
马格拉夫!德意志化学家!曾经担任过柏林

科学院的院长!分析化学的先行者"

这位科学家是科技界的大腕" 学过化学

的人多少有些了解!在化学元素史上!有个研

究课题#$$氟元素的发现 ! 揽得多项第

一$$$参加人数最多%危险最大%工作最难!

不少化学家为此损害了健康甚至牺牲了生

命!故被称为&悲壮的化学元素史'(在这个前

赴后继%历时!!"年的研究过程中!马格拉夫

站在最前列)

马格拉夫有这样的学术成就! 足以使他

名垂千史" 可是! 他还有一项划时代的发

现$$$!#$%年!在显微镜下!他发现了甜菜

根中含有甜菜糖的晶体! 于是写了研究报告

送交普鲁士科学院"遗憾的是!这份报告并没

有得到应有的重视"

好在薪火相传!他的学生&'('阿哈尔特

)%"*年在柏林近郊培育出世界第一个糖用

甜菜品种"这种甜菜!块根肥大!

根中含糖分较高! 阿哈尔特成功

地从中提取蔗糖! 并开始了甜菜

的育种工作")%+,年! 他生产出

了三公担的甜菜糖")%++年!他

发表论文宣布已经实现了甜菜制

糖的目标"

然而! 阿哈尔特的研究成果却引来英国

当局的极端恐慌! 他们千方百计地阻挠这项

研究!起先想方设法对阿哈尔特进行利诱!让

他宣布用甜菜制糖的研究失败!没有得逞*后

来便对阿哈尔特进行污蔑和迫害! 散布不利

于他的言论! 令他几乎无法在德国安身)最

终!那些卑劣的阴谋都流产了)

英国人为什么煞费苦心! 非欲置甜菜研

究于死地不可+

原来!这与当时的地缘政治有关)就在阿

哈尔特的甜菜制糖研究取得突破之际! 欧洲

发生了一系列的战争,)%+-.)")/-!即拿破

仑一世率领法国军队对抗反法联盟的战争)

拿破仑对不列颠岛实行经济封锁! 而英国则

从海上对欧陆实行经济封锁)这样一来!诸如

食糖等生活必需品就被挡在了欧陆之外)欧

洲不产甘蔗!无法获得糖源)欧陆人正为此一

筹莫展! 恰恰这时传来甜菜可以制糖的好消

息!怎不让拿破仑喜出望外.故法国开始大力

推动甜菜制糖的进程! 而这又是英国所不愿

意看到的!所以才有打压阿哈尔特的桥段)

或问/阿哈尔特是德国,普鲁士-人!为什

么他的国家对甜菜制糖这件事没有表现出浓

厚的兴趣+原因是普鲁士人对这个科研项目还

未普遍相信) 倒是俄国人占得先机))"01年!

就在阿哈尔德在西里西亚附近的库内恩建立

了世界上第一座甜菜糖厂的同年!俄国也建成

了一座甜菜糖厂)俄国之所以急吼吼办甜菜制

糖厂!是它的砂糖完全依赖进口)接着!法国在

!"!!年开了第一家甜菜糖厂) 德国见这两个

国家用甜菜制糖的发展势头很

好!便积极跟进)于是!欧洲出现

了一股甜菜制糖潮)不久!甜菜制

糖技术便传播到了美洲! 继而传

播到亚洲!乃至遍及世界各地)

之前我们说过! 甜菜从出现

到被利用! 中间至少隔了两千多

年的时间!而人类竟然无所作为)这在现代人

看来!不管是古代中国人还是古代外国人!都

显得智慧不够)其实这里头有一定的道理/最

初的甜菜!其含糖量只有百分之六)而甘蔗的

含糖量是百分之十八) 如果甘蔗的含糖量只

有百分之六的话!给人最直接的感受是不甜!

没有人会去吃的)因此!含糖量偏少的甜菜!

无法让人对它发生兴趣)经过农学家的努力!

在二十世纪初! 甜菜的含糖量已是百分之十

八*目前大概是百分之二十四)这两个数字!

都达到或超过甘蔗含糖量的指标! 当然可以

和甘蔗等量齐观了)然而!就目前提取蔗糖的

份额来说!甜菜仍然不及甘蔗,大约2/%-)

一般而言!白砂糖%红糖%冰糖取材于甘

蔗*绵白糖%方糖则取材于甜菜)按照纯度排

列!依次为/冰糖%白砂糖%绵白糖%红糖)但糖

的甜度和含糖量,纯度-并不匹配!最甜的西

瓜含糖量仅百分之十三! 而大米的含糖量竟

然是百分之七十五.

值得一提的是冰糖和红糖) 冰糖是甘蔗

糖经过精炼%溶解并多次结晶而成*红糖是由

甘蔗榨汁滤去杂质后熬炼结晶而成) 冰糖与

红糖的区别在于工艺的粗细而已) 介于两者

之间的则是白砂糖) 做工相对粗糙的红糖并

不如我们想象的那样低级!相反!不作精加工

而使它保留了比白砂糖更多的营养价值*讲

究的红糖还要加适量的蜂蜜! 换一种称呼便

叫黑糖.现在有些人十分迷恋焦糖!诸如焦糖

布丁%焦糖沙琪玛%焦糖咖啡等!甚为抢手)实

际上焦糖既不神秘!也不高贵!它只是蔗糖熬

成黏稠液体或粉末而已!深褐色!有苦味!广

泛用于酱油%醋%啤酒%糖果等的天然着色剂)

和冰糖%白砂糖相比!无论是蜂蜜还是麦芽

糖!含糖量都很低!甜度也不高!这倒是受不太

喜欢吃甜的人的欢迎)不过!由于蜂蜜中的葡萄

糖和果糖能够被人体直接吸收! 麦芽糖则富含

碳水化合物!&糖友'待之须十分谨慎克制)

关于糖源!在人们印象中!无非是甘蔗%甜

菜%饴糖%蜂蜜%果糖之类!很多人不知道的是!

加拿大出产一种叫枫糖的玩意儿非常神奇!它

出自糖槭,糖枫-树内)这种树的树干中含有大

量的淀粉!冬天成为蔗糖!夏天转化为液体状

态!工人们在树上钻孔!树液缓缓流出!用火熬

一下!就成了枫糖)到加拿大旅行的人通常会

带回作为伴手礼送人)我有幸尝过!味道不错)

当下流行的木糖醇! 是从某些植物中提

炼而成的糖!一种很有前途的甜味剂)还有一

种元贞糖!也从天然糖源中精炼!甜度是蔗糖

的十倍而热量极低 ,白砂糖的十分之一不

到-!为&糖友'理想的食品甜味剂)而有些叫做

&糖'的糖!其实和天然糖无关!它们是化学品!

如糖精!不过是骗骗嗜甜的人的嘴而已)
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糖的故事!下"

文 ! 西坡红泥小炉 一周一菜

竹报平安

文! 李兴福

! ! ! !此菜属口彩菜肴，又是保健绿色食品。
一、原料：鲜芦笋嫩尖 !""克，川竹荪

#" 克，熟火腿 $%&'" 克；精盐、鲜粉各适
量，鲜汤 !""克（鲜汤无可用清水），油 !"

克，白胡椒粉少许。
二、制作方法：干川竹荪冷水泡半小时

后洗净修去老根部位、竹网和竹伞，修成二
寸长的段，连洗 !&(次，再泡在清水内待
用。熟精火腿肉切成一寸半长、)&$分宽的
薄片（约 #%片）。芦笋嫩尖约二寸半长段，
最好上半段在开水锅汆半分钟，捞出排在
汤盆内左边，川竹荪同时也在开水锅内汆
透捞出沥干水分，排在盆右边，火腿片排汤
盆中间，这样，青的芦笋在左边，白色的竹
荪右边，中间是红色火腿，形状好看，青红
白三色。锅上火烧清汤加调料烧开，将汤浇
在盆内即成上席。

三、特点：一菜青红白三色，汤清味鲜
美，脆嫩富有营养。芦笋、竹荪都富有食疗
保健功效，也是烹饪蔬菜中高档原料。

! ! ! !其实也不贵（!%斤装#!%元*包、#%斤装
)%元*包；按有机准标种值的!%斤装#+%元*

包、#%斤装'%元*包）。
从产地到餐桌，无需任何环节，只需一个

电话：%!#+!'%#+%$，苏浙沪免费送货上门。

中国最好的稻米———五常大米
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肯尼亚的AliBarbour餐厅，位于一处暗礁洞
里。这个洞的自然环境

的历史在12万-18万年之间。它有一个特别
之处是山洞顶的“天窗”，非

常适合在夜晚前来，月亮和星星是天然的明灯
。 ———图 *
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邂逅仡佬古寨的传家美食
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