
! ! ! ! !月 "#日，上海电影广场海上 $号
厅上演了一场经典与时尚、中西相融的
跨界大戏。时尚、奢华的施华洛世奇装点
的会场尤为耀眼夺目，模特展示秀精彩
纷呈，五粮液携手国际时尚品牌施华诺
世奇倾情打造的经典与时尚、中西相融
的创新新品“缘定晶生”璀璨问世。

融合了施华洛世奇元素的五粮液
“缘定晶生”酒，采用瓶中瓶设计，由两只
施华洛世奇经典水晶天鹅构成爱心形

状，酒瓶颈部由意大利工匠手工镶嵌施
华洛世奇水晶，瓶盖镶嵌水晶沙，尽显时
尚、高端。产品设计蕴含了对爱情的鉴证
和美好祝愿，是行业首款专为高端、时尚
婚庆定制的礼品酒。
业内人士分析认为，中国白酒坚守传

统古法酿制的同时，在包装等方面不断运
用新材料、新技术，开发出满足不同消费
群体、场景的创新产品，在不同的细分
市场上开辟新“蓝海”，引人瞩目。

单县位于山东省西南部，苏鲁豫皖四
省八县交界处。因舜帝之师单卷在此居住
而得名，是汉朝女政治家吕后的故里。李
白、杜甫、高适、陶沔四君子在单县留下了
大量诗篇。来到单县，不能不品单县羊汤，
羊汤以其“色白似奶，水脂交融，质地纯净，
鲜而不膻，香而不腻，烂而不黏”的独特风
格，被国人称为中华第一汤。如果再搭配上
粘满芝麻、金黄酥脆的吊炉烧饼，那可以说
是绝配了。而始创于明末清初，清乾隆39
年的赵家馓子，更是远近闻名，满口留香。
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!三绝"之首羊肉汤
单县有三绝：羊汤、百狮坊、百寿坊。百狮坊夹

柱上雕有一百个姿态各异、惟妙惟肖、栩栩如生的
狮子；百寿坊雕有一百个不同书体的“寿”字。两坊
结构精巧，雕工精细，刀法洗练，古朴优雅，繁而不
乱，堪称艺术珍品。而造坊的石匠雕工每天要喝的
就是羊汤。一天不喝就没精打彩，不出活儿。有人
说：两坊是羊汤浇出来的，三绝之首又当属羊汤。
单县羊肉汤已有数千年历史。原始社会末期，

舜的老师单卷（亦写作善卷、亶卷）及其部落就生
活在单县一带，他们过着半耕半渔半牧的生活。当
时饲养的家畜主要是青山羊，而羊的吃法，由烧烤
演变为主要吃肉喝汤。经过几千年的改进，制作工
艺也越来越完善。
据《单县风物》及新版单县志载：“%#&'年初，单

县人徐桂立、曹西胜、朱克勋三人开设‘三义和羊汤
馆’，后三家分开。由于徐桂立制作精细，不断改进
提高，一时间风靡全城，在竞争中占了上风，远近驰
名，被公认为单县羊肉汤的正宗。而徐家后因转营
其他的生意，所以也就没能创下正式的品牌。”

%'()年春，单县羊肉汤的正宗传人周永歧、
吕运法、窦保德共同出资，在单县刘隅开办“三义
春羊肉汤馆”。因为其时在春天，《三国演义》中又
有“桃园三结义”的典故，遂取字号为“三义春”。周
永歧是徐家的徒弟，师承徐家羊肉汤第七代传人
徐东秀，他 %(岁就学制羊肉汤，不仅得到了徐家
的真传，后手艺不断加以创新提高，逐渐创出自己
的独特风味。其调料齐全，色泽光亮，汤汁味美、营
养丰富，在单县及周边地区迅速打响。当时所经营
的汤种类花样繁多，著名的“天花（羊脑）汤”，有健
脑明目之功；“口条汤”，有壮身补血之能；另外还
有三孔桥汤、马蜂窝汤等共 *+个品种。
烧制单县羊肉汤有三条关键，一是选用平原

地区农家饲养的三年龄青山羊为主要原料，尤以
单县黄河故道和大沙河两岸的羊为佳，羊又有“蒙
羊”（生育一、两窝的母山羊）“捶羯”（被捶碎睾丸
而失去交配能力的公山羊）的讲究。这样的羊不光
吃草，农家经常喂点剩饭或粮食，羊长得膘肥体
壮。山区的羊不行，熬出的汤发黑且不鲜洁。二是
佐料的选用要适量，多了则料味出头，少了则腥膻
不除。三是用火要大，使锅内一直处于沸腾状态。
使羊油快速融化，与水互相撞击，达到水油交融，
形成乳状悬浊液。如火候达不到，则水是水，油是
油。凡熬制好的羊肉汤，勺子在锅面打个花，往下
一舀，往桌面一滴即凝成油状。“单县羊肉汤”系奶
汤类，汤锅里始终保持滚沸，否则汤色冷青，鲜味
不足。
单县的羊汤分白汤、红汤两种。为适应时下人

们的口味，现在饭馆里卖的几乎全是白汤。卖羊汤
的店里支一口长年不熄的大柴锅。锅里时常有水
添进去，有肉放进去，有佐料放进去，但盛出的却
是一碗碗无肉的清汤和偶尔取出的羊骨头，而绝
不会有整块的肉取出卖掉。如果真遇有想吃肉的
食客，老板也好讲话，一只大铁钩子从锅内拉出一
块羊肉，问好您要哪块儿，然后一刀下去，再切成
碎丁放进汤碗里，或切成薄片放进瓷盘里，也不必
用油盐酱醋之类的调料，食之味鲜，软硬适中。余
下不要的，大铁钩子一抡，则又“咕咚”一声，扔进
“咕嘟咕嘟”冒着白气的大铁锅里。热气腾腾的羊
汤汤色如同高压锅熬出的无米粒的米汤，喝在嘴
里味道鲜美无比。

吊炉烧饼!好伴侣"

喝羊汤，就不能不吃徐家吊炉烧饼。吊炉烧饼
是非常受单县大众青睐的一种面食。当地人戏称
它是羊肉汤的好伴侣。假如您在单县的集市上看
到一口底朝天的缺口大铁锅，您一定可以在那里
买到香喷喷的吊炉烧饼。
单县吊炉烧饼历史悠久，始创于 +&世纪初，

至今已有近百年的历史，创制人徐向清善于制作
各种面食和小吃，创制了别具风味的“吊炉烧饼”，
其外观圆型，上部弧状隆起，通体橙黄油光，晶莹
脂腻。饼盖撒满芝麻，边缘斜刀切花，错落有致，整
个看去，宛如一件做工精巧的艺术品。
徐家吊炉烧饼的第二代传人徐林择自幼随父

从事操作，他制作的吊炉烧饼，更是诱人可口。
%')+年在山东省饮食服务大赛上，他制作的烧饼
被誉为特色名吃。现在的徐启尚为第三代传人，他
严格遵照传统工艺，制作讲究，为广大消费者乐选
乐道。

单县味道：一汤一饼一馓子
! ! ! !吊炉烧饼的制作过程繁琐，非手艺人
制作不得。选料必须用上等精白粉，在瓦盆
内和面予以充分发酵。面要和得有筋骨且
有力道，二十多斤的面块整个从盆中拿出
双手托到面板上，运行中面不下坠，不散
落，少变形。面块放在面板上，将其擀成面
饼，然后用备好的熟面用食用油抹皮起
酥，再将面饼卷成长筒状，重新揉过，掐成
一个个的“剂子”。其后给每个“剂子”填充
“烧饼馅”。

烧饼馅制作起来也十分考究，取核桃
仁、花生仁等打碎，配以精白粉、精油、芝
麻盐，肉丁、佐料面等，掺拌均匀，不可太
湿或太干，湿则发粘，干则过散，干湿适
中，不粘不散，沙沙离离方为上品。这样制
成的馅被称作“齐饼馅”。馅填好后，将“剂
子”揉压成一个个的小饼，排列在案板上，
用一只手依次快速转动小饼，另一只手执
刀斜立上下砍切花，数秒之间，饼盖边缘便
出现一圈错落有致的切花，当地人亲切地
把这一圈切花称作“烧饼妈妈”。而后拿起
油刷，在饼盖上涂上香油、糖稀，撒上芝麻，
准备上炉烘烤。
吊炉烧饼的烤炉由紧密相连的上、中、

下三部分组成。最上面的是“吊炉”，与普通
烧饼炉十分相似，一侧有弧门。只是“吊炉”
的个头比较小，并被链子吊着，链子另一端
与杠杆相连，必要时可以用杠杆将吊炉吊
起。吊炉内只烧柴火，不放烧饼。炉的最下
面是用铁皮糊泥围成的圆桶状炉灶，有灶
门，像旧时农村烧柴做饭用的大灶。炉灶上
面嵌着一个平底锅，即是烤炉的中间部分。
烧烤吊炉烧饼时，上面吊炉内燃起明火，下
面炉灶内施以暗火，此时下压杠杆移开吊
炉，在平底锅内倒入少许精油，油热后将烧
饼摆放锅中，盖上炉盖，进行上烤下烘。
此时，最重要的是控制炉内的温度和

烤制的时间。炉火不能太旺也不能太弱，太
旺会把烧饼烤焦，太弱会把烧饼烤得夹生。
控制炉火，没个一年两年的功夫是做不好
的。红红的炭火烤着，烫人的铁锅煎着，不
一会儿，焦黄喷香的吊炉烧饼就出锅了。刚
出炉的烧饼外酥里嫩，表面厚厚的一层芝
麻让人垂涎欲滴。用手揭开发现，底儿、盖
儿、芯儿层层分离，芯里散发着诱人的香
气。咬一口慢慢咀嚼，不一会儿，香甜的糖
稀味儿和浓浓的芝麻香味儿便溢满口腔。
在单县，无论是在乡村还是在城市，无

论是在街边小摊还是在高档饭店，都能见
到吊炉烧饼的身影。每当赶上饭点，总会在
大大小小的烧饼店或者烧饼摊前，看到购
买烧饼的人，往往是烧饼刚刚出炉就被抢
购一空，由此不难看出吊炉烧饼在当地人
饮食中的重要地位。
吊炉烧饼保存期长，不易变味。存放两

三个月，只需略加烘烤即可食用，而口味依
然。

!馓子"飘香二百年
一口油锅，两个面盆，一堆木柴，在这

个十平方米的作坊里，这些就是单县黄岗
镇村民赵安先制作馓子的全部家当。赵家
馓子起源于明末清初，清乾隆三十九年（公
元 %*(!年），兵部尚书刘娥（时任道台）回

黄岗西三里刘老家省亲，回京带回赵家馓
子，奉至热河行宫，太后和高宁品尝后大加
赞赏，此后每年冬春季节，驿道快马，供奉
皇宫，御贡赵家馓子从此远近闻名，流传至
今。赵家馓子经历了两百年的传承，到赵安
先这里已是第四代。
从 '岁开始，赵安先就跟着爷爷学做

馓子。由于年纪小，刚开始只能从炸馓子学
起，虽然不受累，罪却没少遭。手经常被溅
出来油星烫伤，如今他的手指背面关节处
已经几乎没有纹路，被烫得平整发硬。手艺
不精把馓子炸短了或是炸断是常事，“因为
老把馓子炸坏这事，我可没少挨揍。”赵安
先笑着说，小时候爷爷管得严，经常用筷子
敲他的头，如今拿起炸馓子的筷子，他总是
能想起爷爷严肃的面孔。
“和面、养面、下油锅炸……每一步都

很关键，一步做不好，这一团面就算是废
了。”说着，赵安先拎起一团面摆弄起来，
摔、捣、搓、拉，这块 %)斤的面团在赵安先
手里，不到一个小时就“变成”了一层一层
盘在盆里的细筷子。
说起来简单，可要是做起来，这过程一

个比一个复杂。首先要在面团中间掏眼，两
个人配合着把手腕粗的面来回搓拉，直到
细如筷子，便可以逐层抹油盘在盆里。“用
油养着，可以让面充分吸收油的营养，保证
面的柔软度，炸出来才会酥脆可口。”待面
“养”好之后，便可将面的一头拉出，在手指
上绕圈后掐断，随后用筷子将馓子坯取下
放入油锅，稍炸后，将筷子抽出按压馓坯中
间，使之成为瓦状再放入油锅，直到馓子色
泽金黄便可以出锅了。
每年 )月至 *月份对做馓子生意的人

来说是最难熬的，炎热的天气可以让早上
炸出来的馓子晚上便软掉了。因此，在这段
时间，几乎所有做馓子生意的人都选择停
工，赵家馓子却一年四季从不间断销售，赵
安先有存储馓子的妙招。一个长 #&厘米、
宽 )&厘米、高 ))厘米的桐木箱子就是赵
安先的法宝，“桐木轻便、不透湿气，馓子放
在里面可以储存很长时间。”赵安先说，馓
子放在这个箱子里，春秋冬三季放上一个
月不成问题，即使是夏天，馓子放在这个桐
木箱子里隔夜之后依然可以保持酥脆。赵
安先现在用的这个箱子是父亲做的，已经
用了 +&多年，现在这个箱子已经成了赵家
馓子的象征，“以前一直带着箱子去集市上
买馓子，把箱子往路边一摆，别人就知道卖
馓子的来了。”
如今，无渣、酥脆、劲道、香甜的赵家馓

子开始远销全国各地，北京、西宁、上海、太
原等地都有客人打电话订购。由于赵家馓
子是纯手工制作，一家四口人精力有限，因
此赵家馓子每天只做 +(箱。每到年关的时
候，为了吃到赵家馓子，有些客人都提前
%&天预订。

如今，%#岁的双胞胎儿子赵严森、赵
延林已经跟着赵安先学做馓子 )年了，老
二延林的手艺经常得到赵安先的夸奖，“他
现在干活比我还利索，比不上他啦。不管他
们以后干不干这行，我就希望他们把手艺
学到手。”望着一旁正在和面的两个儿子，
赵安先眼中满是期许。

首推时尚新品“缘定晶生”
著名白酒品牌国际化创新动作


