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近日安庆天气情况：
今日，多云转晴，1～

15℃；明日，多云转晴，
4～13℃。

本报讯（全媒体记者 程呈）
随着雨雪冰冻过程彻底结束，升
温大幕随之拉开，安庆将在大回
暖中拥抱春节的到来。

昨日安庆遇见久违的晴天，
太阳终于从云后“露脸”，向大地
散发热量，一扫前期阴霾，积雪几
乎融化殆尽。新年要辞旧迎新，
人们也纷纷赶在除夕前一天，准
备年货和年夜饭食材，将堆积的
衣物拿出来洗干晾晒，干干净净
迎新年。

太阳出来后，气温明显升高，
昨日白天安庆最高气温 8℃，体
感较前几日暖和不少。明天正式
进入农历龙年，安庆进入大回暖
通道。正月初一（2月10日）至初
五（2月14日），安庆以晴到多云天
气为主，气温回升迅速，初五（2月
14日）气温达到近期最高点，预计
可达20℃，一时间暖如小阳春。

正月初六（2月15日）有冷空
气影响安庆，届时平均气温将下
降4～6℃，不过降温后的气温与
历史同期相比仍偏高 1～2℃。
因为这股冷空气势力整体不够
强，带来水汽不充足，预计后期仅
安庆沿江地区为阴天，部分地区
有小雨，其他地区仍以多云天气
为主。

值得注意的是，大部地区虽
然最高气温升幅较大，但最低气
温回升依然比较缓慢，昼夜温差
将增大至 10℃以上。如大年初
一（2 月 10 日）的最高气温可达
15℃左右，但最低气温却仍在冰
点附近，昼夜温差达 14℃，所以
公众需留意临近预报，早晚出行
做好防寒保暖工作。

此外，春节期间晴好天气常
驻，气温总体较常年偏高，森林火
险气象等级上升，需注意用火安
全。后期沿江地区有降水，易造
成道路湿滑，节日期间出行需注
意交通安全，同时关注降水间歇
期可能出现的大雾天气对交通出
行的不利影响。
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□ 全媒体记者 方芳 文/图

龙年春节在即，城区各糕点
店纷纷推出各式糕点，吸引广大
市民采买选购。在现代化工艺盛
行的当下，中华老字号麦陇香仍
保留了传统纯手工制作工艺，赶
在年前制作推出春节“限量版”
糕点。近日，记者走进麦陇香生
产工厂，一睹传统手工糕点的制
作“匠心”。

“招财进宝”元宝糖

元宝糖外形与色泽酷似元宝，
寓意招财进宝。“为了保留传统，满
足老安庆人的需求，我们每年年前
都会制作元宝糖。”麦陇香食品有
限公司生产厂长张文海说。

生产工厂内，熬糖师傅拿着
搅拌棒不停地搅动，待锅里的糖
稀呈淡黄色、气泡变小，便关
火，然后倒入事先炒好的白麻仁
中。张文海将糖稀和白麻仁搅拌
均匀，形成软硬适中的芝麻块
团，再将其揉成长条，切成一个
个“剂子”分发给其他师傅。大
家将“剂子”快速揉搓成细长
条，用刀面轻轻拍扁后切成长方
形的小块，再左右压成对称的

“蝴蝶结”，双手将两边往上折
叠，元宝糖就做成了。

整个制作过程一气呵成，速度
极快。因为只有芝麻团的热度还
在，才能做成元宝造型。“元宝糖的
口感取决于熬糖的火候。火候欠
了粘牙，过了则口感不佳，火候的
把控全凭师傅多年积累的经验。”
张文海告诉记者，元宝糖是纯手工
制作比较耗时耗力，包括他在内的
8位师傅，一天从8时忙到16时，才
制作 400 斤。与生产线一天的产
量相比，这个数量很少，但这份传
承了上百年的手工制作技艺却相
当珍贵。

桂花年糕“步步高”

桂花年糕也是麦陇香的传统
美食，多年来广受欢迎。张文海在
麦陇香从事糕点制作已有 41 年，
当年入行正是出于对桂花年糕等
传统美食的喜爱。“桂花年糕是我
从小就喜欢的传统美食之一。小

时候家里条件有限，想吃吃不到，
从而对学做美食产生了兴趣。后
来有机会进入麦陇香，跟着老师傅
后面学，每天起早贪黑，即使再苦
再累，我也非常珍惜。”

张文海介绍，桂花年糕的制作
共有八道工序。首先要将糯米干
磨加工成粉，然后选用一定比例的
白砂糖，加水搅拌均匀，再倒入蒸
锅里蒸煮。蒸好的半成品倒入搅
拌机中打料，加强韧度，然后倒在
案板上，揉搓成粗细均匀的长条，
将水在年糕表面抹一层增加粘度，
再把洗净的桂花均匀地撒在上面，
最后切成长短均匀的条块，桂花年
糕就做成了。

过年吃年糕，寓意步步高。张
文海说，桂花年糕除了这种原味
的，还有猪油和芝麻夹心口味，以
满足广大顾客的需求。因市场需
求量大，麦陇香从国庆节后开始制
作，一直持续到正月十五。往年春
节期间，有不少市民前来购买寄给
外地的亲戚。

灶糖甜甜粘福气

记者在制作现场看到，糕点
制作师傅熬制糖稀时，时刻关注
锅面上的大泡是否消失，查看糖
块韧性是否足够。待糖稀熬好，
师傅将其倒入平盘里，稍稍冷却
后再取出放在案板上，揉成一团
放入拉糖机中。颜色由浅黄色渐
渐变成鲜亮的白色，且越来越细

腻柔软呈现丝状。之后，各位师
傅将其从拉糖机中取出来，像揉
面粉一样揉上多次，再按压成饼
状，将配有金橘、桂花、糖粉和
麻油的“馅料”倒在上面，合力
将其团成一个“大包”，反复按压
紧实，再从“大包”尾部抽拉成
竹竿粗细的长条。

张文海告诉记者，这当中非
常考验师傅的力道和速度，每抽
拉出约50厘米的长条，就掐断进
行下一道工序，即灶糖成型。一
个个算盘珠大小的灶糖并不是用
刀切出来的，而是用细绳拉出来
的。几位师傅手持细绳末端的把
手，将细绳在灶糖条上端快速地
用力一绕，一个雪白如球状的灶
糖就成型了。

“如果用刀切，里面包的馅料
就会溢出，而用绳子缠绕切割则会
将灶糖心封裹住，很巧妙。”张文海
介绍，过小年吃灶糖是传统年俗之
一。如今，大多是上年纪的人吃灶
糖，含一块到嘴里，慢慢抿化。

“每年腊月，就有老顾客来店
里询问灶糖了。我们每年在腊月
二十前后用一天的时间制作，今
年制作了 600 斤，供城区 40 多家
分店销售。”张文海说，麦陇香在
春节前推出的三种传统美食，老
安庆人都知道，这些不仅是安庆
人的味蕾记忆，也承载着丰富的
文化内涵，寄托了人们对新一年
的祝福和希望。

灶糖、元宝糖、桂花年糕 春节限定美食限时出锅

看！老字号“烹”出“新年”味

▲师傅在
制作元宝糖。

▶制作好
的桂花年糕。


