孝感麻糖制作技艺简介

一、产品特点

孝感麻糖制作技艺是流布于孝感及周边地区，与当地的老百姓生产生活密切相关的一种传统糕点制作技艺，以芝麻、大麦和糯米等为主要原材料，经过芝麻加工（芝麻浸泡、脱皮、晒干、炒麻、筛整）、麦芽生长(大麦发芽、干燥)、饴糖制作（麦芽捣碎、糯米烹蒸、混合糖化、压榨出汁）、熬制板糖（混合白糖、麦芽糖浆熬制浓缩）、麻糖加工（板糖扯白、麻仁拌糖、混合烩熟）、麻糖成形（打条切片、整形包装）等6大工序，是当地传统孝文化的重要组成部分。

在制作过程中，传承人需结合四季天时、气候变化，把控制作过程的温度、技巧、力道等，一气呵成。其成品形似玉梳，色白如霜，薄如蝉翼，香而不厌，甜而不腻，风味别具一格。孝感麻糖首批入选中华老字号，是孝感重要的传统食品。

传承人自发成立了孝感市麻糖行业协会，主要通过家族、社会，以师徒口传心授等形式开展传承实践活动，推动孝感麻糖制作技艺的传承发展。

二、历史文化

孝感麻糖制作技艺历史悠久，清代尤为繁盛，声名远扬，流传区域更广，生产规模更大。清光绪八年《孝感县志》记载：“麻曰芝麻，可以为油，和糯饧以为糖，曰麻糖。处处有之，而孝感独著。”自此，孝感麻糖成为岁时节令、婚丧嫁娶的必备食品，也是广大民众走亲访友的首选礼品。清末，汉口成为通商口岸后，孝感麻糖被当地商户运至租界售卖，由此走出国门。1949年前，在原孝感县卧龙乡八埠口、金星村一带，出现了家家户户制作麻糖的繁荣景象，以李氏、何氏家族为主要传承群体。

1954年，原孝感县政府实行公私合营政策，挑选民间的孝感麻糖制作艺人，组建孝感县国营麻糖厂（今孝感麻糖米酒有限责任公司），代表了当时孝感麻糖制作技艺的最高水平。1958年11月14日，毛泽东同志视察孝感时，曾品尝过该厂生产的孝感麻糖，给予了“好，好，味道不错”的评价。

改革开放后，孝感麻糖制作技艺水平更为精湛，生产规模逐步扩大，产品影响力日益提升。1981年获商业部“优秀产品奖”和国家银质奖、1988年获中国首届食品展览会金奖、1991年被原国内贸易部授予“中华老字号”。1994年邹家华同志亲笔题词“中国一绝”；1998年被评为“国际金奖”，并被国家绿色食品发展中心批准使用绿色食品标志。

目前，孝感市麻糖行业协会依托省、市级代表性传承人与实践基地常年开展传承实践活动，将孝感麻糖制作技艺薪火相传，不断传承发展。

