
山东三珍系列故事之六———

珍品要吃出点儿门道

不知您是否已经

选择了“山东三珍”作为

春节走亲访友的必备佳品，亲

朋们对于这样的礼物又是怎样的

惊喜？您是否也向他们讲述了三珍

的由来、三珍的价值、三珍的吃

法呢？珍品当要吃出门道，如

果还不清楚，看看本期的

三珍故事吧。

《西游记》中的孙猴子，
如果一双火眼金睛还不能洞察
真伪，就只好当头一棒，那些
妖魔鬼怪往往就地一滚，现出
原形。我们当然希望消费者也
有此无边法力，洞察真伪阿
胶。欲知何为伪品阿胶，就要
从伪品阿胶的出身说起。

辩证法告诉我们，天下事
物要一分为二地看，方能看个
究竟。先民能以驴皮尝试，难
道就不能以其它皮子尝试？比
如猪、马、骡等牲畜？

答案是当然可以。所以人
民群众创造了阿胶的同时，也
必然创造了它的对立面，就是
伪品阿胶。想那阿胶当时乃皇
宫贵族享用，何等尊贵，重利
之下，必然有作奸犯科之辈，
做些刀口上舔血的生意，而伪

品阿胶也就为害千年，至今不
绝。

李时珍在《本草纲目》中
写得详细：“若伪者皆杂以马
皮、旧革、靴、鞍之类，其气
浊臭，不堪入药。当以黄透如
琥珀色，或光黑如茔漆者为
真。真者不做皮臭，夏月亦不
湿软。”

李时珍是医学大家，炼就
的一双火眼金睛，区区猪、
马、骡等怎能逃过他老人家的
法眼。对普通大众来说，如果
上述眼鼻方法依然不能断定真
伪，还有水火两个方法，可以
鉴别真伪。

比如说杂皮胶，以火法试
之，取杂皮胶碎粒4-5克，置于
坩埚内灼烧无迸裂现象，膨胀
溶化后生烟色浊，具浓烈焦臭
味，残渣呈颗粒状或粉泥状，
质硬而色深，入口具砂感，
常与坩埚粘结；以水法试
之，取杂皮胶10%水溶

液

观察，呈棕褐色胶状混浊溶
液，下层有少量残渣沉淀，冷
却后表面可见油滴，静置4小时
后下层有黄白色沉淀，液面有
脂肪油凝集。

非驴皮所做当然是伪品阿
胶，但并非所有伪品阿胶都一
无是处，不可不分青红皂白，
一棍子打死。比如说我们此前
提到的牛皮，虽然被驴皮篡夺
位置，只好忍气吞声，换了个
名字叫“黄明胶”，但黄明胶
倒也别有一番功效，不可冤枉
了它。至于猪皮胶，居然被认
为虽然不如阿胶，但部分功效
可与阿胶媲美，专家们亲切地
称之为“新阿胶”。

上述种种分别，当然没有
太大分歧，问题是用驴皮所做
的胶一定就是道地阿胶吗？

我们曾经说过，古代医学
大家法度森严，明辨真伪，要
求道地阿胶

必须有三个充分必要条件：一
是东阿地下水，二是炼胶技
艺，三是驴皮，否则一概打入
伪品之列。这个约定俗成的戒
律，逼得明清时期江浙一带的
厂家只好自称驴皮胶。直至今
日，南方依然有类似称呼。

不过，

依据《中华人民共和国药典》
2005年版阿胶的定义：“本品
为驴皮经煎煮、浓缩制成的固
体胶”，东阿地下水已经不怎
么强调，这也算是与时俱进
吧。

吃海参要注意什么

假阿胶如何现出原形

海参中含有丰富
的蛋白质和钙等营养
成 分 ， 而 葡 萄 、 柿
子、山楂、石榴、青
果等水果含有较多的
鞣酸，同时食用，不
仅 会 导 致 蛋 白 质 凝
固，难以消化吸收，
还 会 出 现 腹 疼 、 恶
心、呕吐等症状。另
外，海参还不宜与甘
草同服。

俗话说“陆有人
参，水有海参”，中
医认为，海参可以补
肾、养血，营养和食

疗价值都非常高。可是，做海参时如果
放了醋，在营养上就会大打折扣。原

因是：酸性环境会让胶原蛋白的空
间结构发生变化、蛋白质分子出

现不同程度的凝集和紧缩。
因此，加了醋的海参不但

吃起来口感、味道均有
所下降，而且由于胶

原 蛋 白受到 了 破
坏 ， 营 养 价 值

自 然 也 就 大
打折扣。

除了不能和葡萄、柿
子、山楂等水果同吃，以下也是吃海参的
注意事项：

1、海参也不能和甘草一起吃；
2、海参也不适于与醋一起食用，醋能

中和海参的营养成分；
3、年龄太小的儿童最好少吃海参，体

格虚弱的儿童可以适当多吃；
4、脾虚、痰多者也应少用或禁用海

参，不消化，加重肠胃肝脏负担；
5、夏天不宜吃海参是错误的，人们认

为海参火大，夏天食用火上加火，容易生
病，其实不然。

其实海参从中医理论上讲属温性，适
合四季进补，早在《本草纲目拾遗》中就
有对海参这样的叙述“……性温补，足敌
人参，故名海参，味咸，补肾经、益精
髓、消痰诞、摄小便、壮阳疗痿、杀疮
虫”，夏天吃海参不但无害，而且有益，
因为夏天人易上火厌食，抵抗力下降，食
海参正补之。但要注意的是海参润五脏，
滋津利水，泻食者不宜食用。

现代营养学认为，海参除了具有高蛋
白、低脂肪、低糖、低胆固醇的特点外，
还有很多特殊的营养成分，如胶原蛋白。
海参中的胶原蛋白含量可以与传统中药的
阿胶、龟板胶、鹿角胶相媲美，不仅可以
生血养血、延缓机体衰老，还可使肌肤充
盈、皱纹减少，让皮肤看起来细腻而富有
光泽。

味精是人所共知的调
味品，菜肴里加点味精，
吃了会觉得更加美味可
口。关于味精的来历你清
楚吗，这里有一段有趣的
故事。

味精是由日本人发明的，它的发
明者是日本东京帝国大学的教授池田
菊苗。1908年盛夏的一天，池田做完
实验回到家里，妻子为他端来了饭菜
和汤。由于他今天完成了一个难度较
高的实验，此刻心情十分舒展，池田
一反往常的快节奏饮食习惯，竟有滋
有味地慢慢品尝起妻子做的海带黄瓜
汤。

池田发现汤味道特别鲜美，一开
始他以为是心情好的缘故，再喝上几
口觉得确实鲜。“海带和黄瓜都是极
普通的食物，怎么会产生如此的鲜味
呢？”池田充满了疑问。

从这天起，池田教授在实验室里
仔细研究起海带的成分来，后来他终
于发现海带中含有一种叫做谷氨酸钠
的物质，并成功地提取出来。池田把
它定名为“味之素”，并申请了专
利。

同时，池田菊苗还认识到了谷氨
酸钠的商业价值，他想到了该怎样用
工业方法生产谷氨酸钠。当时一位名
叫铃木三朗助的日本商人，正和他人
共同研究从海带中提取碘的生产方
法。当他看到池田教授的研究成果后
大 为 振 奋 ， 立 刻 决 定 生 产 “ 味 之
素”。池田和铃木的合作很快就结出
了硕果。不久后，一种叫“味之素”
的商品出现在东京浅草的一家店铺
里，广告语是“家有味之素，白水变
鸡汁”。一时间，购买“味之素”的
人差点挤破了店铺的大门。

日本人的“味之素”传进中国，
这种奇妙的白色粉末打动了一位名叫
吴蕴初的化学工程师。他买了一瓶回
去研究，经过一年多的时间，他又独

立发明出一
种生产谷氨酸
钠的方法。吴蕴
初 制 作 的 “ 味 之
素”该叫什么名字
呢？吴蕴初想，最香的
香水叫香精，最甜的糖称
糖精。那么，能做出最鲜
的 味 道 ， 不 妨 取 名 为 “ 味
精”。

1923年，吴蕴初在上海创立了
天厨味精厂，向市场推出了中国的
“味之素”——— “佛手牌”味精。
1925年，吴蕴初将自己的生产工艺公
开，以做好向欧美行销的准备。1926

年—1927年吴蕴初还将“佛手牌”味
精的配方、生产技术等，向英、美、
法等化学工业发达国家申请专利，
并获批准。这也是中国历史上，中
国的化学产品第一次在国外申请专
利。

味精的化学名称谷氨酸钠，又
叫麸氨酸钠，是氨基酸的一种，
也是蛋白质的最后分解产物。据
研究，味精可以增进人们的食
欲，提高人体对其他各种食物的
吸收能力，对人体有一定的滋补
作用。因为味精里含有大量的谷
氨酸，是人体所需要的一种氨
基酸，96%能被人体吸收，形成
人体组织中的蛋白质。它还能
与血氨结合，形成对机体无害
的谷氨酰胺，解除组织代谢
过程中所产生的氨的毒性作
用，又能参与脑蛋白质代谢
和糖代谢，促进氧化过程，
对中枢神经系统的正常活
动起良好的作用。
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