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《齐民要术》详解麦芽

糖制法
糖瓜不是瓜，其实就是麦芽糖。

麦芽糖，是一种用米和麦芽等制成的

糖，被广泛认为是中国最古老的糖。

《诗经·大雅》中有关于麦芽糖的最早

记录：“周原膴膴（音 w），堇荼如饴”，

意思是周人先祖开国之地的土地如

此肥沃，连地上长出的苦菜都像麦芽

糖一样甘甜，其中“饴”指的就是麦芽

糖。如此看来，西周初年就已有麦芽

糖的制作技术，这种古老的“中国糖”

距今已有三千多年。相比蔗糖、果

糖，麦芽糖的甜度不太高，大概只有

蔗糖的 30%，果糖的 20%。但要比试

黏度，麦芽糖则没有对手——它的黏

度是蔗糖和果糖的 200%以上，最高能

达到 500%，难怪千百年来都是人们用

来粘住“灶王爷嘴”的最佳选项。

麦芽糖为什么这么黏？要弄清

楚这个问题，还要从麦芽糖的制作说

起。对于如何制作麦芽糖，东汉的许

慎在《说文解字》里用一句话做了概

括：“饴，米糵（音 ni）煎也”。也就是

说麦芽糖是用米和糵一起在火上加

热，融合而来的。“米”，可用南方的稻

米，也可用北方的黍米。“糵”，本指树

木的旁支，这里指大麦或小麦的出

芽，即麦芽。麦芽是麦芽糖的灵魂，

也是麦芽糖名字的由来——今天我

们知道，淀粉的糖化离不开淀粉酶的

加入，而糵（麦芽）就起到了淀粉酶的

催化作用。到了北魏时期，贾思勰在

《齐民要术》里，对麦芽糖的制作方法

进行了更详细的说明。他把麦芽糖

的 制 作 过 程 分 为 制 蘖 和 熬 糖 两 部

分。“制蘖”就是制作出含有淀粉酶的

麦芽，“熬糖”就是将前者加入谷米磨

成的淀粉里，然后添水熬制出高浓度

糖浆——麦芽糖的最初形态。在被

晾干制作成固体糖之前，麦芽糖已经

很黏了。更何况麦芽糖分子里含有

大量的羟基。这些羟基分子犹如无

数的粘钩，彼此“手拉手”，在糖浆黏

稠的状态里又加上了糊精的“拥抱”

和“裹挟”，内里更是千丝万缕，紧密

相连，最终形成了麦芽糖高黏性、高

拉丝性的特征。

对于不喜欢粘牙糖果的人来说，

麦芽糖的黏，或许会成为他们甜蜜的

烦恼。然而在精通烹饪的人看来，麦

芽糖的“黏”则大有妙用，比如麦芽糖

浆可以上色挂浆，北京烤鸭那层枣红

色的油脆外壳就来自入烤炉前刷的

麦芽糖浆。此外，麦芽糖还可以给食

物增稠、增润，制作糖画、糖塑等。

在中医看来，麦芽糖还有药用效

果。如医圣张仲景的“建中汤”方，主

要以麦芽糖（胶饴）作为君药，认为其

可以缓急止痛。现代中医认为，麦芽

糖有润肺去燥、补脾益气的功效，可

用于治疗肺虚、久咳久喘、气虚倦怠

等症，还可以治疗脾胃虚弱、气短乏

力。但中气弱、消化力不足、体内有

湿热、体胖多病之人则要慎用。另

外，麦芽糖属于糖类物质，可导致血

糖升高，糖尿病患者应谨慎食用。

人见人爱的新春甜蜜彩头
凡是吃过麦芽糖的人，都不会忘

记吃糖时那种拉丝的黏感，有时嘴

里 的 糖 甚 至 会 把 上 下 牙 齿 粘 在 一

起，需要费些力气抬颚、张嘴才能分

开。如此粘牙的糖果，在今天看来

或许有些小小恼人，然而古人的看

法却朴素且乐观——既然这糖黏得

跟胶水一样，那咀嚼此糖是不是可

以让牙齿更巩固？于是“胶牙饧”这

个颇为形象、应用最广的名字，就被

赠予了麦芽糖。

《荆楚岁时记》是南北朝文人梁

宗懔编撰的风俗散文集，记录了彼

时 楚 地 的 岁 时 节 令 与 风 物 故 事 。

按照《荆楚岁时记》的记载，人们在

正 月 初 一 这 天 ，必 须 喝 屠 苏 酒 、吃

五辛盘，以及胶牙饧。为什么要在

新 年 的 第 一 天 ，吃 这 么 粘 牙 的 糖 ？

按照隋代杜公瞻的注释：“元日，食

胶牙饧，取胶固不动之义。”意思是

正月初一必吃胶牙饧，为的是讨个

好彩头，希望胶牙饧的黏性能坚固

牙 齿 ，而 从 古 至 今 ，一 口 好 牙 都 是

男女身体健壮、老人长寿健康的重

要 标 志 。 除 了 解 释 楚 人 为 什 么 要

在初一吃胶牙饧，杜公瞻的注释里

还 补 充 了 一 句 话 ：“ 今 北 人 亦 如

之 。”说 明 彼 时 正 月 初 一 吃 胶 牙 饧

的习俗不仅限于南方楚地，在南北

方都已成气候。

唐宋时，正月初一吃胶牙饧的年

俗达到了顶峰。唐代大诗人白居易

几次题诗记录新春家宴时，都不忘给

“饧”留位置，有人推测他是一个甜食

爱好者。七十岁那年的春节，他作诗

“三杯蓝尾酒，一碟胶牙饧”；同样写

于晚年某次春节的另一篇诗中，也提

到“岁盏后推蓝尾酒，春盘先劝胶牙

饧。”蓝尾酒和胶牙饧一样，都有敬

老、祈福长寿的意思。迟暮之年咀嚼

麦芽糖，品出人生的五味，粘住、留下

的是回甘。

年复一 年 的 沉 淀 中 ，大 年 初 一

吃“胶牙饧”的仪式被赋予了更多美

好的希冀：希望粘住（巩固）的不仅

是 牙 齿 、健 康 长 寿 ，还 有 家 里 的 福

气、财气。谁会不喜欢年节彩头里

的甜蜜滋味呢？也正因如此，记录

宋代百姓节日生活的《岁时杂记》里

描绘了这样一幅图景：“胶牙饧形制

不一，其甚华者，云胶之使齿牢。东

京 潘 楼 下 ，从 岁 前 卖 此 等 物 ，至 除

夜，殆不通车马。”意思是宋代人过

年的年货里必备“胶牙饧”，市场上

有各种各样的胶牙饧贩卖，其中不

乏造型精巧华丽的。东京潘楼下，

从年前就有卖胶牙饧的，到除夕夜，

来买糖的人实在太多了，人流量大

到道路都水泄不通。

清代有了“糖瓜”名号
来自谷物的麦芽糖，凭着一个

“粘”字穿梭人间年轮，在古代中国人

的灶台上承担了一项幽默且智慧的

任务。这个任务，就是去帮

人间百姓“粘”住灶王爷的

嘴。民间传说中的灶王爷，

正式的官职是“九天东厨司

命灶王府君”，而灶火，自古

就是中国家庭的重要场所，

因此供奉灶神是极其重要

的事。过去讲究的人家会

在灶房的北面或东面设置

灶王龛，一般人家也得在厨

房的墙上贴一张灶王爷的

神像。在民间传说中，灶王

爷不但管着一家人的饮食

冷暖，还有代做年终汇报总

结的特权。经过一年的密

切考察，小年这天，灶王爷

要暂离灶台，上天向玉皇大

帝禀报一家人全年来的善

恶言行，又称“辞灶”。家家

户户都希望灶王爷能说好

话（或者干脆不说话），自然

要送灶神——用酒糟去涂

灶台，把灶王爷灌醉，叫灶

王爷醉醺醺开不了口；或者

给他塞些又甜又黏的东西，比如糯米

粑 粑 、汤 圆 ，麦 芽 糖（此 时 也 叫 灶

糖）。这些祭灶的食物大多很甜，为

的是“吃甜说甜”，请灶王爷“上天言

好事，下界降吉祥”；而“粘”，则是希

望他难以启齿说不好的话，最好沉默

是金。

宋代孟元老的《东京梦华录》里

就写道：“以酒糟涂抹灶门，谓之‘醉

司命’。今俗不以糟，以饧。”可见宋

代时，灶糖已经取代了酒糟，成为灶

王爷的专供。家家户户祭灶的需求

催生了市场。宋代吴自牧《梦粱录》

里记载：“二十四日，不以贫富，皆备

蔬、食、饧、豆祀灶。此日，市间及街

坊叫卖胶牙饧。”

从明、清直至民国，用麦芽糖祭

灶的风俗在南北方都十分盛行。清

代时，南方祭灶的麦芽糖沿袭了旧

时的名字胶牙糖（饧），形状似扁扁

的糖饼，样子小巧。而北方祭灶的

麦芽糖体积如柑橘，形状浑圆且饱

满，更似一只小南瓜，因此从清代中

后期起，有了“糖瓜”或者“糖瓜粘”

的名号。

在鲁迅的诗词文章里，也可以清

晰看出南北方灶糖的不同。鲁迅的

老家在浙江绍兴，《庚子送灶即事》来

自 1901 年他在老家时的见闻所感：

“只鸡胶牙糖，典衣供瓣香。家中无

长物，岂独少黄羊。”写下《送灶日漫

笔》的时间是 1925 年，当时他身处北

平（北京）：“灶君升天的那日，街上还

卖着一种糖，有柑子那么大小，在我

们那里也有这种东西，然而扁的，像

一个厚厚的小烙饼。那就是所谓‘胶

牙饧’了。本意是在请灶君吃了，粘

住他的牙，使他不能调嘴学舌，对玉

帝说坏话。”

张沅杉

2 月 11 日腊月二十四，南方小年。小年是大年的前奏，老北京有句俗语：“二十三，
糖瓜粘。”这种名叫糖瓜的粮食糖，在古代中国背负着祭灶的“使命”。它独特的黏性所
黏住的，不仅是灶王爷的嘴，还有世代流传的习俗和祝福。 年俗趣问

为何南北方小年不同日
同样是小年，为什么北方小年是腊月二十三，南方小年是腊月二十

四？这要从我国古代的规定说起。

小年，也叫小岁、初岁、小新岁、交年等。东汉崔寔的《四民月令》中

提到，腊日的第二天，谓之“小新岁”。腊日，是举行腊祭的日子，一般是

用狩猎获取的禽兽祭祖。早期，腊日不固定，小年的日期便也不固定。

大约在宋代时（也有说是在清代时），人们过小年有“官三、民四”之

分，也就是官家腊月二十三过小年，普通百姓腊月二十四过小年。当时

的政治中心在北方，特别是明清之后，慢慢就演变为北方人腊月二十三

过小年。而南方仍是在腊月二十四过小年。

咬文嚼字
麦芽糖的雅名别称

古老的麦芽糖随历史长河而下，途中有了诸多雅名别称。最早期名

字有两个：其一是“饴”，其二是“饧”。

关于把麦芽糖称为饴的文字史料，《诗经·大雅》中有“周原膴膴（音

wu），堇荼如饴”。《礼记·内则》中记载的甜味来源里有“饴”：“枣栗饴

蜜。以甘之。”春秋战国时的楚国人也造麦芽糖，不过他们不叫“饴”，而

唤作“餳”，后简化为“饧”字。

严格说来，“饴”和“饧”是有区别的，它们分别代表了麦芽糖的两种

形态——块状、冷时像玻璃一样脆而透明为饧，含有较多水分的糖稀

则被称为饴。无论饴或饧，都是代代相传的中国糖，因此早已融入中

华语言文化。比如成语“甘之如饴”“含饴弄孙”；而《西游记》里铁扇公

主的“饧眼摩挲”和猪八戒的“饧眼偷看”，则借用一个“饧”字，写出半

睁半闭，像麦芽糖般的黏稠、暧昧的眼神，用现在的网络用语说，就是眼

神拉丝。

此外，麦芽糖在民间还有诸多形象的名字：从唐宋起，人们多爱称

呼其为胶牙饧，这种称呼自北向南传递，明清时在江南一带仍很流行。

清末民初时，人们用黄米和麦芽做成的麦芽糖为条状，常在北京关东店

销售，因此也有了“关东糖”的名字。山东、河北一带的麦芽糖在被做成

灶糖时，个头较大、状似小南瓜，又有了新名字“糖瓜”或“糖瓜粘”。

千年工艺
一颗“莱芜糖瓜”的诞生

凌晨五点晨光熹微，山东莱芜陈村人家的灯已亮了好几个小时，他

们正在制作省级非遗特产——“莱芜糖瓜”。老人守着火上的一口铁

锅，锅里的糖浆正被熬煮、浮起琥珀色的泡沫。麦芽糖这种古老的粮食

糖，制作技艺历经了千年磨炼，每一步都是智慧的结晶：

熬成的糖浆先滤干水分，再急火快炒，炒到空气中绽开香甜的糖花

就停手，待糖稀接触室温、晾稠以后，就立即开始合作拔糖（“拔楦”）。

拔糖时两人对头站立，把整锅糖块拉成三米多长的韧性皮筋状，经过九

拉十八折，把宽糖片变成一根中空的“糖管子”。最后的“勒糖”环节犹

如变戏法：小心把糖管抬出室外，趁着温度骤降，用一根细麻绳绕糖管

一圈，手上带些巧劲，一勒、一断，金黄色的“小南瓜”便落入盛接其下的

大竹篾里。双手持竹篾的师傅轻轻绕圈水平晃动竹篾，还带着余温的

糖瓜在打滚转圈中便更加饱满、浑圆。刚定型的糖瓜再去炒好的

芝麻里打上两滚，非遗特产“莱芜糖瓜”就此圆满完成。

糖瓜 最古老的中国糖 唐代大诗人白居易很爱吃“胶牙饧”，图为白居易像。

麦芽糖制作的糖马。

北方小年民间祭灶（谢灶）。

制糖师傅在拔糖。

制作好的糖瓜。

■相关阅读


