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“土特产”里，有乡愁有期盼有梦想……
芮城芝麻糖

进入腊月，杨星更忙碌了，“咱
们的芝麻糖主要在冬季生产，春节
前后是销售旺季”。

杨 星 是 芮 城 县 陌 南 镇 夭 头 村
人，做芝麻糖的手艺是从祖上传下
来的，到他这儿已经是第四代了。

说起芮城芝麻糖，河东乃至三
晋的父老乡亲都不陌生，尤其小孩
子更是喜爱。咬上一口，那甜甜的
糖块裹着香脆的芝麻，久久在唇齿
间回味。

这看似简单的甜品，其实一点
儿都不简单。

芮城芝麻糖的产地主要在陌南
一带，传承历史悠久，杨星的芮师
傅工艺食品厂是其中一个代表。

眼下，正是大量生产芝麻糖的
节气。每天早上六七点，杨星就和

工人们开始制作。这一干，就到下
午四五点了，甚至更晚。“现熬现
做，熬出来的糖必须一次性做完。”
他说。

因为全程都是纯手工制作，所
以对技艺的要求比较高。制作芝麻
糖，首先要提取麦芽糖。该厂选择
的是当地种植的优质小麦，清洗、
浸泡、发酵、榨汁等，一系列常规
操作之后，麦芽糖就有了。

紧接着就是熬糖了。将麦芽糖
盛放在一口大锅内，用大火煎熬。
这个过程，一定要用木棍不断地搅
拌，保证糖稀受热均匀。而且，搅
动时绝对不能松懈，以免糖稀糊
锅。等糖稀熬成晶莹剔透的琥珀
状，就可以出锅了。

然后该拉条了。这个流程不仅
考验力道，要反复地拉抻，直到食
指粗的糖条出现；还强调技巧，要
确保糖条的“眼”多。“眼”是糖里
的空隙，糖眼多，则制作好的芝麻
糖酥脆不粘牙。

糖条拉好，芝麻糖的雏形便有
了。趁热打铁，用一定温度的火刀
将糖条切成 12 厘米左右长的条段。

最后一步是粘芝麻。
杨星告诉记者，制作芝麻糖的

各个环节都有其技术难点及经验积
淀，一点都不能含糊，必须精益求
精，那样才能赢得市场、赢得人心。

事实证明，芝麻糖不但风味独
特，还有着丰富的营养价值，是老
少皆宜的甜点小吃。

工 序 繁 多 不 是 一 两 人 能 完 成
的，因此，杨星还安排了十多个村
民来帮忙。“冬季农活少，在家闲着
也是闲着，过来打工还能挣些春节
的零花钱。”一名村民说。

有关春节的民谚里有一句，“腊
月二十三，糖瓜粘”。在腊月二十三
祭灶时，有的人用糖瓜，有的人则
用芝麻糖。不管是糖瓜，还是芝麻
糖，这“一母同胞”的两个甜点，
都凝聚着手艺人的心血与汗水。

功夫不负有心人。杨星制作芝
麻糖的手艺，已经位列市级非物质
文化遗产名录。“一定要把这门手艺
传下去，让更多人吃到芮城的特
产。”杨星信心满满。

其 实 ， 对 于 许 多 “80” 后 来
说，芝麻糖好像还意味着某种特别

的情感。因为在他们小时候，甜点
零食的市场供应十分有限，像芝麻
糖、煮饼、点心等好像只有逢年过
节才吃得到。

而如今，物质供应极大丰富，人
们的选择也更加多样。可是，童年的
味道是不可替代的，而且随着时间的
推移还会更加浓烈。那小小的芝麻
糖，总能勾起时光的涟漪，让“80
后”的人在恍惚间品味往昔、甜蜜一
下。

吃着芝麻糖，中国人的年，才
一天天近了。

记者 景斌

■本版摄影 记者 张国平 景斌


