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传统炮制技艺历史考究

黄河母枣陈枣是黄河母枣经传统特殊工艺处理后至少
再陈化 3年以上而成，其表皮呈深红色，富有光泽、口感软糯
醇厚，具有中药材特有的香气，久储不坏。在沿黄枣区，若炮
制方法严谨得当，甚至有储存八、九年的陈枣。

黄河母枣的陈化，是一个漫长而复杂的物理化学变化。
经陈化处理后，黄河母枣的药用保健功效愈加显著。一般认
为，新枣火气未退，入口有微辣的感觉，盖因火气十足，因此
其补血作用较弱。新枣伤脾，陈枣反而健脾，补血之效较
好。沿黄枣区的老中医开方用枣，必用陈枣。陈枣的核心，
在一个“陈”字。“陈”者，“陈化、转化”之意。陈枣的气味、药
性是经过岁月陈化出来的。除中药应用外，陈枣在日常保健
中的使用亦相当广泛，是养生进补的珍贵材料。黄河母枣陈
枣所采用的加工、陈化技艺在我国其他产枣区亦未见有应
用，是沿黄枣区独有的一种红枣炮制方法。

黄河母枣陈枣传统炮制技艺具有鲜明的区域特色、严谨
的理论依据和广泛的群众基础，其起源与发展必定是伴随华
夏先民对黄河母枣药用保健功效的逐步深入理解而产生
的。黄河母枣自古入药，到东汉末年医圣张仲景用枣出神入
化而达到巅峰，其作为经方大枣的特定品种至今已有两千余
年，在此基础上发展而来的黄河母枣陈枣炮制技艺的历史起
源亦十分邈远。漫长的历史时期中，在中医阴阳五行平衡理
论指导下，黄河母枣陈枣炮制技艺经过一代又一代传承人的
不断探索、发展和完善，形成了一套完整、精妙的制作规范。

在沿黄枣区，陈枣主要作为黄河母枣的药用加工产品，
其炮制技艺一般以行医世家的家族传承为主，枣区普通农家
虽然也有少量制作，但其加工方法相对于老中医中药炮制的
繁复严谨来讲就简单粗糙的多了。普通农家制作仅在晾晒
的基础上经年储存，而忽略了对干制和陈化过程中的光照、
温度和湿度等因素的控制，因此所得成品与经严谨炮制的陈
枣的药用疗效不可同日而语，且储存时间难以持久，很容易
在干制或者陈化的过程中就发霉变质或遭虫蛀。

炮制原料、用具及主要工
艺流程

一般人们理解的陈枣就是隔年枣，或者把干枣放几年，
煎制中药的时候丢几颗进去，这种观念应该改变。陈枣确实
是枣果存放数年的结果，但经年枣并非可以称为陈枣。只有
特定地域、特定品种、经过特定环境的自然陈化，产生特定的
性味功效，具备“陈久者良”的活性，才能叫作陈枣。并非所
有的红枣都适合入药，更不是所有的红枣都适合陈化炮制。
除近年来兴起的鲜食红枣品种外，在我国几大传统红枣产区
中，只有晋陕峡谷中部沿黄区域所产黄河母枣肉质紧致瓷
实，适合制干，最大的特点是吃起来稍有点酸，是经方大枣的
特定品种。酸味在中医、中药中讲，具有“养心安神”的重要
功效。其他红枣品种本身药性较弱或者在干制过程中果肉
已经发柴，并不适合陈化炮制。

陈枣炮制应选择质地较硬，成熟度较高，表皮没有破损，大

小均匀的新鲜黄河母枣。鲜枣应当人工采摘，避免鲜枣表皮
受损而造成微生物污染导致炮制失败。过去老中医炮制用具
多采用炻器和瓷器，也有用瓦罐的，现在则多用透明塑料袋
或者玻璃器皿，可以更好地观察陈枣的陈化状况，对光照、
温度、湿度、微生物等因素也有很好的调节控制作用。

陈枣炮制属于在中医药理论指导下进行的严谨的中
药材炮制，必须一丝不苟如法进行，这样才能保证其功
效稳定充分发挥并能够适合长期保存。陈枣的炮制从
物理化学变化上讲大体分为干制和陈化两个大的阶
段。干制主要是物理变化，就是通过调节光照、温度、
湿度让枣果脱水的过程。陈化则主要是化学变化，
枣果内部物质在经过长期缓慢的平衡转化过程后，
不火不燥，温和深沉，其引药归经、补中益气、养血
安神之效得以充分发挥。

按照沿黄枣区老中医师傅通行的做法，黄河
母枣陈枣的炮制大致须经历四个阶段，即出水、
出油、出糖、陈化复晒等四大工艺流程。

出水，即枣果脱水的过程，应在阴凉处进
行，使新枣火气慢慢褪去，让果肉内部物质转
化均匀、平衡、彻底。

出糖、出油。在枣果表皮褶皱逐步定型
时，果肉的自然脱水过程大致完成。此时枣
果表皮仍然呈现深红色，纹理自然天成，柔
软富有弹性。随着内部有机物的持续转
化，枣果逐渐收紧，表皮颜色也变深呈现
暗红色，枣果表面渗出淡淡的糖分，使其
表面具有一定的光泽。此时用手触摸，
枣果表皮有一定的粘度，过去老中医把
这个过程称为出糖、出油过程，其实是
果肉进一步熟化的过程。出油是出糖
的发展阶段，随着表皮糖分的积聚，此
时枣果表面好似裹了一层油，因此形
象地称为出油。

陈化以及陈化过程中的复晒。
在陈化过程中，要隔一段时间观察
其外观变化，就像对待自己的孩子
一样，经常予以照管，每年的春秋
两季需要通风透气，拿出来晾一
晾，必要的时候还需要晒一晒。
陈化条件及方法得当的话，陈枣
是适合长期保存的，越存越香，
功效越好。

传统技艺非物质文化遗
产是连接历史和未来的文
化。黄河母枣系列传统加
工制作技艺承载着雄浑、
厚重的黄河文化、历久弥
新的红枣文化，体现着深
厚的民族精神和家国情
怀。让我们走进非遗，
感 受 非 遗 ，以 实 际 行
动，守匠心护传承，助
力非遗老手艺焕发新
生机。

黄河母枣传统加工制作技艺非遗系列之八

黄河母枣陈枣传统炮制技艺
□ 郭海平 张建锋 张德志 李孟谐
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在岚县县城东街制售“蛤蟆含蛋”的一处餐车上，贴着一副
对联：宫廷盛宴不抵“蛤蟆含蛋”，祖传秘方味绝海北天南。横
批：独此一家。这副对联道出了“蛤蟆含蛋”在岚县美食中的地位
和人们的喜爱程度。“蛤蟆含蛋”之名非常奇特，其实这一食物不
是以两栖动物蛤蟆的肉为主料，也不包含任何蛋类。它只是在一
种半圆形的烤面饼（岚县人称作锄片饼子）上缘切开口子，夹入煮好
的肘子肉，因其形如蛤蟆的阔口中含着大蛋而得名。

“蛤蟆含蛋”的关键在于所夹之肉的制作过程，从食材选择、下
料、腌制、煮熟等每道工序都极其讲究，配料中还有多味中药。许多制
作高手对此秘不示人。

食豪气犹壮。大口吃肉一直是草莽英雄的标配。它的形状饱满圆
润，食者只有咬住烧饼的两面大口嚼食，才不易形成豁口，包的肉才不
易掉落。再者，肉香醇厚浓郁，冲击着人的味蕾，让人垂涎欲滴、无法抗
拒，食者大都不顾斯文，大快朵颐，先食为快。不知是“蛤蟆含蛋”塑造了
岚县人的性格，还是岚县人的天性创造了“蛤蟆含蛋”，岚县男人大都心直
口快、仗义豪爽，女人大都不拘小节、落落大方。

岚县人在多种场合都要吃“蛤蟆含蛋”，把它作为奋进前行的神秘力量：
无肉不欢者解馋要吃;离乡创业者把它作为饯行宴要吃;外出求学者把它作
为加油鼓劲之物来吃；久别回乡者把它作为抚慰乡情亲情之物来吃；重体力
劳动者把它作为补充能量的打尖美食来吃;到县城购物办事者把它作为犒劳
自己、祈愿美好生活的美食来吃……

相传，“蛤蟆含蛋”首创于光绪年间，那时中国饿殍遍野，无粮可食的岚县人就
从河里逮到蛤蟆，处理干净后再把苦菜塞进蛤蟆肚内火烤至熟而食。1840年，英
法联军占领北平，慈禧太后携家眷弃家逃离，西行路过岚县，饥饿难耐之下，命令随
从向当地人讨要食物，当地人奉以烤蛤蟆充饥。北平事态平息后，回到宫中的慈禧
多次提到烤蛤蟆。宫中御膳师就传岚县人进宫制作。在慈禧大寿之日，慈禧又一次
吃到了救过她身家性命的美食，心情大悦，就给这种美食赐名“金蟾含珠”。几经演
变，岚县人就把带有珠光宝气的名字改作更通俗形象的方言“蛤蟆含蛋”了。随着生活
条件的改善，这种食物的食材也得到了改良：蛤蟆肉包野菜变成了烧饼夹熟猪肉。“蛤蟆
含蛋”的故事，已无从考证它的真伪，权且作为美食之中的一道精神佐料。

在岚县县城的闹市区、四面八方的路口，设有制售“蛤蟆含蛋”的摊点，餐车窗明
几净。身着干净的厨师服的摊主，从锃光瓦亮的保温桶中捞出油光鲜润、香气四溢的
成块肘子肉，麻利而有节奏地切成小肉丁，接着再把绿白相间的葱段和青绿的菜辣子切
成碎末，然后拿出外黄里酥、面香清幽的烧饼，在烧饼的上端划开一道口子，把肉丁、葱
末、碎辣子填入烧饼中，再浇淋少许煮肉的汤汁，一个让人垂涎欲滴的“蛤蟆含蛋”就做好
了。食者迫不及待地拿到手，就地享用——这是味觉的盛宴、心灵的慰藉，每一口都让人
陶醉不已、畅快淋漓。


