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内容概要

　　《广东物华录》写广东的名人、名景、名山、名水、名食⋯⋯写岭南民俗的淳朴，写岭南精神的
可贵，为宣传和弘扬岭南文化做贡献。
适合旅游爱好者，历史文化爱好者等阅读参考。
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章节摘录

　　所谓“粔敉”，在我们翁源，现今又叫糖环。
翁源县位于粤北地区，过年之前，这里几乎每家每户都会制作糖环。
由于糖环味美而且意头好，人们又把糖环作为过节的必备小吃和送礼的重要佳品。
翁源当地人制作糖环的材料有糯米、黄糖片、芝麻。
糖环的制作过程要分很多步骤，第一，要将糯米用水浸透，直到糯米发胀，然后用箩筐或者是可以过
滤的物品把水过滤掉，最后，把糯米拿到打米粉的店去打粉；第二，打好粉之前，准备好黄糖，按照
一斤粉三两糖的比例，把黄糖片放人锅中，千万要注意不要在糖中放水，接着只要把一片片的糖煮成
糖浆就行了，但也要适当地搅拌以防粘锅；第三，把适量的糯米粉放在盆子里，加适量的水，和好成
粉团，再把这个粉团做成汤圆状放入糖浆中煮；第四，在做粉团时留下适量的糯米粉，放人簸箕中，
并把这些粉摊开，这时，可以看看糖汤圆有没有熟，熟了的话，就用勺子把这些糖汤圆倒到糯米粉上
，也要倒适量的糖浆到生粉上，最后就把生粉、糖汤圆和糖浆一起和，当和到粉团有弹性的时候就可
以开始搓糖环了。
　　上面四个步骤完成之后，紧接着的是制作糖环最重要的一个环节——手搓糖环。
在搓糖环之前，有两样东西是要提前准备好的，一是芝麻，二是搓糖环的地方。
芝麻有白芝麻、黑芝麻，这就依个人喜好了。
搓糖环的板面最好是木板，不要太滑，否则就搓不了。
搓糖环时，先取少量糯米粉和芝麻洒在木板上，芝麻也可以在和粉团的时候放下去和粉团一起和。
然后取少量粉团，用手心搓粉团，要用力适度，否则就搓不成圆圆的长条，搓成扁扁的长条是做不成
糖环的。
搓好长条后，把长条的两头连接，让长条成圆形状。
然后，把这个圆形捏分成四份，不要断开，并将每份再捏分成两份，这时圆形状就变成花状了，最后
用手捏一下相邻的糖环棍，花状就会形成环状，大环套小环，环环相扣。
这手搓糖环最讲究手艺，尤其是捏成大环套小环。
我们这里的人常说“翁源糖环难凿孔”，所谓“孔”，指的就是这环环相扣的“环”。
　　⋯⋯
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