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传统制作技艺历史考究

蜜饯又称果脯，古称蜜煎，
是具有民族特色的传统食品之
一，最早的文字记载迄今已有
三千多年。按地方风味区分，
蜜饯可分为北、南、东等几种流
派。北派以京式蜜饯为代表，
南派则以广式凉果为代表，东
派以杭州的杭式蜜饯为代表。

史书上关于蜜饯最早的记
述是在《商书》中：“若作和羹，尔
维盐梅”。春秋时期《左传·昭公
二十年》中也记载：“‘和’如羹焉，
水、火、醯、醢、盐、梅，以烹鱼肉。”
盐梅这种充当调味品的腌渍物
就是古代最早的蜜饯雏形。据
专家推测，果脯类或者说果类加
工制品早在商代就出现了，其中
就以蜜饯为代表。总体来看，蜜
饯的演变过程相当复杂漫长，先
后经历了调味品时期、盐渍时
期、蜂蜜时期和蔗糖时期等阶
段。这些发展过程背后都深刻
地折射出不同时代的政治、经
济、民生状况。

黄河母枣蜜饯传统制作技
艺起源于晋陕峡谷沿黄枣区，
距今已有数千年的历史。红枣
是制作蜜饯的一类重要果品，
迟至汉代，人们已经将红枣制
成果脯食用。在马王堆汉墓
中，不仅出土了许多枣核和保
存完整的枣果，而且在竹简上
还有“枣脯一笥”的字样。根据
学者考证，红枣蜜饯加工脱胎
于熬煮取汁（红枣汁）工艺，随
着甜味剂蜂蜜、糖膏等的陆续
应用，枣果也经历了从直接用
水熬煮到添加蜂蜜、蔗糖等进
行煎制的发展演变。

从古至今，不论在哪个风
味流派中红枣蜜饯都占据重要
地位。黄河母枣蜜饯制品作为
晋陕峡谷沿黄枣区众多红枣制
品中的一个大类，风味类别当
属北派蜜饯的果脯类。数千年
来，其制作工艺的发展演变在
一定程度上代表了我国北方蜜
饯的发展历程，对南方蜜饯也
产生了重要影响。

据《清稗类钞》记载：“蜜煎
……后改为蜜饯。”在清代，以

“食”旁“饯”代“煎”。自此，“蜜
饯”之名确定下来，全国各地陆
续形成自己的标志性产品，基本
上与我们现在吃到的果脯蜜饯
已没有区别。1915年，中华老字
号北京“聚顺和”蜜饯在巴拿马
万国博览会上荣获金质奖章，让
有数千年技艺传承的中华蜜饯
开始在世界上享有盛誉。

北 京 蜜 饯 闻 名 中 外 ，其
发展成就离不开山西人的贡
献 。 前 述“ 聚 顺 和 ”商 号 ，就
是山西文水人开办的。在唐
鲁孙著《中国吃》中记述了当
时“聚顺和”资东的一些基本
情 况 ：“ 当 时 北 平 的 果 脯 、干
果海味店，除聚顺和外，久负
盛名的还有隆景和等铺号。这类铺子都是山
西人经营的，从掌柜的到学徒的，全是山西老
乡 ，所 以 大 家 都 管 他 们 这 类 铺 子 叫 山 西 屋
子。不但货真价实，而且铺规最严，所交往的
都是大宅门、大行号。甚至有大宅子官眷，把
成千上万的银子，存在山西铺子里生息，比钱
庄票号还可靠。”

清末，山西文水人任百川创
办“聚顺和”老号。图为民国时期
“聚顺和”红枣蜜饯广告。

2014 年“聚顺和”被认定为
北京老字号。2015年位于煤市
街144号的聚顺和原址被正式认
定为“不可移动文物”。

制作原料及主要用具

枣果应选用无霉变腐烂、干
瘪无肉、皮损虫蛀等缺陷的新鲜
黄河母枣，辅料有食用盐和白砂
糖适量。

主要制作用具有：
1、不锈钢平底锅，尽量采用

较浅的锅具，以利于煎煮过程中
枣果均匀受热，避免糊锅。

2、电烤箱一个，在天气不佳
无法进行阳光晒制的情况下使用
烤箱烤制。

3、不锈钢方盘，盛放枣果进
行晒制。

4、不锈钢漏网，用以控干水
分。

5、去核器一个。

传统制作技艺流程

仔细筛选枣果。将选好的枣
果放入不锈钢盆中，加入至少没
过枣果的饮用水，再加入适量食
用盐，清洗 2-3 遍直至清洗后的
水无肉眼可见杂质。清洗后的枣
果盛入不锈钢漏网中彻底控干水
分。

一手食指、中指拈取枣果，另
一手取一竹制牙签在枣果表面轻
轻划破表皮。一个枣果留 5-8个
划痕。不得用刀切，如用刀，切口
容易过深，在后期蒸煮过程中枣
果容易开裂破碎。

枣果表面划痕完成后，用去核器逐一去除
枣核。去核后的枣果再次放入不锈钢盆中，加
水洗去取核时产生的残渣，随即控干水分，然后
放入不锈钢锅中，加适量白糖及纯净水大火烧
开。

糖 液 煮 开 后 转 小 火 慢 熬 ，过 程 中 不 时 用
不锈钢锅铲翻动枣果，应使枣果均匀受热，表
面 裹 满 糖 液 。 大 约 煎 制 20 分 钟 ，待 糖 液 粘
稠，枣果表皮褶皱明显时，停止搅动枣果，防
止返砂。

在糖液殆尽时关火。把枣果用不锈钢夹子
整齐码放进不锈钢方盘中，在阳光下曝晒一天
左右。若天气不佳，则采用烤箱烤制，需要最小
火烤制 1个小时，不得用大火，防止焦果。这样
可进一步减少枣果中的水分，让果肉紧实，并且
延长蜜饯的保存时间。

以上就是黄河母枣蜜饯传统制作流程。
品味红枣文化，感受非遗魅力，大家在闲暇

时，不妨一试。

离石古称永宁，又称石州，历史悠
久，直推秦汉。现在的离石，高楼林
立，大道通衢，早已是一番现代城市的
模样，然而在我，却总是难以忘怀儿时
的离石老街，尤其是老街的面食。

离石老街，地理位置大约在旧城
一带，从今天的城区世纪广场往西，直
到老烈士陵园、旧南关一带，都属于老
街。八十年代改革开放之初，如今的
步行街往西片区，被辟为自由市场，也
一度被称为老街，成为当时离石的中
心贸易区和餐饮区，一时间繁华异常。

这里的各色商品种类繁多，尤其
是风味小吃应有尽有，味美香甜，南来
北往的人们只要走进老街，瞧着各色
美食，无不食欲大开，吃着这家的，还
想那家的，久久不愿离开。

记得小时候，每当暮色四合，老街
巷内就会逐渐热闹起来，人们从四面
八方蜂拥而来。巷内小吃店、小吃摊
鳞次栉比，家家炊烟袅袅，热气腾腾，
酸的、甜的、辣的、咸的，各式食品一齐
端出，看得人垂涎欲滴，真是芳香扑
鼻，分外诱人。

作为晋西名品，老街叫卖最多的
当属面食，时下盛行的各类面食当时
在这里已经应有尽有，分别为拉面、刀
削面、揪片、猫耳朵、拔面、擦尖、抿尖
等，无不色香味俱佳，分分钟打动人们
的味蕾。

印象中较为深刻的面食有这样几
种：

臊子面。面表光润，面菜合一，制
作精细。揉面、擀面、做臊子工序复杂
而精到。

擀面时，把面团放在案板上，用手
压扁，再用擀面杖去擀，面团慢慢由厚
变大，再由大变薄，直到薄如纸，筋而
韧，才能展开下一道工序。

而所谓臊子，就是放在面上的卤
菜。臊子有肉臊子和素臊子之别。肉
臊子是把带皮猪肉碎切炒，素臊子是
用时鲜蔬菜，切丁煸炒而成。那时的
臊子，多是现切现炒，荤素搭配，料头
鲜艳，调味精美。厨子掌勺到家，煸得
透，炒得匀，火候恰到好处，炒出的臊
子真是色泽鲜艳，味香扑鼻。

拉面。拉面人人都吃过，而老街的
拉面偏生不一样 。这里做拉面分外讲
究技巧，主要就体现在这和面揉面上，
和软了拉不起来，和硬了又易拉断。老
街店家做拉面时，面粉加水，在厨师手
中如弹珠般自在翻滚着。技艺精湛的
厨师先把面团揉成麻绳状，然后在案板
上猛摔，刹那之间，麻绳般的面团便成
为筷子状的拉面了，应食客需要，有的
拉面要拉成挂面粗细才算告成。

刀削面。这可能是最被外省人称
道的一种晋西面食了。一把弧形的
刀，一块长条的面团，一锅沸腾翻滚的
水，就构成了刀削面的基本工具，既简
单又实惠，老街的摊点上随处可见。
记得那时，技术高的削面师傅甚至可
用头顶面，只见师傅仰着脑袋，左右手
上扬，轮番削去，一条条梭鱼似的削面
条便准确快捷地飞入锅中，削出的三
棱形面片，长长的，尖尖的，是那样的
味美可口。

饺子。民间俗语云，“好吃不过
饺子”，与全国各地人民一样，“形如偃
月，天下通食”的饺子，是老离石居民
普遍喜欢的一种面食。

饺子在当地又称为扁食，有荤素
之分。荤的多为猪羊肉，猪肉有韭菜
白菜粉条馅、茴香猪肉馅、蒜苔猪肉
馅、茴子白猪肉馅等，羊肉馅多为羊肉
胡萝卜。素馅则有韭菜鸡蛋馅、豆腐
粉条馅等，素馅内还往往调以葱油或
植物油，增加鲜味香味。

不论荤素，饺子馅儿均是菜多肉
少。蔬菜须事先剁碎，放入纱布内用
手拧掉水分。肉菜混合后制成馅儿，
包饺子时，皮儿内包好馅，再严严地捏
好边，下开水锅中煮熟，捞出的饺子不
破皮，不走味，清香光滑，香而不腻，令
人叫绝。

也有的摊点卖汤饺子，卖者不用
笊篱捞，而是连汤带饺子一块儿盛在
碗里，汤中放虾皮、香菜、酱醋、盐末、
香油等小料，不用入口，只闻一闻，那
香味就沁人心脾。

馄饨。爱吃汤饺的人，往往也爱
吃馄饨。只见馄饨摊前，食客们走了
一拨，又来一拨，师傅先用漏勺搅动，

锅中馄饨就似朵朵云彩在
沸汤中沉浮，待全部煮熟，
浮于水面，便可盛起入碗
了。待师傅把煮好的馄饨
汤端到面前，你看吧，热气
腾腾，香味袅袅，汤面上还
浮 着 一 层 干 虾 米 。 一 入
口，不等细嚼，面和馅就滑
溜溜地往嗓子里钻，馅多
皮薄，真可谓鲜香可口。
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老街的面食
□ 本报记者 梁瑜

面 食


