｏｏｄ⁃ｍｅｄｉｃｉｎａｌ ｒｏｌｅ．
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薇科（Ｒｏｓａｃｅａｅ）含酸味植物种类最多，为 １２ 种；其次

为十字花科（Ｂｒａｓｓｉｃａｃｅａｅ）和蓼科（Ｐｏｌｙｇｏｎａｃｅａｅ），均
含酸味植物 ２ 种；秋海棠科（Ｂｅｇｏｎｉａｃｅａｅ）、胡颓子科

（ Ｅｌａｅａｇｎａｃｅａｅ ）、 大 戟 科 （ Ｅｕｐｈｏｒｂｉａｃｅａｅ ）、 桑 科

（ Ｍｏｒａｃｅａｅ ）、 杨 梅 科 （ Ｍｙｒｉｃａｃｅａｅ ） 和 酢 浆 草 科

（Ｏｘａｌｉｄａｃｅａｅ）均仅含酸味植物 １ 种。
酸味植物的食用部位包括果实、嫩茎、嫩叶、地上

部分、幼果、全株、茎和托叶。 其中，以果实（含幼果）
为食用部位的酸味植物种类最多（１６ 种），以茎叶（含
嫩茎、嫩叶和茎）为食用部位的酸味植物种类也较多

（４ 种）。
酸味植物的食用类别包括调料、零食、食疗、水

果、饮料和蔬菜。 其中，作为调料的酸味植物种类最

多（１１ 种）；作为零食、食疗和水果的酸味植物种类也

较多，分别有 １０、９ 和 ９ 种。
酸味植物的食用方法包括生食、腌制、水煮、蜜

制、泡酒、凉拌、炖和蒸。 其中，以生食（１６ 种）和腌制

（１１ 种）为食用方法的酸味植物种类较多。
酸味植物的功能包括开胃、消食、治痢疾、解暑、

祛风湿、治头晕目眩、舒经活血、驱蛔虫、杀菌、消炎、
消除疲劳、水果催熟、治喉咙痛、治跌打损伤、清热和

治红肿化脓。 其中，具有开胃（８ 种）和消食（６ 种）功
能的酸味植物种类较多。
２ ３　 大理地区白族传统食用酸味植物的定量评价

大理地区白族传统食用酸味植物的食用植物文

化重要性指数（ＣＦＳＩ）的比较结果见表 ２。 根据 ＣＦＳＩ
值，初步筛选出大理地区白族接受程度高、利用价值

高、在当地民众饮食中扮演重要角色的传统食用酸味

植 物， 包 括 毛 叶 木 瓜 （ Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｃａｔｈａｙｅｎｓｉｓ
Ｓｃｈｎｅｉｄ．）、皱皮木瓜、长梗梅 〔 Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ．
ｃｅｒｎｕａ （ Ｆｒａｎｃｈ．） Ｙü ｅｔ Ｌｕ〕、 梅、 高河菜、 余甘子

（Ｐｈｙｌｌａｎｔｈｕｓ ｅｍｂｌｉｃａ Ｌｉｎｎ．）和云南杨梅（Ｍｙｒｉｃａ ｎａｎａ
Ｃｈｅｖａｌ．）。
２ ４　 大理地区白族重要酸味植物的传统知识和经验

对初步筛选出的大理地区白族重要酸味植物梅、
长梗梅、皱皮木瓜、毛叶木瓜、高河菜、云南杨梅和云

南栘 〔Ｄｏｃｙｎｉａ ｄｅｌａｖａｙｉ （Ｆｒａｎｃｈ．） Ｓｃｈｎｅｉｄ〕的传统

知识和经验进行了整理，结果如下：

表 ２　 大理地区白族传统食用酸味植物的食用植物文化重要性指数（ＣＦＳＩ）比较１）

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎ ｏｎ ｃｕｌｔｕｒａｌ ｆｏｏｄ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ ｉｎｄｅｘ （ＣＦＳＩ） ｏｆ ｔｒａｄｉｔｉｏｎａｌ ｅｄｉｂｌｅ ｓｏｕｒ ｐｌａｎｔｓ ｏｆ Ｂａｉ ｎａｔｉｏｎａｌｉｔｙ ｉｎ Ｄａｌｉ ａｒｅａ１）

种类
Ｓｐｅｃｉｅｓ ＦＱＩ ＡＩ ＦＵＩ ＰＵＩ ＭＦＦＩ ＴＳＡＩ ＦＭＲＩ ＣＦＳＩ 排名

Ｒａｎｋｉｎｇ
大理秋海棠 Ｂｅｇｏｎｉａ ｔａｌｉｅｎｓｉｓ ２ １ ００ ０ ５０ ０ ７５ ２ ２５ ７ ５０ １ ００ 　 ０ １３ ２２
山嵛菜 Ｅｕｔｒｅｍａ ｙｕｎｎａｎｅｎｓｅ ｖａｒ． ｙｕｎｎａｎｅｎｓｅ １０ １ ５０ ２ ００ ３ ００ １ ００ ９ ００ ３ ００ ２４ ３０ １４
高河菜 Ｍｅｇａｃａｒｐａｅａ ｄｅｌａｖａｙｉ ｖａｒ． ｄｅｌａｖａｙｉ ３４ ２ ５０ ３ ００ ４ ００ １ ００ ９ ００ ５ ００ ４５９ ００ ５
牛奶子 Ｅｌａｅａｇｎｕｓ ｕｍｂｅｌｌａｔａ １９ １ ００ ２ ００ １ ５０ ０ ５０ ７ ５０ ２ ５０ ５ ３４ １９
余甘子 Ｐｈｙｌｌａｎｔｈｕｓ ｅｍｂｌｉｃａ ２５ ２ ５０ ３ ００ ２ ５０ ３ ００ ７ ５０ ４ ００ ４２１ ８８ ６
直脉榕 Ｆｉｃｕｓ ｏｒｔｈｏｎｅｕｒａ １９ ２ ５０ １ ００ １ ００ ２ ００ ７ ５０ １ ００ ７ １３ １８
云南杨梅 Ｍｙｒｉｃａ ｎａｎａ ２５ ２ ００ ４ ００ １ ５０ ３ ２５ ７ ５０ ５ ００ ３６５ ６３ ７
黄花酢浆草 Ｏｘａｌｉｓ ｐｅｓ⁃ｃａｐｒａｅ ５ ３ ００ １ ００ ４ ５０ １ ００ ６ ５０ ４ ００ １７ ５５ １５
金荞麦 Ｆａｇｏｐｙｒｕｍ ｄｉｂｏｔｒｙｓ ２３ ３ ００ １ ００ １ ００ ２ ５０ ６ ５０ １ ００ １１ ２１ １７
戟叶酸模 Ｒｕｍｅｘ ｈａｓｔａｔｕｓ ２２ ３ ００ １ ００ １ ５０ ２ ５０ ６ ５０ １ ００ １６ ０９ １６
长梗梅 Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｃｅｒｎｕａ ３９ ３ ５０ ５ ００ １ ５０ ４ ５０ ７ ５０ ５ ００ １ ７２７ ５８ ３
梅 Ａｒｍｅｎｉａｃａ ｍｕｍｅ ｖａｒ． ｍｕｍｅ ３９ ３ ５０ ５ ００ １ ５０ ４ ５０ ７ ５０ ５ ００ １ ７２７ ５８ ３
毛叶木瓜 Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｃａｔｈａｙｅｎｓｉｓ ３５ ４ ００ ５ ００ １ ５０ ４ ５０ ７ ５０ ５ ００ １ ７７１ ８８ １
皱皮木瓜 Ｃｈａｅｎｏｍｅｌｅｓ ｓｐｅｃｉｏｓａ ３５ ４ ００ ５ ００ １ ５０ ４ ５０ ７ ５０ ５ ００ １ ７７１ ８８ １
云南山楂 Ｃｒａｔａｅｇｕｓ ｓｃａｂｒｉｆｏｌｉａ ２１ １ ５０ ３ ００ １ ５０ １ ５０ ６ ５０ ５ ００ ６９ １０ １０
云南栘 Ｄｏｃｙｎｉａ ｄｅｌａｖａｙｉ ２０ １ ５０ ２ ００ １ ５０ ２ ５０ ６ ５０ ４ ００ ５８ ５０ １１
花红 Ｍａｌｕｓ ａｓｉａｔｉｃａ １９ ３ ００ ２ ００ １ ５０ ０ ５０ ６ ５０ ２ ５０ ９４ ４８ ９
西府海棠 Ｍａｌｕｓ×ｍｉｃｒｏｍａｌｕｓ １９ ３ ００ ２ ００ １ ５０ １ ５０ ６ ５０ ２ ５０ ４１ ６８ １３
李 Ｐｒｕｎｕｓ ｓａｌｉｃｉｎａ ｖａｒ． ｓａｌｉｃｉｎａ ２１ ４ ００ ３ ００ １ ５０ １ ５０ ７ ５０ ２ ５０ １０６ ３１ ８
沙梨 Ｐｙｒｕｓ ｐｙｒｉｆｏｌｉａ １３ ３ ００ ２ ００ １ ５０ ０ ５０ ６ ５０ １ ００ ３ ８０ ２０
缫丝花 Ｒｏｓａ ｒｏｘｂｕｒｇｈｉｉ ２１ ３ ００ ３ ００ １ ５０ ０ ５０ ７ ５０ ４ ００ ４２ ５３ １２
绢毛蔷薇 Ｒｏｓａ ｓｅｒｉｃｅａ １２ １ ００ １ ００ １ ５０ ０ ５０ ７ ５０ １ ００ ０ ６８ ２１

　 １） ＦＱＩ： 引用频率指数 Ｆｒｅｑｕｅｎｃｙ ｏｆ ｑｕｏｔａｔｉｏｎ ｉｎｄｅｘ； ＡＩ： 常见性指数 Ａｖａｉｌａｂｉｌｉｔｙ ｉｎｄｅｘ； ＦＵＩ： 利用频率指数 Ｆｒｅｑｕｅｎｃｙ ｏｆ ｕｔｉｌｉｚａｔｉｏｎ ｉｎｄｅｘ； ＰＵＩ： 利
用部位指数 Ｐａｒｔｓ ｕｓｅｄ ｉｎｄｅｘ； ＭＦＦＩ： 多功能食品利用指数 Ｍｕｌｔｉｆｕｎｃｔｉｏｎａｌ ｆｏｏｄ ｕｓｅ ｉｎｄｅｘ； ＴＳＡＩ： 口感评价指数 Ｔａｓｔｅ ｓｃｏｒｅ ａｐｐｒｅｃｉａｔｉｏｎ ｉｎｄｅｘ；
ＦＭＲＩ： 药膳功能指数 Ｆｏｏｄ⁃ｍｅｄｉｃｉｎａｌ ｒｏｌｅ ｉｎｄｅｘ．
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　 　 １）梅和长梗梅果实成熟后，除了一部分留作鲜

食外，还有多种加工方法。 ①制成雕梅、紫苏梅和泡

梅等果脯。 ②制成雕梅酒和青梅酒等果酒。 ③制成

梅子醋。 ④将新鲜果实烘干后制成乌梅长期保存，乌
梅可作为酸味调料或泡水制成解暑开胃饮料。 ⑤以

新鲜果实为原料，加入一些蚕豆和适量食盐浸在土陶

罐内，然后放在火塘边，或在土陶罐外面包上麦麸、米
糠和锯末，慢慢炖熟制成炖梅。 炖梅色黑味酸，能放

置数年不变味。 炖梅既可作为酸味调料，也可制作饮

料，还可药用，是大理地区白族特有的食品。 炖梅内

服可治疗腹泻和痢疾，还可解热镇咳；炖梅加冰糖煮

水饮用可解暑；炖梅捣烂后涂敷创伤和疮口有消毒和

生肌的疗效。
２）皱皮木瓜和毛叶木瓜在大理地区白族民众的

庭院或菜园多有种植，果期 ９ 月至 １０ 月，果实成熟后

可切片鲜用或晒干后蜜制成果脯，作为日常零食；还
可制成木瓜酒，或作为酸味调料制作酸辣鱼和木瓜

鸡等。
３）高河菜味道辛辣，一般采其全草，腌制成腌菜

食用。 腌制方法为：高河菜洗净后焯水，切碎，撒上芝

麻、姜丝和食盐，用热菜籽油拌匀后装入瓦罐内密封

保存，约 ２０ ｄ 后可食用。 该腌菜具有酸、香、辣的独

特风味，为大理特产。
４）云南杨梅可熬制成杨梅酱作为酸味调料使

用。 白族传统名菜生皮的制作过程中杨梅酱是重要

调料。
５）梅、皱皮木瓜、云南杨梅和云南栘 的果实可

用食盐水密封泡制 ３０ ｄ 后食用。

３　 讨　 　 论

３ １　 大理地区白族利用酸味植物的现状

调查结果显示：大理地区白族传统食用酸味植物

共 ２２ 种（变种）。 其中，蔷薇科种类最多，为 １２ 种；
十字花科、杨梅科和胡颓子科种类较少。 蔷薇科植物

梅、皱 皮 木 瓜、 云 南 杨 梅 和 云 南 山 楂 〔 Ｃｒａｔａｅｇｕｓ
ｓｃａｂｒｉｆｏｌｉａ （Ｆｒａｎｃｈ．） Ｒｅｈｄ．〕等可作为酸味调料使用，
也可制作饮料，还可制成果脯食用，具有食疗功能。
已有记载的用作酸味调料的多为家常蔬菜和水果，
如：德宏傣族使用酸笋、酸鱼、酸腌菜和柠檬等调酸

味［３１］；广西地区普遍食用酸食，各种蔬菜和水果均成

为腌制酸食的原料［２２］；四川地区的泡菜以新鲜蔬菜

做原料，用低浓度食盐水泡制，经乳酸发酵而成［３２］；
东北地区的酸菜由大白菜发酵而成［３３］。 而大理地区

白族传统食用酸味植物多以其原本的酸味进行调味，
如将梅和皱皮木瓜果实晒干后用于调味；也有通过白

族特有的制作方法加工后用于调味，如炖梅和杨

梅酱。
酸味植物的食用部位主要为果实、嫩茎、嫩叶、地

上部分和幼果等，食用部位最多的是果实（含幼果）
（１６ 种），这可能与植物的酸味化学成分主要集中在

果实中有关。 酸味植物的食用方法较多，包括生食、
腌制、水煮、蜜制、泡酒和凉拌等，其中，可生食的植物

种类最多（１６ 种），基本与食用部位为果实的植物种

类相对应，如梅、皱皮木瓜和云南山楂等可以生食，然
而这些果实不耐储存，为了更好的保存食物以及同时

增加酸味植物的可食性，发展出腌制、蜜制、炖和煮等

食用方法。
３ ２　 大理地区白族喜食酸味植物及其制品的原因

３ ２ １　 自然环境　 大理白族自治州整体处于崇山峻

岭、江河纵横之中，地势变化显著，属亚热带高原季风

气候，高山深谷气候复杂多变［２３］。 由于气候垂直变

化显著，且早晚凉、中午热，容易造成身体燥热、上火、
暑气郁积。 在长期的生活实践中，白族民众学会了通

过食用某些具有清热、解暑、开胃和消食等功效的药

食两用植物来保持健康，其中，吃酸味植物及其制品

可以开胃和促进消化。 白族民众传统食用的雕梅、酸
辣鱼和木瓜炒肉等食物的食疗价值尚有待进一步研

究和验证。
３ ２ ２　 人文环境　 白族民众有居住坝区和湖滨的传

统，例如：处于苍山洱海之间的大理坝子，该地土地肥

沃、农耕较为发达、交通便利，与周围地区联系密切、
交往频繁，是白族文化形成的中心与腹地。 白族地区

的食疗文化还受中医药理论影响，例如：梅和长梗梅

的果实煮水饮用可以驱蛔虫；用毛叶木瓜和皱皮木瓜

果实治疗风湿；用余甘子果实治疗喉咙痛。
云南少数民族聚居地区保留了刀耕火种、农耕、

山地种植及畜牧采集等生活和生产方式，有固定的烹

饪习惯，如白族等民族习惯炒、煮、煎和烤兼用［３４］。
白族还有嗜食生肉和凉拌菜的习惯。 在食用凉拌菜

和生皮时，白族传统使用炖梅和杨梅酱调味，可杀菌

和增味［３５］。 在湖滨地区居住的白族民众有捕鱼的传

统，制作酸辣鱼时，用干乌梅、干木瓜片和炖梅等

调味。
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３ ２ ３　 食疗功能　 酸味植物具有多种食疗功能，如
开胃、消食、治痢疾、解暑、祛风湿、驱蛔虫、杀菌、消炎

和消除疲劳等。 大理地区白族常将木瓜类植物果实

制成果脯、木瓜醋、木瓜酒和木瓜饮料等日常食用。
此外，还有多种具有浓郁地方特色的食用方法，如干

木瓜片作为酸味调料煮酸辣鱼，用木瓜幼嫩鲜果炒肉

丝等，充分发挥了木瓜的营养保健功能。 现代医学证

明，木瓜类植物中的齐墩果酸具有消炎抑菌、降转氨

酶、促进肝细胞再生和提高免疫力等作用，有机酸具

有健胃、消食和散瘀等功效［３６］。
梅的变异类型丰富，中国的横断山区和云贵高原

是梅野生种的自然分布及变异中心，位于云南西部的

大理白族自治州是梅的原产地［３７］。 雕梅酸中带香

甜，生津解渴，开胃提神，是大理地区重要的点心之

一。 在食物烹调过程中，梅有除腥和催熟的作用。 乌

梅中含有丰富的有机酸，其中柠檬酸和苹果酸的含量

较高［３８］。 药理学研究结果表明：乌梅提取液在体外

对大肠杆菌、痢疾杆菌、伤寒杆菌和溶血性链球菌等

均有抑制作用［３９］。 乌梅还可用于治疗慢性咽喉炎、
顽固性瘙痒和小儿消化不良等疾病［１１］。

高河菜为云南大理白族名菜，以其为原材料制作

的腌菜能开胃、健脾、消食、增强食欲和治疗消化不

良。 高河菜制成腌菜时会放入热菜籽油，而罗建蓉

等［４０］的研究结果表明，高河菜脂溶性成分主要为萜

类、脂肪酸酯、甾醇和烷烃类化合物，为腌制高河菜时

放入菜籽油提供了实验依据；沈磊等［４１］研究认为，高
河菜提取物能明显促进小鼠小肠推进运动，加强胃排

空功能，推测这可能是高河菜具有开胃和消食作用的

原因。
酸味植物如梅、皱皮木瓜和余甘子等富含多种有

机酸，如柠檬酸、苹果酸和枸橼酸等［３６，３８，４２］。 有机酸

可促进唾液分泌、调节肠胃功能、促进肠胃蠕动及帮

助消化，并具有抗菌、杀菌及治疗腹泻和便秘的功

效［３７］。 柠檬酸是人体细胞物质代谢不可缺少的重要

酸类，能将过多且有害的乳酸分解为二氧化碳和水排

出体外，消除疲劳［４３］。 经发酵后的酸味植物制品如

高河菜腌菜和山嵛菜腌菜，含乳酸菌菌体及其代谢产

生的有机酸［１０］。
３ ３　 保护和发展大理地区白族酸味植物的传统利用

知识

在现代化进程推进和文化适应过程中，野生食用

植物的传统知识正在不断减少甚至消失［４４］。 对传统

食用植物知识进行民族植物学调查并进行相应的保

护和管理已迫在眉睫。 目前，大理地区白族民间关于

酸味植物利用的传统知识也面临急剧消失的威胁，因
此，亟需保护和发展这些宝贵的传统知识，促进大理

地区白族特色植物资源的发掘和利用，为开发酸味植

物资源提供线索和科学依据。
根据研究结果，提出以下建议：１）大理地区白族

利用酸味植物主要根据传统知识和经验，如炖梅和杨

梅酱，其制作方法主要靠口传手授，生产处于家庭小

作坊规模，没有形成技术标准，社会认知度不高，需要

进一步探索其风味物质和制作工艺，制定统一的标

准，提高酸味植物制品的科技含量。 ２）弄清大理地

区酸味植物及其制品的营养成分和保健功能，探索加

工过程中食品化学成分的变化，优化生产工艺，做到

安全、科学饮食。
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