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（指导老师：严鸿军）

妈妈去上班，爸爸又出差了，只有我和妹妹

在家。我看着像小猪一样呼呼大睡的妹妹，又看

了看窗外瓢泼的大雨，这个天气实在太适合睡醒

了来份下午茶。可是我该做什么呢？我会做啥

呢？爸爸上次教我做的炸香蕉片就不错，那就做

个美味的炸香蕉片吧。

我先拿出两根香蕉，去皮切成小片，再把鸡蛋

打入碗中，可是那调皮的鸡蛋就是不出来，我用力

一甩，本想把鸡蛋甩到碗里，可用力过猛，一下子甩

到了墙上。有办法了，我只要用勺子把蛋液挖出来

不就好了嘛。我在蛋液中放入面粉，再加入少量的

清水，搅拌成糊，再把香蕉片放入糊中，让它与面糊

互相融合。好了，现在就可以下锅炸了。

我在锅里放入油，开火。当我放入香蕉片

时，意想不到的事情发生了，油溅了我一身，我吓

得立马连连后退，幸好我穿了长袖，没有烫到皮

肤，只是我那可怜的白衬衫满是油点，估计是洗

不掉了。过了一会儿，油不往外溅了，我才走过

去把香蕉片小心翼翼地贴着锅边放入锅里。待

香蕉片炸至定型，我用勺子轻轻推动香蕉片，香

蕉片慢慢浮起时，转成小火，香蕉炸至金黄，用勺

子轻轻碰碰，发出脆脆的声响就表明炸好了。我

用漏勺将炸好的香蕉片捞起，控油装盘。

整个厨房已经飘满了炸香蕉的香味，我迫不

及待地捏起一片，在嘴边吹了吹，小心翼翼地吃

了一口，好烫，但是也太好吃了吧，脆脆香香的外

皮，加上又香又软的果肉。过了一会，我又忍不

住拿起一片，淋上番茄酱，更好吃了，口感更丰

富，也更有层次感。

这时，妹妹也闻着香味起了床。妹妹说有了

好吃的炸香蕉，怎么能少得了好喝的呢？那就做

个奶茶吧。我先把红茶和糖放入锅中，开小火炒

出焦糖味，然后加入适量的水，再放入牛奶烧开

过滤一下，奶茶就做好了，既有红茶的香，也有牛

奶的醇，茶香与奶香互相交融，既健康又好喝，配

上炸香蕉片，真是太解腻了。

雨天，爸妈不在的自由，自己动手的美味下

午茶，我和妹妹一起享受惬意小“食”光，我们在

爸爸妈妈无微不至照顾的间隙悄悄学会了长

大！ （指导老师：陈雪文）
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以勺为笔，以糖为墨。笔走龙蛇，糖倾河
汉。走进糖画，传承非遗。

——题记
“勺把笔，石板纸。熬糖汁，画糖画。画条大

龙飞上天，画只公鸡抖尾巴。拿在手里亮晶晶，

吃到嘴里不粘牙……”你们知道吗？这首家喻户

晓的歌谣里唱的正是糖画制作的秘密。

糖画，顾名思义，就是以糖做成的画，是中国

一种传统的民间工艺，俗称“倒糖人儿”或“倒糖

饼儿”，不仅是地道的民间画种，还是颇有特色的

街市特色艺术。

那年春日踏青，我与糖画第一次邂逅。依稀

记得，制作糖画的老奶奶仅仅挥舞了几下铜勺，

便像变魔法般，将一只栩栩如生的龙展现在我的

眼前。我轻轻尝了一口，那麦芽糖香甜的味道一

下子把我带回了糖画盛行的唐朝。

“熔就糖霜丞相呼，宾筵排列势非孤；苏秦录

我言甘也，林甫为人口蜜腹。霉雨还潮几屈膝，

香风送暖得全肤；纸糊阁老寻常事，糖丞来年亦

纸糊。”《坚瓠补集》中的这首诗，真实记录了糖画

盛行的情况。据传，糖画始于唐代，之后逐渐演

变发展成为今日的糖画艺术。

关于糖画，还有这么一则有趣的传说：相传，

在唐朝，四川的砂糖十分有名。一位书生因为没

有考取功名，又用完了自己的积蓄，穷困潦倒，不

得不想办法挣钱。一天，他看到了融化的砂糖，

突发奇想，用它来作画售卖，竟获得了巨大的成

功。全城的人都争相购买他制作的糖画，糖画这

一技艺也得以流行开来。如今，糖画制作技艺已

从四川地区传播到了全国各地，被列入中国国家

级非物质文化遗产，成为人们心目中“舌尖上的

非遗”“甜蜜的艺术”。

如果你尝过糖画的味道，那麦芽糖甜而不腻

的味道一定会让你印象深刻。生活中，制作糖汁

是糖画制作中必不可少的重要环节。如何熬制

出比例适当、容易成型的糖汁，是每一位糖画艺

人都要牢牢掌握的秘诀。因此，制作糖画大致分

为四个步骤，分别为制糖、熬糖、画糖和粘签。

此时，我化身为一名糖画艺人，准备开启一

场糖画制作之旅。首先，将麦芽糖熬制成糖块。

接着，将一定比例的清水、白砂糖、麦芽糖糖块放

入锅中熬制，边加热边搅拌。然后，用一柄小勺

舀出糖浆，运用抖、提、顿、放等不同手法在石板

上倾铸出各种图案。最后，将新鲜的糖饼用牙签

轻轻地蘸上，待冷却凝固，用铁铲将画体和石板

剥离开来。这样一份精致美味的糖画就完成了。

糖画，不仅是中国传统文化的组成部分，而

且深受人们的喜爱。我们更有责任传承这项非

遗，为后人留下一份珍贵的文化遗产。

（指导老师：陈伊雯）
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