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“借问酒家何处有，牧童遥指杏花
村”，千百年来，杏花村在这首千古名
诗的加持下，闻名遐迩，南北通吃。

走过千年时光，杏花村酒愈发醇
香，唐、宋、元、明、清系列杏花村酒，一
经推出，广受欢迎。那你知道杏花村
酒的历史吗？杏花村酒传承6000年的
酿造技艺，是中国白酒产业的奠基者，
是传承中国白酒文化的“火炬手”，更
是历经漫长岁月，承载着深厚文化底
蕴的“酒中瑰宝”。

打铁还需自身硬。来看一组数
据，杏花村酒厂的规模：100多座仿古
车间，占地面积 158万平方米，相当于
10 个故宫；25 万个发酵地缸，16 条生
产线，贮酒总量达 20万吨。数字的背
后是酒厂的“硬实力”，这些数字充分
证明了杏花村酒厂在酿酒工艺和规模
方面的领先、领军地位。

“喝酒就喝杏花村”！当前，白酒
行业中像杏花村这样集历史、文化、品
牌、品质于一身的清香型白酒，可以说
是凤毛麟角，弥足珍贵。

杏花村酒，你值得一品！
（朱美娜）

“这把小飞龙高胡，历
时 3 个月纯手工制作，是
独一无二的。”两天前，记
者来到丹阳市开发区“赵
军琴坊”，看到赵军用明清
旧 料 制 作 的“ 小 飞 龙 高
胡”。这把高胡，有别于常
规的高胡，它要小一些，但
看起来活灵活现，龙头逼
真栩栩如生。神奇的是，
龙嘴里的龙珠还可以动，
起到画龙点睛的效果。

1966年出生于丹阳制琴世家的赵军，
先后荣获国际二胡制琴大师、第一届全国
二胡制作大赛金奖、江苏省乡土人才“三
带”名人、省级非物质文化遗产传承人、镇
江市工艺美术大师、丹阳市“十大工匠”等
称号和奖项。

“赵军琴坊”以制作苏式二胡为主，兼
制作高胡、锡胡、越胡等各种特色胡琴，其
作品为部分著名音乐院校和二胡演奏家
指定用琴。2004年，“赵军二胡”在首届全
国二胡制作大赛中荣获金奖，并载入《中
华民乐大典》；“赵氏二胡”也被纳入“江苏
老字号”“江苏省非物质文化遗产”名录。

“以前制作的是满龙，龙的身体盘绕
在琴杆上，这次制作的更加活跃，龙头有
飞跃的感觉，更像是青壮年状态的龙。”赵
军告诉记者，这把高胡工艺精湛，他花了
不少心思在上面，比如常规的高胡琴筒
7.8 厘米，小飞龙高胡只有 6.8 厘米，琴杆
也要短一些，更加灵巧，寓意也很美好。

“这把精品高胡其实是我和陆铁生交谈
时，碰撞出来的灵感。”

随即，记者电话采访了陆铁生。陆铁
生，国家一级演奏员，江苏省锡剧团主胡，
是目前锡剧界非常有代表性的主胡演奏
者之一。

“这把二胡很有特色，可以说是独一
无二的。”陆铁生介绍，小飞龙高胡在锡剧
演奏中在领奏、独奏、伴奏起到非常重要
的作用，比如在突出情感部分，即高潮部
分，能起到小提琴的效果，其音色清脆、细
腻、优美。

除了锡剧，可以演奏别的吗？记者邀
请赵军直播间的王老师现场演奏了广东
音乐“步步高”，也是毫无违和感。

（朱美娜 文/图）

近日，镇江江滨新村忠信路口的东
吴路 75-1号新开了一家“扬州老味道三
洋早茶店”。从 1 月 19 日试营业那天开
始，就受到镇江食客们的青睐，很多时间
都门庭若市，各式包子点心大受欢迎。

门口的店招上打出“一只包子三两
重”的广告，实施为期10天的大酬宾。记
者跨进店门在八仙桌旁坐下，先买了一
笼招牌大肉包品尝起来。搛起热气腾腾
的包子放入口中，刚咬了一口汤汁和香
味就慢慢地溢了出来，总觉得肉馅的味
道特别新鲜，美味可口。这家早茶店的
包子不愧是招牌大肉包，白白胖胖，个头

比其他包子铺的要大出很多。面发得蓬
松，而且外形特别好看，尤其是上面手工
捏出来的褶子整齐养眼，给人一种美感。

顾客们一个个嘴里吃着，手里拿着，
眼睛还盯住笼屉里的包子，不免有狼吞
虎咽之嫌。

“吃的就是这个味道！”邻桌的一位
食友赞美道。听他的介绍和评价，这位
大朋友一年到头不知吃过多少家的包
子。

不一会儿，一碗鸡汤面端了上来。
记者先喝上一口鸡汤，再搛起面条咀嚼
了两下，“吱溜”一下咽入腹中，立马心旷

神怡。再搛一块鸡肉入口，只觉得肉质
细嫩，滋味鲜美，不禁与柜台上的老板攀
谈了起来。

“你们的白案肯定是请的扬州师
傅。”记者揣测着问。

闻听此言，美女老板随即侃侃而谈：
“我们是正宗扬州人。上世纪八十年代，
我家外公就在江都樊川镇上开了一家包
子店，传统手工，40 年传承，坚持老面发
酵，讲的就是一个信誉。生意忙的时候
人头上递钱，一点都不夸张。”

“哦，难怪味道这么地道。感谢你们
带来了扬州美味，这一来我们用不着一
早到扬州吃早茶了。”

“食材好，味道才好。”美女老板如是
说。

“我们家的包子 40 年来之所以味道
好，关键是包子馅全部选用前胛肉，从来
不使用猪的下脚肉。当天的肉馅当天用
完，而绝不留到第二天，这样才能保证每
一只包子的新鲜度。店里用的荤油均采
用上等板油熬炼，根本不用花油；蟹黄汤
包用的螃蟹全部是新鲜的活蟹，蟹黄只
只饱满。至于鸡汤面，用的老母鸡脚爪
上都有养殖户的铭牌。”

这家扬州早茶店目前推出的早茶品
种还有：招牌三洋蟹黄大肉包、三丁大
包、古法千层糕、三洋美味蒸饺、萝卜丝
包子、传统手工陈皮豆沙包、传统手工素
包、糯米烧卖、古法马蹄糕、招牌大煮干
丝、鸡汤面等。

喜欢扬州美食，尤其是扬州包子的
“吃货”，不妨抽空过来，大快朵颐之下，
应该不会失望。 （许金龙 朱美娜）

一只包子三两重！
镇江城里的“扬州老味道”
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你值得一品！

杏花村酒·唐、宋、元、明、清，为何流行？


