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是糖亦是药 紫铜锅中聚百草精髓

“卖梨膏糖咧！!!”这熟悉的叫卖停留在很多人的儿时记
忆中。老城隍庙的梨膏糖，是糖，也是药，成为市民最受欢迎的
止咳糖。如今，百年老字号、上海“非遗”梨膏糖华丽变身，研制
出20多个可以品尝的梨膏糖品种和可以饮用的梨膏露。

本报记者 杨玉红
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! ! ! !上海老城隍庙梨膏糖，自唐朝
盛传至今，从有历史记载的咸丰五
年算起，已有 !"#余年历史。经历
了清代、民国、抗战、新中国，作为
百年老店中传统的梨膏糖，遵循药
食同源中医理论，取百草之精髓，
熬传统梨膏糖，给芸芸众生带来了
健康。
“豫园”梨膏糖是上海著名的传

统土特产。探究其源，可追溯到唐
朝。相传唐初名臣魏徵，侍母甚孝。

因母经常咳嗽气喘，故朝中常派太
医给魏母诊治，终不见疗效。开草药
煎服，其母嫌味苦而不肯服用，以致
病情加重。视此情景，魏徵焦虑万
分。一日，家人从市上买来不少梨
子，魏母素喜吃梨。略懂医道的魏
徵，思忖何不用梨汁加糖配上药物。
于是，掺入杏仁、川贝、茯芩、桔红
等，熬成膏状服用。果然，口味甚好，
异香扑鼻，魏母乐于服用。不久，咳
嗽痊愈。消息传开，朝廷内外有患咳

嗽者都向魏徵求教良方。魏徵也乐
于施人，便将处方和熬制方法一一
传授。此后，达官贵人和黎民百姓竞
相炮制，广为流传，逐渐发展成为今
日的老城隍庙梨膏糖。

如果从 !$%%年上海老城隍庙
开出第一家自产自销梨膏糖的店铺
朱品斋算起，上海梨膏糖可以考证
的历史，已有 !"&年。朱品斋，当年
开在老城隍庙前门的石狮子旁。之
后，庙西开出了永生堂，庙北的豫园
门前开出了德甡堂。在上世纪 %#年
代初，三家梨膏糖合作化、合并而建
上海梨膏糖食品厂。

! ! ! !梨膏糖第三代传承人吴生忠介
绍道，!'$&年，他进入上海梨膏糖
食品厂，成为一名学徒。进厂第一
天，师傅一脸严肃地对他说：“梨膏
糖是糖，但又不是普通的糖。很多人
咳嗽就会买梨膏糖止咳，这是一份
沉甸甸的信任。我们要凭良心熬梨
膏糖，要对得起这份信任。”
“别小看这块小小的梨膏糖，聚

集了百草精髓。”吴生忠介绍道，一百
多年来，上海梨膏糖就只有“止咳”一
种，因为配方有川贝、茯苓、紫苑、制
半夏、冬瓜子、苦杏仁、香椽片、款冬
花、桑叶等 !#多味中药。“这 !#多
味中药的熬制也非常有讲究，经过
八至十小时煎制好的药汁才能更好
地掺入糖浆。”吴生忠介绍。
“熬制中药有讲究，熬制梨膏糖

更是一门易学难精的活儿：学会熬

糖，只需两三个月；要窥得其中门道，
需要好几年工夫。”梨膏糖制作有十
多道工序：配料、熬糖、翻砂、浇糖、平
糖、划糖、划边、刷糖、翻糖、掰糖、包
装等。其中，最有技术难度的是熬糖，
直接决定着梨膏糖的质量好坏。
“熬制梨膏糖，都是使用紫铜

锅，祖传的规矩，延续至今。”当紫铜
锅内水温加热至 !&#!左右，吴生忠
倒入一大包白砂糖；熬制白砂糖时，
锅内水温一般保持在 !(#!左右。不
一会工夫，一大包白砂糖已全部融
化。此时，吴生忠开始用竹爿在锅内
不停地搅拌。“水温加热到 !(#!左
右，白砂糖就变得极为‘调皮’，稍不

留意就会糊锅底。所以，熬制白砂糖
时，要不停地搅拌。手工熬糖膏，师
傅全靠经验掌控火候。”吴生忠笑
道，熬糖不仅考验师傅的功力，更是
一个力气活。即便是数九寒冬，熬糖
师傅一边搅拌一边观察，汗流浃背。
“白砂糖熬好后，加入药汁，继

续搅拌，一直到锅内出现‘翻砂’（液
体呈现不透明状），这才算熬好梨膏
糖。”吴生忠表示，熬制梨膏糖时，他
习惯用眼看、用手触碰，糖浆的气
泡、飘出的蒸汽里有很多学问：紫铜
锅里温度低时，气泡较大、较少，而
从锅里飘出的蒸汽多；梨膏糖快熬
好时，糖浆气泡小而密。

! ! ! !早年间，梨膏糖全由手工制作，
在城隍庙现做现卖，无所谓“保质
期”。上世纪 '#年代初，上海梨膏糖
大规模往外铺货，延长保质期成了一
道难题。原来，梨膏糖存放时间一长，
表面的中药粉会发霉变质。经过反复
研究，师傅们将药煎成汁，混合进糖
浆，反复试验后，发现以适当比例药
汁熬制的梨膏糖可以储存更久一些。

传统的梨膏糖，讲究“不放饴
糖、不放香料”。除了梨膏和十多味
中药，只用水和白砂糖，因此甜如
蜜、松如酥，不腻不粘，芳香可口。梨
膏糖也曾是豫园商城招待中外贵宾
的佳点之一，美国前总统尼克松、英
国伊丽莎白女王等贵宾品尝后都给
予很高的评价。
如今，梨膏糖的包装还是传承

以前的方法，全部手工包装。吴生忠
介绍道，梨膏糖内有中药，如果改用
塑料包装，便可以用机器进行包装。
然而，经过对比，他们发现其他包装
因为透气性差，会缩短梨膏糖的保
质期；沿用原来的玻璃糖纸，透气性
好，可确保梨膏糖的保存时间更长。
“在包装车间，一名工人一天至少要
包 &##斤梨膏糖。因为市场需求量
比较大，很多工人加班加点，忙时一
名工人一天要手工包装 (##斤梨膏
糖，非常辛苦。”吴生忠介绍道。

! ! ! !梨膏糖有历史、更有文化，旧
时梨膏糖“三分卖糖，七分卖唱”，
也成为了民众心中对梨膏糖的灵
动记忆。

据悉，卖梨膏糖，有“文卖”和
“武卖”之分。永生堂和德甡堂是
“文卖”的代表：现做现卖，一边唱
曲吸引顾客。伙计在糖摊前摆个炉
子，上面放只紫铜锅，左手拿一把
竹爿，不断搅动铜锅里熬着的糖，
使它不粘底，右手拿一条尺把长的
扁铁锉，将药料锉成粉末，一堆堆
存在旁边的小木盘中；待锅内的糖
熬到一定程度，便将药粉倒入，搅
拌成梨膏糖。这把扁铁锉，既是锉
药粉的工具，也是伴奏的乐器，左
右各装上了 %个铜圈，锉药时甩动

铁锉，!# 个铜圈便碰撞出悦耳之
声，正好给唱曲伴奏。唱的什么？是
药名：“一包冰雪调梨膏，二用药味
重香料，三)山*楂麦芽能消食，四
君子打小囡痨……”

卖梨膏糖的，传说中不也叫
“小热昏”吗？不错，但那是与“文
卖”不同的“武卖”：身边放一副四
脚架，上置一只小木箱，内装梨膏
糖，箱盖上摆一块说书先生用的
“醒木”；卖糖人又说又唱，说唱的
多是时政新闻与小道消息，以此聚
拢人气借机推销。在“莫谈国事”的
年代，这样说唱冒点险，所以“武
卖”一路的人自称“小热昏”，意思
是自己在“发昏说胡话”，官府不必
当真。

! ! ! !如今，老城隍庙梨膏糖分品尝
型梨膏糖和药物型梨膏糖两大类。
品尝型梨膏糖，又称花色梨膏糖。
有薄荷、香兰、虾米、胡桃、金桔、肉
松、杏仁、百果、火腿、花生、松仁、
玫瑰、桂花、豆沙等 &#多个品种，
采用中草药与纯天然原料，精心加
工而成。产品甘而不腻，甜中带香，
香中带鲜，含在口中，回味无穷。如
今，休闲品尝型的梨膏糖已占梨膏
糖销售的 +#,，成了上海伴手礼
首选。

药物型梨膏糖，又称疗效型
梨膏糖。有琼浆状的药梨膏，还有
便于携带的各种口味的止咳梨膏
糖、百草梨膏糖、开胃梨膏糖等。
药梨膏就是将梨膏糖变成了
“膏”，由梨汁和 !#多种药材与白
砂糖一起文火熬制，使口感味香
甘甜、清润适口。经专家定量分
析，确认有止咳化痰、润喉清肺之
功效，对治疗咳嗽、气管炎、哮喘
等疾病有独到之处。
“以前，药梨膏的包装是一个

大瓶。然后，我们在销售时发现，很

多白领出差时，喜欢随身带一小
瓶；还有一些市民希望将药梨膏作
为礼物，赠送给远道而来的亲友，
希望包装能更体面、时尚一些。”吴
生忠介绍道，根据市场调研，今年
(月份，他们推出一种全新设计包
装的药梨膏，每小瓶为 !%#克，三
瓶一组，装入小礼盒，便于外出携
带或赠送亲友。

如今，在城隍庙，你不但可以
买到好吃的梨膏糖，还可以品尝到
首款上海梨膏草本饮品———梨膏
露。记者看到，梨膏露的瓶身上印
有庙顶上的螭吻、库尔勒香梨、庙
门前石狮子等一系列老城隍庙的
代表元素，让人感受到这是老城隍
庙文化的缩影。而“露”寓意“精华、
珍贵”，直观地与普通梨汁饮品形
成区分，给人带来全新的口感体
验。别看这一瓶小小的饮料，可藏
着不少好东西。香橼、甘草、橘红、
桔梗、金银花、桑叶、茯苓……当然
还有必不可缺的梨汁。饮一瓶冰镇
梨膏露，解渴清燥，清甜舒爽、甘醇
怡人的好味道一直沁到心底。
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