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开门七件事，柴米油盐酱醋茶。醋，自有确
切汉字记载以来，已伴随华夏民族三千多年。
自古道“酒醋同源”，醋和酒一样，其历史亦几乎
是与华夏文明史同步的，数千年来深深地植根
于中华传统文化沃土，是生活必须，也是文化符
号。“万物皆可酿”，是人类文明学界公认的华夏
民族最神秘的智慧。

从世界范围看，人类食用醋的历史非常悠
久，和盐一样属于最古老的调味品。醋由于在自
然环境中可自行生成，世界各地的古人类从很早
以前就开始食用醋。在中国，根据史学界的看
法，一般认为醋出现在 3000年前的周朝，这是因
为在古文献中关于醋的最早有明确文字记载的
时代就是周朝。这是一个非常保守且近乎错误
的结论。考虑到从醋的自然产生到逐步变成先
民们主动、有意识地酿造醋的漫长发展历程，醋
的发明应当远远早于周朝。只不过在周朝，醋的
文字符号被定型固化并被史官写进了史书。

醋的发明在古代神话传说中最早可以上溯
到黄帝时期。由于酒和醋都是微生物发酵的产
品，酿醋比酿酒多一道酒精醋化的发酵过程，因
此可以认为酒醋同源并得出结论：凡是能够酿
酒的古文明，一般都具有酿醋的能力。

同酒的发展历程一样，从获取酿造原料的角
度讲，华夏先民亦是先酿果醋，后酿粮食醋。果
醋酿制由来已久，至今在晋西黄土高原仍有不少

农村老人采用红枣和沙棘等果实自酿自饮。黄
河母枣红枣醋作为华夏民族最早的醋种之一，其
历史起源距今已经有数千年。明代罗颀所著《物
原》中尚有“殷果作醋”的记载。据史学家考证，
先民酿制果酒的历史可追溯至新石器时代晚期
的公元前 7000年左右，果酒的产生就为果醋的
出现提供了前提条件。在华夏民族步入农耕文
明前，果醋酿制技艺应当已经发展到相对成熟的
阶段，只不过在谷物粮食大量生产之后，酿造原
料变成了谷物而已。在华夏文明的重要发祥地
——晋陕峡谷黄土高原，黄河母枣作为华夏先民
步入农耕文明前进行木本粮食选育的重要成果，
为先民从靠渔猎采集生存的原始社会向以耕种
为主的农耕文明过渡提供了可靠的能量保证。

随着种植技术的进一步发展，大量生产的枣
果不仅满足了先民的食物需求，并且为先民酿酒、
酿醋提供了稳定的材料来源。

在世界上最早的国家药典《唐本草》中记
载：“若蜜酢、麦酢、曲酢、桃酢，葡萄、大枣、等诸
杂果酢及糠糟等酢。”该记载表明，在唐代红枣
醋仍然作为主要醋种。除日常饮食外，还被广
泛应用于医疗保健。

元代忽思慧著《饮膳正要》卷三《米谷品》记
载:“醋有数种:酒醋、桃醋、麦醋、葡萄醋、枣醋、
米醋为上，入药用。”明代人宋诩所著《宋氏养生
部》中记载：“计有社醋、腊醋、伏醋、糖醋、酒醋、
四时醋、长生醋、神仙醋、枣子醋、炒麦醋、大麦
醋、小麦麸醋。”药圣李时珍巨著《本草纲目》亦
记载：“醋有米醋、麦醋、曲醋、柿子醋、糠醋、糟
醋、饧醋、桃醋、葡萄醋、大枣醋、糯米醋、粟米醋
等数十种。”可见一直到明代，红枣醋依然作为
重要的醋种伴随着人们的生活。

历经数千年沧桑，红枣醋在中华醋文化史
上写下了浓墨重彩的一笔。在当下全民大健康
的浪潮中，红枣醋作为保健醋的代表，仍然保持
着强盛的活力。可以这样说，红枣醋也许不是
最早的醋，但从华夏文明发展的角度看，黄河母
枣红枣醋作为“中华第一醋”，当之无愧！

红枣醋传统酿造工艺是以红枣或红枣汁为
原料经三次微生物发酵而成，基本酿制原理同
老陈醋。

红枣醋酿制先糖化，再酒化，最后醋化，从
选料到制得成品醋，最短需八个月的时间。醋
在晒制过程中，水分蒸发，酸度上升，醋香越来
越浓郁，最后制得绵、甜、酸、香的陈醋。

枣果的筛选清洗。黄河母枣的干制品表皮
褶皱较深，其中所含泥垢有可能携带杂菌影响
酿制质量，因此要用硬质长毛刷逐个将枣果表
皮褶皱中的泥垢彻底刷洗干净。

枣果粉碎。用菜刀将枣果切成小块，大小
略为玉米粒大小，投入清水中浸泡，制成红枣浸
提汁。

入缸发酵。浸提汁按比例加粉碎的大曲，
然后加水，加水量根据枣果的含糖量、酸度精确
配置，然后用笊篱充分搅拌均匀。随后添加相
当于枣果重量 15%的谷糖和 5%的酵母液，再次
充分搅拌均匀。

发酵。入缸密封后发酵 4—6天，到这一步

进行糖化、酒化。酒化应完全彻底，这样不仅有
利于抑制杂菌，而且可以有效提高醋的品质。
酒精发酵，是红枣醋酿制的第一道关键工序。
酒化完成后，将发酵缸置于阳光下曝晒，大约
15—20天可完成醋酸发酵。这个过程就是酒精
在醋酸菌作用下的酸败，由酒精变为醋酸，这也
是民间谚语“酒醋不分家”“先做酒后做醋”“会
做醋就会做酒，会做酒不一定会做醋”的由来。

过滤，即淋醋。醋化过程完成后，开始进行
发酵物的过滤，此时的新醋呈现淡黄色并按比
例添加食盐。为了使口感更加醇厚，还可以添
加少量花椒液等进行调味。

陈化。新醋必须贮藏至少半年即得成品
醋。此时醋香扑鼻，口感醇厚绵长，略有红枣特
有的风味。红枣醋虽然是果醋，但因红枣并不
同于普通浆果，而是富含糖分的木本粮食，因此
红枣醋的酿制必须严格按照粮食醋酿制要求的

“蒸、酵、熏、淋、陈”五大工艺进行，再经“夏伏
晒，冬捞冰”、“浓缩杀菌，四季熟化”，方得“酸、
甜、鲜、香”之美味红枣醋。
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□ 本报记者 梁瑜

红枣案糕是晋西吕梁山上一大名吃，有时干脆称作
枣糕，因不下锅油炸，直接放置在案板上切食，与闻名遐
迩的油糕不同，于是得名。

每到红枣飘香的时节，看吧，城乡街道上，一辆辆手
推车或自行车上，平平整整搭一块长长的木案板，案板上
摆放着已经切开的枣糕。黄澄澄的糕面，点缀着一颗颗
红艳艳的枣子，真是爱煞个人。

卖糕者手持一把弯形切刀，轻轻一削，一片薄薄的糕
片应声而下，放在薄薄的塑料袋中，用秤称重即可出售。

案糕的制作看似简单，实则暗藏技巧。制作案糕重
在拌糕面，一边往糕面洒水，一边就要揉搓、搅拌糕面。
等锅里的水开了，就得往锅笼里撒糕面。

等糕面上有蒸气均匀地冒出来，就再撒一层糕面，一
般而言，是撒一层糕面，再撒一层枣。这糕面的厚薄有讲
究，如果糕面是一寸厚再撒枣，那蒸出来的案糕上面，枣
果就是星星点点，称为花糕；如果糕面撒成二寸厚，再撒
上一层枣，蒸出来的糕就是一层糕面夹着一层枣，条分缕
析，整整齐齐，这样的案糕切割开来，切面上一层黄一层
红，分外好看喜人，吃起来也是又香又甜，还带着糯味，令
人食之难忘。

卖案糕的人家蒸出糕来，为了方便出售，往往将枣糕
整块翻到案板上，把熟透了的糕抹平抹光，再涂上一层豆
油，这样制成的案糕，即使长时间放置，表皮也能保持光
润不致干裂。

与案糕相提并论的美食，自然就是油糕了。蒸糕的
人家，有时也炸油糕，在门口支起一口铁锅，黑色铁锅中
麻油沸腾，随着一缕缕清香飘荡空中，月牙儿状的油糕在
锅内上下翻滚。笊篱捞出一个来，轻轻咬下去，外表金黄
酥脆，内里又软又黏，牙齿才到，早有一股红糖油汪汪地
直淌出来，那样的香甜软糯，余味无穷，却又是另外一种
滋味了。
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