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山楂的故事

天地人谈

中 国 食 文 化 讲 座

民谣曰：“红果酸甜脆又香，葫芦一串蘸冰

糖。”歌谣中说的既不是葫芦，也不是冰糖，而是

在民间深受百姓欢迎的一种用山楂串成的零食

小吃——冰糖葫芦。如今，许多年轻人记住了

山楂，是看了张艺谋的《山楂树之恋》的浪漫故

事，而笔者对山楂最深的记忆则是小时候去逛

北京的庙会。

北京的庙会是中国老百姓“福文化”的集

中体现。什么是福？一方面是物质层面的富

贵丰足，一方面是精神层面的心灵安宁。老

百姓过日子恰好就是这两者结合的适度，即

为和谐之福。所以，在每年正月初八“顺星

日”的庙会上，人人都举着一串火红的山楂

冰糖葫芦，寓意把幸福和团聚串在一起。天

津卫旧时的年俗，也离不开山楂。在过年时，

晚辈们要挑选火红的山楂果串成佛珠，作为

送给姑奶奶的礼物，以祝愿日子圆圆满满，红

红火火。天津人不但过年要吃山楂葫芦，平

日里这也是常吃的零食。不过，到了天津卫，

山楂葫芦的名称被简化成了一个带儿化韵的

字——“堆儿”。

北京的冰糖葫芦是将山楂用竹签串起来，

蘸上糖，吃起来又酸又甜又脆。而天津卫的

大糖堆儿却说不清有多少品种。单说山楂（红

果）一种原料，就有生红果、熟红果两类。生红

果中，有带馅与不带馅之分。带馅之中，有镶

核桃仁儿的、镶蜜饯的、镶什锦果仁的。红果

之外，还有水果的、山药的、小山药豆的，应时

赶节，市上有什么干鲜果品，就有什么样的“堆

儿”上市。

天津卫卖糖堆儿的有多种形式。旧时有门

脸儿经营的，如北大关把角的一家鲜货店，就是

天津大糖堆儿的专卖店。还有就是和平路上的

冠生园，他家的大糖堆儿也很出名。没有门脸

儿的个体小贩则挎着大提盒走街串巷，吆喝着

“大糖堆儿，卖呀！”再简单点的小贩就扛着一

个插满了糖堆儿的草把子，叫卖只一个字并甩

一个长尾音：“堆儿咧……”此举有点像诸葛亮

的草船借箭，虽不太讲究卫生，可红红绿绿地勾

引着孩子们的食欲。

市井传奇丁大少糖堆儿

说起天津卫的大糖堆儿，叫得最响、最绝的

牌子要数“丁大少爷糖堆儿”。“丁少”名叫丁伯

钰，出身于名门，是位遍尝美食的吃货。一次偶
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然的机会，老北京九龙斋的一位王老爷子蘸的

冰糖葫芦让丁伯钰叫了绝，竟然让丁少痴迷到

了几天不吃就要夜不能寐的地步。于是，丁少

花大价钱把老爷子请到了天津丁家，就在客厅

里学得了蘸糖堆儿的绝活。后来，丁家败落了，

几乎穷困潦倒的丁少却仍旧保持着耿直的脾气

秉性，不愿意接受别人接济，力求自食其力，最

后竟卖起了大糖堆儿。

丁伯钰的糖堆儿自有特色。首先他要亲

手选红果，皮伤的、有虫的、个儿小的一概不

要。为了给红果剔核，他专门求教于名厨金三

爷。金三爷原来在南市的天津风味饭庄——

茗园碟子房里工作（碟子房是旧称，即现在的

冷菜间），做的一手好凉菜。笔者的好友、已故

的津菜大师马金鹏先生曾说，他见过金三爷的

本事，用一把自制的双刃小竹刀挑红果核，1 分

钟时间 40 个红果就挑了个干干净净，速度之

快令人瞠目，可谓绝技。有金三爷的挑核绝

技，有王老爷子蘸糖高招，加之丁大少的悟性 ：

掌握熬糖的火候，嫩了不行，吃着粘牙 ；过了不

行，有股焦味，要恰到好处。糖熬好了，什么时

候红果下勺，什么时候要用多大的力气甩到青

石板上，都有讲究。所以，丁大少蘸的糖堆儿，

咬着脆，吃着酥，掉在地上不沾土，放在皮袄上

不沾毛。

丁伯钰除了每天下午到北大关卖糖堆儿之

外，还做大户人家的生意。逢年过节，丁大少会

接收大户人家特殊定制糖堆儿的生意。这样的

糖堆儿简直就是漂亮的工艺品。有用鲜果和蜜

饯做原料，一部分一部分用糖粘连在一起的“鲤

鱼跳龙门”“螃蟹”“大虾”“大花篮”。最有趣

的要数中秋节的节礼“兔儿爷”大糖堆儿，那兔

儿爷的长耳朵还能摇摆晃动，煞是有趣。丁大

少的工艺糖堆儿做好后，要用大玻璃盒子包装，

然后送货上门。主家当然非常欢喜，愿出重金

购买。

就凭这几大特点，丁伯钰的大糖堆儿在天

津成了名牌货。那时，逢年过节送节礼，天津人

除了要送传统的蛋糕、寿桃、四时的水果外，还

得有一份丁大少的大糖堆儿，那才算是顶有面

子的。

总统公子卖糖堆儿

天津有一位鲜为人知的卖糖堆儿的商贩，

就是做过民国大总统的袁世凯的长子袁克定。

袁世凯死后，袁家的生活日益拮据，没有经济来

源的袁大公子也卖起了糖堆儿。袁大公子的摊

子摆在建国道的民主剧场门口。那时，许多戏

曲名家都是他的朋友，所以都来捧场，名义上是

买糖堆儿，实际上都会多付钱，照顾大公子的买

卖。老戏迷们也都认识袁大公子，到晚场散戏

时，见他还有未卖完的糖堆儿，也要“包圆儿”

捎回去。后来，市面上传成了歇后语，“公子的

糖堆儿——贵。”

评剧泰斗爱糖堆儿

上个世纪 90 年代初，笔者作为记者经常

去北京拜访评剧名家新凤霞，每次登门必然要

带上大麻花和大糖堆儿，她都非常喜欢。原籍

天津的新凤霞，她父亲就是靠卖糖堆儿为生的。

新凤霞 12 岁拜师学戏。拜师是要设拜师宴的，

可是她家当年太穷无钱摆酒，她父亲就做了几

十串用料最精、水平最高的糖堆儿带带喜气，也

烘托了气氛，宾主皆大欢喜。
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化食清积古有之

天津卫的糖堆儿源于北京的冰糖葫芦，冰

糖葫芦又传自宫廷御膳。传说在南宋绍熙三年

（1192 年），宋光宗赵惇最宠爱的贵妃突然患病，

皇上连忙召御医会诊。但是，贵重名药用了不少，

贵妃仍然粒米不进。光宗大怒，将这些庸医关进

了大牢。无奈之下，贴出皇榜求医。俗话说，重

赏之下必有勇夫。一天来了位老和尚，揭下了皇

榜，进宫隔帘为贵妃切脉。然后，从袋中摸出几

十粒山楂，交代将山楂与红糖煎熬，每顿饭前吃 5

枚。光宗见药方如此简单，起初不信，但是吃了

半个月后，贵妃病情却大为好转。光宗大喜，重

赏了和尚。《本草纲目》说：“山楂，性微温，无毒，

有清积、化滞、行瘀的功效。”故能治好皇妃之病。

南宋时，山楂食品被称为“蜜弹子”，明清御膳房

称“糖堆儿”，均为皇宫常备化食清积的保健食

品，后来流入北京民间，俗称“冰糖葫芦”。

山楂又名山里红、红果、酸楂、棠球、胭脂果

等，是一种落叶乔木或灌木植物的果实，分布于

中国、俄罗斯的西伯利亚与朝鲜。山楂作为药食

两用果，鲜果采收后较少上市，一般用于制药或

蘸糖葫芦，或者制成山楂饼、山楂片、山楂丸、山

楂冲剂和山楂酒等投放市场。据测算，每 100克

的山楂肉中，约含能量 406千焦、蛋白质 0.45 克

和维生素、微量元素等。此外，还含有三萜类和

黄酮类成分，对防止心律紊乱、降低血清胆固醇

和降血压有着良好的作用。中医认为，山楂味酸、

甘，性微温，归脾、胃、肝经，有消食化积，活血散

瘀之功效。值得注意的是，山楂的助消化是通过

“破气”来去清积滞的，食之过多会伤人中气。所

以，平素脾胃虚弱、胃酸过多或患消化性溃疡者

不宜使用。服用滋补药物期间也忌食用。

山楂入馔风味佳

我国早在古籍《尔雅》中就有关于山楂的

记载，有近三千的栽培历史。但我国的山楂树

大多数为野生，管理粗放，产量不高，近年来才

开始重视山楂的栽培，面积有所扩大。我国的

山楂主要产在山东、北京、天津、河北、辽宁等

地。世界上蔷薇科山楂属的植物有一千多种，

我国有其中的 17 种，包括大山楂、敞口山楂、大

金星、圆果山楂、方果山楂、葫芦头、辽红、豫北

红等。

天津产的山楂有两种，一种是面果，个头大、

色红、肉质面嫩、酸中带有甜口；另一种天津人称

之为“铁果”，其形如弹丸，外皮深红带有斑点，肉

色粉嫩、味酸多甜少。各饭庄喜用铁果制作凉菜，

而面果则用来制作京糕、红果粘子、糖堆儿。山楂

食品是老百姓家宴中的常备菜品。炒红果、红果

酪是常见的甜品。红果馅是家庭中制作元宵、点

心、八宝饭等的必备原材料。山楂食品走入了千

家万户，被创制出各有千秋的百态美食。

天津人在春、夏、秋、冬各季节，都能吃到各

式各样的红果食品，而且随着季节变化出了不同

的风味。新鲜山楂切片晒干后用途很广，夏季可

以加工成果子干汤、酸梅汤，伏天沏山楂片水祛

暑，是老百姓家中的常备之物。山楂片经炮制后

还可入药。天津的名中医李永成先生就善用“焦

四仙”，以炮制成炭的山楂片即焦山楂和焦麦芽、

焦槟榔、焦神曲配伍为药，用于消化不良、厌食、

胃中饱满等，且益保健养生。

虽然山楂有很多健体强身的功效，但百姓喜爱

山楂的理由还是因为它是红果，它又圆又红，给每个

家庭都带来一种红红火火、圆圆满满的喜气。

（下期预告：调味）

天地人谈

0808


