
黄酮类化合物

你了解它吗

黄酮类化合物；沙棘黄酮；苦荞黄酮；原力派。

黄 酮 类 化 合 物 是 一 种 植 物 次 生 代 谢 产

物，通常是指
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的基本结构 （图
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所示）， 因为这类化合

物通常呈黄色或淡蓝色， 而被成为黄酮类化

合物。 黄酮类化合物是一类低分子量的天然

植物成分， 常见于各类水果、 蔬菜和中草药

之中。 天然黄酮类化合物来源广泛、 结构复

杂、数量繁多，多数与糖类结合，以苷类形式

存在，因具有许多重要的生理、生化功能，引

起国内外生物化学家的广泛重视。

目前已知的黄酮类化合物超过一万种 ，

有关黄酮类物质的中英文研究文献超过

3300

篇， 基本每篇都提到黄酮类化合物的生物活

性。 大量研究 表 明 ， 黄 酮 类 化 合 物 能 通 过

调 节 肠 道 菌 群 发 挥 其 抗 氧 化 、 抗 炎 、 调 节

血 糖 、 降 血 脂 等 多 种 生 理 活 性 ， 从 而 预 防

多 种 疾 病 。

黄酮类化合物具有较强的抗氧化作用 ，

可以对抗自由基对细胞的损伤， 保护细胞免

受氧化应激的危害。 同时黄酮类化合物可以

抑制炎症介质的释放， 减轻炎症反应， 对多

种细菌和病毒都有抑制作用， 能够用于防止

感染性疾病， 也可以抑制肿瘤细胞的生长和

增值， 诱导肿瘤细胞凋亡， 调节免疫细胞的

活性， 增强机体免疫力， 对免疫性疾病有一

定的预防和治疗作用。

沙棘黄酮作为良好的植物黄酮来源 ，许

多研究通过细胞模型、 动物模型等方法证明

沙棘黄酮的抗病毒、抗炎、保护肝脏 、改善肥

胖和降血糖等生理功效及其对肠道微生物的

调节作用。 另有研究表明， 摄入富含黄酮类

的物质有益于肝脏的保护， 苦荞麸皮黄酮够

提高醉酒小鼠肝脏
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酶的活力而提高机

体抗氧化的能力， 从而减少醉酒小鼠肝脏中

过氧化脂质反应， 缓解酒精对肝脏的损伤 ，

起到保护肝脏的作用。

除此之外， 黄酮类化合物还能通过影响有

丝分裂、细胞间的相关作用和细胞分泌过程而具

有抗炎、 提高免疫力的作用。 近几年刊登在
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》中的一项研究表明，经常摄入富

含黄酮类的物质，能够帮助降低死亡风险。 现代

发酵技术研究院所生产的原力派系列产品有沙

棘醋饮和苦荞醋饮，分别含有丰富的沙棘黄酮和

苦荞黄酮。

黄酮类物质人类无法自己合成， 只能靠食

物摄取 ， 根据荷兰米切尔·赫托格牡博士的研

究，发现每天摄入生物类黄酮

≥30mg

的，比每天

摄入生物类黄酮

≤19mg

的， 死于冠心病的危险

性降低了

50%

。

?

这个结论是经过对

805

名老年

男性膳食中生物类黄酮的含量进行测定而得出

的。 在原力派苦荞醋饮中，每

100

克液体的黄酮

含量均在

100

毫克以上，每一支（

25

毫升）的黄

酮含量在

30

毫克左右， 是你补充生物类黄酮的

好帮手！

现代发酵技术研究院 （山西） 有限公司

灵石打卤菜（河捞面）制作技艺

成功入选县级非遗项目

锅中翻涌波， 鲜美滋味多，

泛起香气逸， 打卤菜色鲜。 灵石打

卤菜是一道独具魅力的传统佳肴。

灵石打卤菜的历史渊源可

以追溯到明清时期。 据传， 打卤

菜最初起源于灵石县的一位名叫

张应德的厨师， 明朝嘉靖年间，

张应德在灵石县创制了这道菜

品， 他巧妙地运用当地的丰富食

材， 将各种肉类、 蔬菜、 豆腐等

食材烹饪成一道口感独特、 色香味

俱佳的菜品， 并命名为“打卤菜”。

灵石县地处中国北方， 气

候适宜， 土地肥沃， 盛产各种蔬

菜， 拉面瓜、 西葫芦、 豆角、 土

豆等都是当地的特色农产品。 同

时养殖业也十分发达， 猪、 羊、

鸡等家禽畜牧产品供应充足， 为

打卤菜的制作提供了丰富优质的原

料， 夏门文殊原的刘氏家族也将灵

石卤菜的原始风味传承了下来。

灵石县夏门镇文殊原村 ，

位于山西省中部 、 晋中市西南

端， 地处灵石河西、 夏门北山黄

土高原， 坐北向南， 面沟背原。

东隔大沟和沟东村为邻， 西至石

槽沟与西河底接壤， 北隔堡上后

原和北庄村相交， 南到小原和燕

家庄、 鹿坡岭相连， 处高原之腹

部， 居四村之中心。 地理坐标东

经

111°42′

， 北纬

36°50′

。

东西距短， 最远处直线距离

2.3

公里， 南北距长， 最远处直线距

离

4.2

公里 ， 总面积

4.83

平方

公里。 最高海拔 （后原）

1089.5

米， 最低海拔 （小井沟）

855.5

米， 平均海拔

972.5

米。

制作打卤菜所用的工具 ：

专用大铁锅、 专用炒锅、 勺子、

厨刀、 削皮刀、 高汤锅等； 制作

打卤菜所用火灶： 灵石地方红白

喜事专用二连立火炉， 一火炉为

炒制、 高汤专用， 另一火炉为打

卤菜合成专用， 中间炉子为热

水、 蒸煮用。 火灶所用柴火、 煤

炭 、 焦炭 。 制作打卤菜主要食

材 ： 猪肉 、 猪油 、 拉面瓜 、 土

豆、 西葫芦、 豆角丝、 白菜、 粉

条、 鸡蛋、 豆腐、 韭菜等， 部分蔬

菜因季节而不同。 制作打卤菜主要

调料： 葱、 姜、 蒜、 花椒、 大料、

甜酱、 醋、 盐、 砂仁、 肉蔻等。

制作打卤菜需要经历几个

关键步骤： 首先是炒酱， 需用上

好的猪板油、 五花肉、 海带丝和

甜面酱炒出香味扑鼻的酱料。 接

着是熬高汤， 选用优质的猪大骨

和鸡肉 ， 慢慢熬制出浓郁的高

汤， 为后续的烹饪奠定基础。 然

后是炒拉面瓜， 炒好后放入预先

准备好的高汤中， 兑水煮沸后 ，

加入白菜、 卤丝和炒好的酱料 。

再进行勾芡 ， 让菜肴更加浓郁 。

最后加入油炸粉条、 鸡饼、 油炸

豆腐 、 芹菜、 韭菜， 滴上香油 、

鸡精搅拌均匀， 这样做出来的打

卤菜色香味俱全， 口感丰富， 可

以搭配各种面食食用。

灵石打卤菜的主要特征：

1

、 丰富的食材 ： 包含多种

食材， 肉类、 豆腐、 蔬菜等。 这

种丰富多样的食材组合使得这道

菜的口感和风味层次感十足。

2

、 卤汁鲜香 ： 打卤菜的关

键在于卤汁 。 卤汁由多种香料 、

调味品和肉类熬制而成， 经过长

时间的炖煮， 卤汁变得浓郁香醇。

多样的口感。

3

、 多样的口感 ： 打卤菜的

种类繁多， 根据季节和食材的变

化， 其味道也各具特色， 白菜打

卤 、 拉面瓜打卤 、 豆角丝打卤 、

西葫芦打卤、 土豆打卤等等。

4

、 色彩鲜艳： 这道菜在外

观上具有吸引力。 多样的食材带

来丰富的色彩， 红、 黄、 绿、 白

等色彩交织， 增添了食欲。

灵石打卤菜的重要价值：

1

、 文化传承 ： 灵石打卤菜

承载着灵石县悠久的饮食文化和

历史传统， 代表了当地人民的生

活方式和对美食的热爱。 通过代代

相传， 这种美食文化得以传承发展，

成为了地方文化的重要组成部分。

2

、 地方特色 ： 灵石打卤菜

是灵石县的一张名片， 是该地区

的地方特色之一。 作为当地的代

表性美食， 它吸引了大量游客前

来品尝， 促进了当地旅游业的发展，

增强了地方的知名度和吸引力。

3

、 经济效益 ： 灵石打卤菜

的知名度和美誉度为当地餐饮业

带来了可观的经济收益， 促进了

经济的繁荣与发展。

4

、 传统技艺： 制作灵石打

卤菜需要一定的烹饪技艺和经验，

这些技艺在传承中得以保留和发

展。 通过学习和传授制作打卤菜

的技艺， 可以促进当地烹饪技术

的传承， 保护和弘扬传统手艺。

灵石打卤菜作为一种传统美食 ，

不仅具有深厚的文化内涵和地方

特色， 还在经济、 社会和文化方

面产生了重要的积极影响， 是值

得珍惜和传承的宝贵资源， 可以

搭配各种主食食用， 深受群众喜

爱。 几十年来， 灵石县内凡有红

白喜事婚丧嫁娶的， 打卤菜都是

餐桌上必不可少的一道美味。

灵石打卤菜传承谱系历史悠

久， 主要传承人刘兴旺， 一位生

活在灵石县夏门文殊原的普通老

人， 却承载着一段富有故事和传

奇色彩的人生。 从
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岁起， 他便

投身于灵石打卤菜的行列， 紧随

父辈的脚步 ， 学会了这门手艺 。

在那个时代， 打卤菜不仅仅是一

种简单的烹饪技艺， 更是一种传

统的文化载体， 承载着乡土人情

和家乡的味道。

年复一年， 刘兴旺的手艺日

臻成熟， 他成为了村里人心中的

打卤菜大师。 村子内的各种红白

喜事， 村民们都会想到他， 刘兴

旺总是默默地出现在需要他的地

方， 用他精湛的技艺为村民们献

上一道道美味的佳肴， 给他们带

来温暖与慰藉， 他的手艺更是被

誉为“家家必备， 事事称心”。

时光流转， 岁月如歌， 刘兴

旺已经走过了

80

个春秋。 回首往

事， 他的生活虽平凡， 却也因着

对打卤菜的执着和对家乡的热爱，

点缀出了一幅幅绚烂的画卷 ， 并

将灵石打卤菜制作技艺很好的传

承了下来。 如今他还将灵石打卤

菜制作技艺传给了他的后辈们 ，

使得这项技艺后继有人。

灵石打卤菜传承谱系第一

代： 刘兆红。 第二代： 刘庭魁 刘

庭福 刘庭珍 。 第三代 ： 刘兴旺 。

第四代 ： 刘锁柱 刘椿生 刘晴梅

刘秋梅。 第五代： 刘鸣辉 刘慧芳。

他的故事， 如同美味的打卤

菜， 永远留存在了村民们的心间，

成为了家乡乡土文化的一部分，

永不磨灭。

山西忆 当 年 康 养 公 社 位 于

山西省晋中市灵石县静升镇马

和村 ， 是一家致力于复古上世

纪

50

至

80

年 代 生 活 状 态 的 旅

游型企业 。 公司成立以来 ， 积

极 与 当 地 知 青 和 知 青 组 织 联

系 ， 利用原生态农家宅院 ， 寻

找老物件 ， 成功复活当年生活状

态， 成为那个从激情岁月里走过

来的人们忆当年的理想打卡地。

打卤菜属于灵石特产之一，

也是灵石东河人红白喜事盛行的

主要浇菜产品 ， 深入大家喜爱 。

忆当年忆苦思甜， 打卤菜技艺的

保护和传承成为企业文化品牌之

一， 也实用于餐饮当中， 成为老

少皆宜的菜品。

山西忆当年康养公社愿意为

保护灵石打卤菜技艺做出努力与

奉献， 也有能力把这项技艺保护

和传承下去， 为当地旅游产业增

添具备地方特色的传统食品。

（吴浩 文

/

图）
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