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中秋的月，是中国人
千百年来的精神图腾；中
秋的饼，则是镌刻在味蕾
上的文化密码。在晋西北
吕梁山深处，龙山岚河环
抱的岚县，有一种月饼，以
朴素之姿承载着岁月的厚
重，用舌尖的滋味串联起
代代人的情感记忆。

岚县月饼的起源可追
溯至汉唐甚至更早。晋商
驼铃回荡的岁月里，勤劳
智慧的岚县人将本地旱地
小麦、胡麻油与北方干果
巧妙融合，创造出这种适
宜长途储存的月饼。它既
是 游 子 行 囊 里 的 乡 愁 慰
藉，也是家家户户团圆时
的甜蜜见证。历经三百余
年传承，这块月饼早已超
越食物本身，成为融合祭
祀文化、团圆文化和农耕
文化的民俗符号。

每 年 农 历 七 八 月 伊
始，岚县街巷便弥漫着胡
麻油的焦香，家家户户支
起饼鏊，叮当作响的模扣
声犹如中秋的前奏曲，在
岚县十里八村悠然回响。

其制作工艺堪称一部
活的饮食典籍。老师傅们
坚持用古法发酵的面团，
讲究“三揉三醒”——每次
揉面都要力道均匀，每次
醒发都需顺应天时。面粉
必选用岚县旱地小麦，因
日照充足、生长周期长，磨
出 的 面 粉 自 带 微 甜 的 麦
香。和面时倒入当地古法
压榨的本地胡麻油，反复
揉捏直至面团泛着温润的
光泽，指触间如抚丝绸。

内 馅 的 配 制 更 见 匠
心 。 胡 麻 仁 需 先 文 火 慢
炒，待香气迸发时迅速起
锅；葵花籽要手工去壳，保
留完整的仁芯；红枣必选
黄河滩枣，去核后捣成保
留颗粒感的枣泥。这些馅
料按祖传比例调配，不多
一分糖，不少一粒籽，最终
包成的月饼坯饱满如月，
手感沉实。

最富诗意的当属压模
工序。梨木（杏木）雕刻的
模具有数十种纹样：端坐
广寒宫的玉兔、层叠的祥
云、团圆的“福”字，每一道
刻痕都流淌着民间艺术的
韵味。老师傅将饼坯填入
模 具 ，手 掌 轻 压 、翻 腕 叩
击，一个个纹路清晰的月
饼便跃然案上，仿佛把月

宫神话也烙进了饼中。
烤制过程更是对火候

的 极 致 追 求 。 传 统 土 炉
中，果木炭火要保持恒温，
月饼受热时胡麻油渗出面
皮，发出“滋滋”的轻响，犹
如月光流淌的声音。刚出
炉的月饼金黄饱满，边缘
泛着焦糖色的光晕，热吃
时酥脆掉渣，凉食时绵密
扎实，每一种状态都展现
着不同的风味层次。

在现代食品工业席卷
的今天，岚县月饼依然坚
守着传统手工制作。许多
作坊仍延续着家族传承，父
教子、母传女，在揉捏按压
间延续的不只是技艺，更是
一种文化伦理。这种坚守
让岚县月饼申请山西省级
非物质文化遗产成为可能，
成为活着的历史标本。

如今，这种传统月饼
正焕发新的生机。当地创
办 的 月 饼 合 作 社 吸 纳 农
户，既保持古法工艺，又创
新开发低糖系列，让老味道
符合新健康理念。通过电
商平台，岚县月饼走出吕梁
山，成为游子寄托乡愁的载
体，也让更多人尝到这份

“有故事的中秋味”。
每年中秋，岚县人家都

有“祭月”习俗。庭院中设
香案，以月饼、瓜果供奉月
神，最中间必定是摞成塔状
的岚县月饼。老人们会指
着月饼上的纹样给孩童讲
嫦娥奔月的故事，月光流淌
在月饼的纹路里，也流淌在
代代相传的文化血脉中。

尝一口岚县月饼，初
觉胡麻油的醇厚，继而干
果的馥郁渐次绽放，最后
回 甘 的 是 小 麦 本 真 的 清
甜。这种味觉层次，恰如
中国人对中秋的理解：先
是团圆的炽热，再是思念
的绵长，最终都归于平淡
生 活 的 本 真 。 这 枚 月 饼
里，藏着岚县的阳光雨露，
藏着匠人的手心温度，更
藏着中华民族千年不变的
月之情结。

当我们于都市霓虹中
拆开一枚岚县月饼，咬下
的不仅是食物，更是一次
文化寻根。那酥皮落下的
碎屑，仿佛是从月亮上洒
落的银辉，提醒着每一个
中国人：无论走得多远，总
有一种味道能带我们回到
精神的故土。

母 亲 是 一 个 最 懂 养
生的人，对食材的选择从
来都是跟着时令走。她
常 说 ，食 物 是 有 季 节 性
的，不时不食。

每年秋天，母亲都会
将院子里的一池小葱挖
出来，抖落多余的泥土，
将根须剪短，装进荆条编
的大筐里，挎到自家的菜
地。在靠近山根向阳的
土坡下，母亲挖两条深一
点的垄沟，浇上水，等水
渗进土里，将整理好的小
葱栽进去。说是栽，其实
就是摆在垄沟里，根按进
沟底，叶铺在靠山一侧的
垄背上，然后先撒一层稍
微潮湿些的土将葱根盖
住，再用土将垄沟填平。
赶在上冻前，母亲会选一
个天气晴好的日子，将这
两垄葱浇浇水，然后用塑
料薄膜将它们罩起来，迎
接寒冬的到来。

当 来 年 第 一 缕 春 风
拂过大地时，原本枯萎了
的葱也接收到了春回大
地的信息，胖乎乎的黄绿
色的羊角葱小芽从土里
一点点冒了出来。芽长
到五厘米左右时，母亲会
把塑料薄膜掀开一角，让
它们透透气。羊角葱芽
从黄绿变成嫩绿再变成
翠绿后，就可以把塑料薄
膜全部撤掉了。迎着春
风 ，羊 角 葱 开 始 疯 长 起
来，一天一个样。

中医认为，羊角葱味
辛性温，有发汗解表、驱
散寒邪的功效。生物学
讲羊角葱含有丰富的维
生素 A、维生素 C 和硫化
物，葱叶中的钾元素含量
更是喜人。

母亲不懂中医，也没
学过生物，但她从老一辈
口中学到了很多羊角葱

的妙用，更知道羊角葱是
春日里难得的好食材。

羊 角 葱 不 同 于 普 通
的 葱 ，秋 天 栽 时 埋 得 越
深 ，春 日 里 葱 白 也 就 越
长，母亲栽的羊角葱永远
都是长长的葱白，短胖的
葱叶。母亲担心拔断羊
角葱的葱白，都是先用铁
锹将周围的土挖一挖，等
土足够松了，然后试探着
将羊角葱一点一点拔出
来。

幼时，我体质虚弱还
爱漂亮，每到春天，天刚
一暖和，就偷偷脱掉母亲
做的花棉袄，换成漂亮的
毛衣，气温稍有反复，我
就会感冒。每到那时，母
亲就会挖回两棵带根须
的羊角葱，去掉叶子，洗
干净后加上生姜和红糖
给我煮水喝，那水着实不
好喝，但效果显著，只要
喝上两三次，我的感冒就
能好全了。

父 亲 喜 欢 用 羊 角 葱
蘸酱吃，他说辛辣够味，
解馋。母亲更愿意炒着
吃。新鲜的食材只需要
最简单的烹饪方式，羊角
葱 的 味 道 很 霸 道 ，无 论
是炒肉，炒蛋，还是炒豆
腐 ，它 都 是 主 角 。 母 亲
将 肉 、蛋 或 者 豆 腐 炒 至
七 八 分 熟 ，将 切 好 的 羊
角 葱 段 放 进 锅 里 ，轻 轻
翻炒，简单调味，等葱微
微 变色，就赶紧盛出来，
这时候的羊角葱辛辣味
道稍减，脆嫩口感仍在。
母亲就这样将春天的第
一口鲜香端上了餐桌。

自 从 父 母 搬 离 了 老
房子，已有很多年不曾栽
种羊角葱了，每到这个季
节，父亲都要去菜市场转
转，只为了买一把真正的
羊角葱。

诗曰：枣核巧剜纳蜜柔，
杞松芝味韵长留。医圣遗方
传 古 意 ，武 皇 称 善 入 珍 馐 。
两蒸一醒功夫细，百载传承
技艺优。婚嫁添欢临喜气，
饴和堂誉满神州。

中国传统婚俗会在新人
婚床上撒满红枣、核桃等，寓
意“夫妻早合”“早生贵子”
等。这一习俗触发了张仲景
的灵感，他经过研究，发现了
枣和核桃等搭配食用具有特
殊的膳食营养价值和药用养
生价值，并在医书中著述“心
急 气 痛 ，核 桃 一 个 ，枣 子 一
枚，去核夹桃，纸裹煨热”，这
是关于裹馅枣最早的记录。
在张仲景医学理论影响下，
红枣与核桃等食材搭配的食
品逐渐出现，裹馅枣便是其
中之一。

裹馅枣，顾名思义，就是
在红枣里填充一些佐料制成
的一种风味独特的食品。在
文水就有张氏家族传承着的
裹馅枣，并纳入当地的非遗
文化名录。裹馅枣填充的佐
料有核桃仁、枸杞、黑芝麻和
松籽等。公元 660年，时为皇
后的武则天回乡省亲，老家
文水将裹馅枣敬呈武后，武
后食后赞不绝口，当即指定
为皇家贡品。

文水人历来“能工善贾，
商多外出”。明清时期，在北
京经营干果行的就达 2000余
人，一时京城的干果行竟被
文水人垄断。明嘉靖年间，
文水人张穗进京经营干果，

生意兴隆，其招牌产品就是
他独家研制的裹馅枣。张家
裹馅枣的制作工艺是两蒸一
醒 ，剔除内核后，填入炒熟
的核桃仁、枸杞、松子、黑芝
麻，工艺复杂，美味可口，营
养丰富，养生价值大大提高。

清末，张氏裹馅枣传人
张载在北京大前门附近创立

“饴和堂”张记干果店，后因
社 会 动 荡 店 铺 被 迫 迁 回 文
水市楼底，当时文水民间流
传 一 句“ 儿 娶 女 嫁 裹 馅 枣 ，
走 亲 访 友 草 纸 糕 ”的 顺 口
溜，意思是结婚办喜事要买
裹馅枣，过节拜访亲友要送
草 纸 糕 ，这 样 才 有 面 子 、受
欢迎。

抗日战争时期，兵荒马
乱，张载弃商从农，躲回老家
方圆村种地，从此裹馅枣在
市面上消失。张载去世后，
该技艺由儿子张承寿继承，
张承寿又传给其子张增茂。
张增茂深藏祖传绝技，当时
也仅在过春节时给子孙们制
做裹馅枣品尝。

改革开放之后，张增茂
将技艺正式传授给儿子张团
宝。如今，张氏裹馅枣传统
工艺迎来新的发展机遇。张
团宝之子张福兵传承先辈匠
心，利用现代化生产技术将
祖传技艺发扬光大，实现了
产业化，同时利用互联网线
上在全国销售，开创了张氏
裹馅枣的新纪元。张氏裹馅
枣也称为文水县非物质文化
遗产项目。
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