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“火眼金睛”护航
中药材质量60余载

□本报记者 唐诗

那些老字号凭什么能够独步江湖 ，
始终口碑不坠？

凭借的就是老字号里始终潜伏着一
批大工匠。

这批大工匠以炉火纯青 、 登峰造极
的技艺 ， 加上一丝不苟 、 精益求精的工
作态度， 不断地续写着老字号的传奇 。

不久前 ， 由北京市商务局 、 市人才
工作局 、 市人力社保局 、 市文化和旅游
局指导 ， 北京老字号协会组织认定的首
批 20名北京老字号工匠正式揭晓 。 老字
号工匠各自有怎样的 “绝活绝技 ”？ 他们
在学习与传承绝艺的过程中各自有怎样
的心得体会 ？ 午报记者近日分多路进入
到了6家老字号， 对其传承人进行了贴身
探访———
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□本报记者 白莹 文/摄

用40年的时间
烤好一只鸭子

便宜坊焖炉烤鸭技艺代表性传承人

白永明

芦广荣

“带徒弟首先要先带人，师带徒不仅是教技术，
更是传品德。 ”被业内誉为“火眼金睛”的同仁堂药
材鉴别大师芦广荣，已为中药材质量保驾护航60余
年，至今共先后带过15位徒弟，她认为，“医有医德，
药有药德”，工作中丝毫马虎不得。

芦广荣1958年进入同仁堂， 1960年拜师后开
始跟着师傅学习， 刚工作时从简单的挑药开始，
领导见芦广荣工作认真负责， 就让她学习细贵药
材的鉴别。 “来了货师傅就给讲， 自己就用心记
着。” 芦广荣回忆， 去鹿场收鹿茸时， 就向鹿场的
工作人员请教， 仔细询问这是长了多长时间的鹿
茸。 “30到35天会长成 ‘二杠’， 60到65天会长成
‘三叉’。 后来与鹿场的工作人员经常联系， 耳闻
目睹， 自己再多摸索， 逐渐地， 鹿茸是几茬茸，
包括多长了两三天就都知道了。”

半个多世纪以来， 芦广荣一直工作在细贵药
材检验的第一线， 被称为同仁堂名贵中药材的把
关第一人。 牛黄、 麝香、 鹿茸等细料因价值昂贵，
历来掺假严重。 经她检验， 杜绝的伪劣药品价值
每年达1000万元左右， 有效防止了伪劣药品进入
生产环节。 而再逼真的假品也无法蒙混过关的鉴
别技艺 ， 是芦广荣经过几十年的实践习得的 。
“虎骨和豹骨价钱差很多， 师傅教的时候说过 ‘大
虎、 小豹不好分’。” 当时芦广荣多次去和动物研
究所的工作人员探讨， “下了班我回忆一下当天
的工作有没有什么问题， 然后继续研究学习。”

芦广荣把细贵药材鉴别技术和一丝不苟的工
作态度、 光明磊落的做人原则都教授给了徒弟们。

芦广荣给徒弟们上的第一课就是讲 “徳”， “我告
诉徒弟们要认货不认人。 我们谁不吃药？ 出了问
题对不起老百姓。” 芦广荣同样认为， 教徒弟要有
耐心， 在向徒弟们讲解药材的特征与性状时， 她
会把自己摸索出的经验编成便于记忆的口诀进行
传授 。 “比如根据人参的几大特征 ， 我总结成
‘圆芦圆膀枣核丁， 皮细纹紧有兜纹， 皮条须子有
韧性， 珍珠疙瘩塞铆钉。’ 这样去教， 徒弟们学得
更快、 记得更清晰。” 芦广荣还会提前一天告诉徒
弟们下一课要讲的内容， 让徒弟们先回去准备。

“每周考一次、 每月一总结、 验货随时考”，
是芦广荣的讲课方法， 来了药材需要鉴别时， 就
让学生们看看货怎么样， 先依次说说看， 说得不
到家的， 她再纠正， 并让他们记得总结。 如今 ，
她的徒弟们都成为了同仁堂药材鉴别、 生产领域
的骨干力量， 有的还成为了重要岗位的管理者。
不少徒弟被评为市、 区级非遗传承人。 每每徒弟
们来请教时， 芦广荣都会对他们说: “我不怕教会
徒弟饿死师傅 ， 你们成就越高 ， 更说明我教得
好。” 今年10月， 北京市首批20名老字号工匠揭
晓， 做为同仁堂科技发展集团国家级非物质文化
遗产项目 “同仁堂中医药文化” 代表性传承人、
同仁堂中药材传统鉴别技术代表人物的芦广荣，
成为同仁堂系统内获此荣誉的第一人。

深秋时节， 一个浓雾初开的早晨， 记者来到
位于前门东路的便宜坊集团鲜鱼口店， 探秘全国
劳动模范、 北京便宜坊烤鸭集团有限公司负责焖
炉技艺传承研发、 国家级非物质文化遗产———焖
炉烤鸭技艺代表性传承人白永明。

从1978年师从当时便宜坊焖炉烤鸭技艺第5代
传承人唐春姿学艺开始， 白永明在便宜坊已工作
了40年， 度过了自己最好的时光。 白永明回忆道，
刚进店的他勤奋认真， 得到了前辈的认可。 两年
后， 他接过了烤鸭店的担子。 “论资排辈还有师
兄师姐在前边， 但师傅信任我， 我就必须把工艺
做好。” 白永明说。 在焖炉旁， 记者看到炉前铁架
上， 挂着一排肚里灌了汤待烤的鸭坯。 白永明娴
熟地拿起挑鸭杆， 打开炉门， 把一只只鸭坯挑进
焖炉， 挂在炉内。 烤制的温度与时间， 由烤鸭师
凭经验来判断。 烤制过程中， 他还几次打开炉门，
将鸭坯转身， 让其受热均匀。 估摸着时间已到，
他又拿起挑鸭杆， 将烤熟的鸭子一只只挑出。 这
刚出炉的烤鸭漂亮可爱、 香味扑鼻， 让人很有食
欲。 但这也是个苦差事， 尤其是盛夏， 烤鸭师傅
挑战焖炉200℃的高温， 一会儿就得大汗淋漓了。

焖炉烤鸭的工序十分复杂。 “如果不知道前
一道工序， 就不会做好下一道。” 白永明一直坚信
着这样的道理， “例如烫坯， 55℃的水温可以让
鸭皮下的蛋白质凝固， 卖相更好。 现在进货都是
白条鸭， 不需要制坯， 但是如果不了解这道前工
序， 那鸭子烤出来也许就不会太好。” 说起传承，
今年61岁的他已经带出七八十名徒弟， 其中正式

向他拜师的徒弟有13位。
作为国家级非物质文化遗产的传承人， 白永

明教徒弟的办法是口传心授， 很多核心工艺只能
在师徒之间口耳相传。 还有很多技艺有保密级别，
只能通过一些操作规程将这些技艺表现出来。 除
了技艺的传承， 烤鸭的工具也要与时俱进。 便宜
坊使用的是焖炉烤鸭， 烤鸭不直接和明火接触 ，
炉子里有很多 “秘密 ” 。 白师傅举例说 ， 便宜
坊的每一块炉门老砖都是秘制的 ， 温度高时
它 能 够 吸 收 热 量 ， 温 度 低 时 则 可 释 放 热 量 。
而 现 在 用 的 烤 鸭 炉 ， 是 白 永 明 研 发 改 进 的 ，
炉身前方凸出向外鼓 ， 便于从炉门观察炉内
鸭坯烤制程度 ， 没有盲区。 每座焖炉大致1平方
米大小， 6座焖炉连成一体。 每炉一次可烤制10只
鸭坯。 “我们改良后的烤炉， 可以做到燃气二次
燃烧， 有效控制了鸭子在烤制过程中有害物质的
含量。” 白永明说。

白永明的心愿是做好三件事———创办属于便
宜坊的养鸭基地， 从源头上对鸭子的质量进行把
控； 培养一支专业队伍； 保护现有技艺， 防止侵
权行为， 传承创造新技法。 他说： “传承不是一
个人的事， 也不是一代人就可以完成的， 但作为
传承人， 有责任做好这些工作， 让焖炉烤鸭的辉
煌延续下去， 让全世界的食客都能品尝到老北京
的这一口美味。”

同仁堂中药材传统鉴别技术代表人物


