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心头常亮红绿灯

，文明交通伴我行

。
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□记者 王靖宁 吕琳萍

在我市及周边地区，唐先上考红糖的名
声可谓是家喻户晓。每年的 11 月至 12 月，
是红糖制作的最佳时期，这段时间内，上考
红糖总厂的制糖灶火从不停歇，老师傅们每
日不停地轮流熬糖，整个村子的空气都充满
了甜蜜的味道。

人人都说上考红糖味道好，却少有人了
解其制作的全过程。27日，趁着第十六届唐
先（上考）红糖文化旅游节开幕，记者一行专
门赶到了唐先镇上考村，体验记录了上考红
糖“诞生”的全过程，也解开了上考红糖的美
味“密码”。

传承古法制作 熬出甜蜜味道
姐妹花记者记录体验唐先上考红糖制作全过程
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“这会不少人都在观看节目，我
们刚好趁空去体验红糖制作，要不待
会熬糖间里可都是来体验打糖勾的
人了。”当天上午 9 时许，记者到达上
考村时，正是红糖文化旅游节开幕式
活动的第一波高潮。伴着鼎沸的人
声，闻着浓郁的红糖香，记者一行跟
着上考红糖总厂厂长徐济台来到了
制糖第一站——榨糖间。

刚走进榨糖间，率先映入眼帘的
便是角落里整齐堆放的糖梗。“收割
前，我们会先削去糖梗上部的叶子、
剔除糖尖，再砍断糖梗的根部，捆绑

后再送到榨糖间。”徐济台告诉记
者，榨汁前，糖梗不需要进行清洗，
越新鲜的糖梗表面白霜越多，连皮
带霜一起榨，是上考红糖味道好的
第一秘诀。

糖梗堆旁，一台榨糖机正在“突
突突”地运转。村民们分两边站位，
一边负责将糖梗送入机器，一边负
责将机器“吐”出的废渣捆扎起来放
到一旁，废渣经晾晒后可作有机肥
料或燃料，一点都不浪费。采访中，
徐济台告诉记者，其祖辈制作红糖
时，压榨糖梗用的是两片石磨，用人

力或牛力拉，而今有了压榨机器，古
老的石磨也被渐渐淘汰了。“你别看
这榨汁都是机器操作，里面的门道
可不少，糖梗放多少、快慢都有讲
究。”话语刚落，徐济台便指导记者
榨起了糖梗。

起初，记者一根根地往机器里塞
糖梗，发现确实很费时间。而后，记
者又尝试一次往机器里塞七八根糖
梗，发现出来的糖渣还有部分未完全
压榨，榨出的糖汁里也多了不少碎
渣。尝试了约莫 5 分钟后，记者才基
本掌握了放糖梗的速度和数量。

镜头一：榨糖
机械化操作看似简单实则暗藏玄机

初榨的糖汁呈青色，经四层过
滤后，流入专门的沉淀池中进行二
次沉淀，再经专门的管道输送至熬
糖间进行熬制。跟着徐济台前往熬
糖间的过程中，记者一行还路过了
烧柴间，这里始终坚持用传统的柴
火加热锅炉，这便是上考红糖味道
好的第二秘诀。

熬糖间是制作红糖的“主战场”，
在这里，记者发现一排长条形的灶
台，上面架着8口铁锅，从大到小依次
排开。徐济台告诉记者，每一口锅都
是一道工序，从糖汁到成品糖浆，需

经过约 15 分钟的熬制，且从一口锅
到下一口锅之间并没有精准时间，所
有技术掌控在熬糖师傅手眼之间。

熬糖难不难？累不累？在师傅
们的鼓励下，记者拿起了特有的糖木
勺，站在第三口大锅前尝试着开始搅
拌糖汁，可没想到刚拿上手，就被这
约五公斤重的糖木勺摆了第一道“下
马威”。等记者好不容易拿稳了木勺
开始搅拌，却又犯下了新的错误。“你
得把木勺翻过来，用勺底把糖水搅过
锅壁，才能保证糖汁受热均匀。”熬糖
师傅在一旁耐心指导道。

记者依照指示拿着糖木勺刚搅
了不到十下，手臂就已经有了明显的
酸胀感，视线也随着蒸腾而上的热气
变得模糊，根本看不清锅中糖汁的熬
制情况。

“糖汁熬制情况可以从气泡的绵
密程度和大小来判断，就像这口锅内
糖汁的气泡冒得集中绵密，说明还有
很多水分，后面的那口锅气泡更大更
少，就说明其水分蒸发得差不多了。”
看记者犯了难，徐济台赶忙来救场，

“现在是出糖的关键时刻，得让我们
经验丰富的师傅来，你快歇歇吧。”

镜头二：熬糖
各项步骤转化全凭师傅经验判断

镜头三：制糖
推拉冷却间要力度也需技巧

“出糖咯！”随着熬糖师傅一声吆
喝，一锅经15分钟熬制的糖浆终于成
型了，安静的制糖间也瞬间热闹起来，
两位制糖师傅立马抬来方形糖槽，方
便熬糖师傅将锅中的糖浆盛入。

装好糖浆后，记者一行来到了制
糖间。在这里，浓稠的红色糖浆需完
成降温、辗轧等步骤，才会最终变身
为成品红糖。从未见过红糖制作的
记者自告奋勇，申请从头开始体验制
糖过程。

“制糖首先要将糖浆推开，使其
尽可能均匀地平摊在糖槽的四壁上，

加快它的冷却速度。”拿起糖铲，记者
按照徐济台的指示开始冷却制糖。
随着糖铲的滑动，原本浓稠的糖浆开
始慢慢变硬。按照老师傅们的说法，
此时便是制糖的关键时期，必须一刻
不停地加速搅拌、推拉、翻腾，将成块
的糖粒碾压成细末。

几番尝试下来，记者原本微胀的
手臂越发酸痛，额头也冒出了细微的
汗珠。但为了保证红糖的品质，记者
必须不断变化手中糖铲的发力部位，
用糖铲的根部将红糖碾细。约莫 15
分钟后，在师傅们的帮助下，糖槽中的

红色糖浆终于变成了细腻如沙的红
糖，一股自豪感也在记者心中升起。

“这批红糖的质量很不错，你快
尝尝。”徐济台告诉记者，制糖过程
中，师傅们凭借推拉间的手感就能感
受到红糖的好坏，“好的红糖，糖浆在
冷却推拉的过程更加轻松，颜色也更
偏金黄色，这与大家传统印象中红糖
颜色越红越好恰好相反。”

体验完上考红糖制作全过程后，
记者发现，一直坚持古法制作，没有
任何添加剂，正是上考红糖味道好的
最终秘诀。

吃上了自己亲手制作的红糖，甜

而不腻的口感也让记者内心的幸福感

再次爆棚。这一份古法制作下的甜

蜜，有着市面上其他工业化制作的红

糖尝不到的温暖。

上考村是远近闻名的产糖区，种

糖梗、制糖已有上百年历史。村内超

半数的村民都是这份甜蜜味道的守候

者、制造者,随着红糖事业的不断发展，

也让他们对生活有了更多甜蜜憧憬。

体验了一轮红糖制作过程后，记

者除了感觉到自豪、兴奋，也免不了几

分劳累。“制糖是个辛苦活，忙起来的

时候一天工作超过 15 个小时。”采访

中，记者发现上考村的制糖师傅们大

都年逾六十，且多为互相帮忙，并不过

多计较报酬多少，无意间也为上考红

糖的甜蜜增添了几分人情味。

除了红糖，上考村还有各类红糖

制品，如红糖麻花、红糖米花糖等，样

样美味。在上考村体验制作红糖的过

程中，前来购买红糖产品的市民络绎

不绝，品尝后，他们大多都会买上三五

样才会心满意足地离开。说到这，您

难道还不想一品上考红糖的甜蜜吗？

趁着红糖节期间，赶紧唤上家人朋友

一起来上考村看看吧！

上考红糖
甜蜜中带有人情味
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