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夏日里，最吸引人的莫过于小巷子
里各式各样的美食。比如一碗热腾腾的
肥肠粉，滋滋冒油的烤串，还有酸梅汤，
麻辣拌，过桥米线什么的，总是牵动着过
往行人的味觉。于是不由得停下匆忙的
步伐，坐下来品尝一番。

“市井长巷，聚拢来是烟火，摊开是
人间。”夜幕降临，市井之中的烟火气，慰
藉着这个城市来来往往的过客的心情。
点一份地道的当地小吃，两三个人碰个
杯，在路口霓虹灯的映照下，便觉日月悠
长，山河无恙，生活就没什么过不去的
坎。

我们每天都在与食物打交道，对于
与人们紧密相连的烟火气息，我总有一
种说不出的喜爱。

说到人间烟火，最原始的记忆其实
是炊烟。小时候在奶奶家住，那时我们
几个小孩子最喜欢站在院子里，追逐炊
烟的方向。望着灰白的、浅蓝的炊烟，看
着它们飘向远方，幻想着自己也能像小
鸟一样飞翔。

炊烟是村庄的魂，不管男人女人，只
要是有人的地方，就有炊烟。架一口铁
锅，热油，炒菜，把劈好的木柴一段段放
入灶膛，火光摇曳亲吻着锅底，锅里的菜
咕嘟咕嘟，氤氲着庄稼纯朴的味道，惹得
人直流口水。炊烟升腾着，活色生香，掩映成一幅水墨
画，浓浓的，暖暖的，栽种在心底，久久挥之不去。

记得看过一篇文章，说食物是有兴奋点的，通俗一点
讲，这兴奋点便是食物具有最佳口感的时刻。比如，对于
薯片爱好者来说，薯片的兴奋点，莫不在于薯片与牙齿磕
碰时的那一下明亮、爽利又有些孩子气的嘎嘣脆，这种咀
嚼的快感，一直都是薯片的正确“打开方式”。

对我而言，最喜欢的还是品味白米粥时那种入口即
化的感觉。白米粥是最家常的饭食，只需普通的白米加
一锅清水即可熬制。煮粥的过程有些悠长，却并不枯
燥。米和水相遇的那一刻，还是会有些不适应，如同害羞
的姑娘那般羞羞答答、躲躲闪闪的。随着水一点点沸腾
翻滚，米粒终于欢快起来，在水一波一浪的推动下，咕嘟
咕嘟地跳着舞，开出乳白色的花朵。米在慢慢地释放着
自己，水在慢慢地融入米的世界，米与水之间完美地合作
着，淡淡的米香味就这样弥漫在厨房的每一个角落。

喝粥之时，也是一种美的享受：瓷勺子，瓷碗，外加一
碟老咸菜，喝一口，温温的，润润的，唇齿间还来不及回
味，就已滑到了身体里，紧接着是身体里的温暖与熨帖，
心一下子就松弛下来。面对如此诱人之食，此刻，只愿感
知粥的美味，体味有粥可食的人生。

人间烟火味，最抚凡人心。食物中，有母亲的爱，有
农人的辛苦，有大自然的博爱，还有食物本身的味道。你
能从食物里想到人间烟火，真切体会到食物的恩惠。

烟火，是生活的代名词，也是我们难以割舍的一缕记
忆。一半诗意，一半烟火。愿我们都能在柴米油盐的粗
糙里看到花开，感受花开的美，感恩人间的善意。

紫晶枣，是新鲜枣果经蒸煮、烘焙、晾晒等工序炮制后，通体
紫黑油亮，纹理自然天成，晶莹剔透，状如紫晶，故得名紫晶枣，
是最为传统的红枣加工制品之一。黄河母枣紫晶枣（乌枣）既有
浓郁的果香，又有乌梅的焦香，口感柔韧细密，食用方式多样，可
即食、泡茶、泡酒、煲汤等等，尤其在港澳台地区深受欢迎，在海
外华人眼中亦是睹物思乡的精神纽带，一直是红枣加工出口的
明星产品。

紫晶枣同样起源于“天下红枣发源地”晋陕大峡谷沿黄枣区，
是黄河母枣系列产品中唯一不需要添加其他原辅料而只采用蒸煮
晾晒（烘烤）等原始方法进行加工的红枣制品，其历史比红枣酒更
为久远。在过去，紫晶枣炮制过程有枣木熏制环节，所以又名熏
枣。随着人们环保意识增强，近年来已经基本不采用枣木熏制，而
是使用更为环保节能的自动烘烤设备，同时也提高了生产效率和
出品品质，名称也随生产方式的改进变为更加时尚的“紫晶枣”。

在古代，炮制紫晶枣既是枣果的一种食用加工方法，同时也是
一种贮藏手段。过去没有现代化的保鲜技术和设备，要想较长时
间保存枣果，只有进行酿制和干制，炮制紫晶枣属于枣果干制的一
种。不同于干枣简单晾晒的加工方法，炮制紫晶枣需要经过煮、
蒸、烤、晒等多道工序。为避免炮制过程中枣果损坏而影响口感及
外观，所以要求果胶含量高、果肉厚实紧致的红枣品种，因而以黄
河母枣为原料采用传统工艺制作的紫晶枣质量最好，最为正宗。

数千年来，紫晶枣制作技艺代代相传，其确切起源年代翻遍枣
区各地史志也难觅只言片语。也许在沿黄枣区历代史官的眼中这
小小的枣子真如空气、阳光一样，寻常到实在无需赘言的地步，更
不用说写进严肃的史志了。紫晶枣在流传到其他地区后反倒成了
稀罕宝贝，在清代康熙二十年《禹城县志》、民国《阳谷县志》（1936
年版）等地方史志中均有记载。紫晶枣在禹城等地叫焦枣，阳谷等
地称为乌枣、黑枣，在茌平、新乡等地一直沿袭熏枣旧称，虽然各地
叫法不一，但加工方法基本一致。目前所能查到的关于紫晶枣的
最早记载是在明代宋诩于明孝宗弘治年间写成的《宋氏养生部》一
书中，该书简单记述了熏枣的制作过程。清代王培荀所著《乡园忆
旧录》中关于紫晶枣的记载更为详实：“盛于东昌（今山东聊城）之
熏枣，煮以药，阙地而架曲薄，摊枣于上，加火攻，干而不燥，柔而不
湿，每包百斤，堆河岸如岭，粮船回空，售以实船。”在清代，人们把

“生枣甑中蒸过”“焚砻谷糠烟薰和柔”“复薰干”改革为“阙地而架
曲薄，摊枣于上，加以火攻”，制作工艺已与现代基本无异。
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黄河母枣传统加工制作技艺非遗系列之六
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黄河母枣紫晶枣（乌枣）采用新鲜枣果经自
然蒸煮晾晒而成。制作紫晶枣要求枣果颜色紫
红、饱满油亮、瓷实致密，枣果需要在完全成熟
期采收，此时各种有机物质积累均已达到峰
值。黄河母枣的最佳采收期只有半个月，因此
需要提前准备好生产条件，避免生产流程衔接
不畅导致枣果霉变。

紫晶枣制作口诀：“多重清洗，三蒸三制，低
温烘烤。”

枣果的筛选、清洗。剔除有霉变腐烂、干瘪
无肉、皮损虫蛀等缺陷的劣质枣果。鲜枣挑选
完毕后，在水中加入适量食盐清洗，之后用清水
投洗 2-3 遍。枣果必须彻底清洗，去除表面灰
尘泥垢。

清洗完毕后上蒸锅汽蒸。有的地方采用
水煮的方法，这样容易造成枣果表皮环磷酸腺
苷、皂苷等物质的流失，再者采用水煮的方法
也容易造成枣果表皮受损，影响成品美观。因
此，近年紫晶枣制作技艺多根据枣果成熟度等
因素采用多次蒸制工艺。蒸制后如采用阳光
自然晾晒，则将枣果盛入笸箩放在通风干燥的
地方进行，有条件的在阳光房中进行，避免灰
尘杂质的污染，也不能放在阴暗的地方 ,枣果
采摘加工期一般正值秋雨季 ,防止发霉变质。
自然晾晒后需要进行低温烘烤。

经多道工序炮制后枣果褶皱自然、晶莹剔
透，肉质软糯香甜，真真是老少皆宜的“天然人
参果”。

品味红枣文化，感受非遗魅力，大家在闲暇
时，不妨一试。
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