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老一辈全椒人都知道，从县城凤凰
桥街关口（今建行前）到南城门（今实验
幼儿园前）这段路，史上称为“后街”。虽
然市肆无几，但由于后来有了小戏园和
大戏园，这条“后街”渐渐地热闹起来。

大戏指的是京剧。新中国成立初
期，不管大戏、小戏，县城还没有上规模
的室内剧场，只有用布幔子作围墙，晚
上从凤凰街盛老五家租汽油灯作照明
用的露天剧场。

县城大戏的露天剧场解放前设在
关帝庙大院内（今老制药厂大门左），解
放后移至老教育局旁的广场上，后来又
迁移到老电影院旧址（现在的实验小学
附属学前班址），文化大革命初期在荷
花塘广场，后来又移至南屏影剧院对面
金家巷广场（现在的南屏菜市场大楼
址）。无固定舞台的露天剧场，通常一
场多用，演出大多为短期间断型，有时
演京剧，有时放电影，有时演马戏，有时
演杂技。一开始，群众自带板凳，后来
在剧场内设置了简易的长条凳。说凳

子，其实就是一根圆木上装了两条固定
在地上的“腿”。对于当时的孩子而言，
虽然门票只有一角，但也显囊中羞
涩，趁守门检票不注意时，偷偷地从布
围子下钻进去蹭戏，这是常事。

京剧在全椒称作大戏，流行有两个
高潮期：一是从抗日战争后期到解放前
后，二是文化大革命时期。据全椒县志
记载：民国后期，京剧清唱在全椒比较
盛行。县城的童浩之、刘碧秋、马本长、
卢凤英、王云垂、王士俊等人经常聚集
清唱。“汇中茶社”曾一度有京剧戏班驻
唱，“民众教育馆”有时也组织清唱。沿
滁河三镇（古河、程家市、赤镇）喜唱京
剧的也不少。当时演唱的剧目主要有

《四郎探母》《玉堂春》《女起解》等。民
国三十二年（1943年），国民党军队第十
游击纵队司令柏承君在古河成立“胜利
京剧团”，聘请名演员李慧芳、李玉蓉、
陈少鹏等，经常演出京剧。抗战胜利
后，曾在县城夫子庙公演。

上世纪五十年代初，县城的马明

哲、李玉蓉、骆朝宗、陈少鹏等人组成京
剧班子（“金凤楼”戏班子），并在县城后
街东侧朝南的丁字路口（今实验小学学
前班址）盖了一座可容纳八百人左右的
草蓬戏园，百姓称之为“大戏园”。这也
是全椒京剧团的前身。挂牌出演《将相
和》《白蛇传》《花木兰》《十五贯》等剧
目，每天晚上演一场，节假日满座还加
演日场。票价每张一角、一角五分。全
椒京剧团还经常邀请外地京剧团或名
演员到全椒演出，很受全椒京剧爱好者
欢迎。1954年，县总工会在袁家湾新建
的“工人之家”里盖了一间大礼堂，有八
百多个座位，工会出面成立了业余京剧
演出队，经常在工会大礼堂活动和演
出。业余京剧爱好者有时还作为票友
与专业剧团合作演出，在全椒曾一度掀
起看京剧、学京剧、唱京剧的热潮。

那时全椒县京剧团当家的角儿是陈
少鹏（武生）、苏兰君（花旦）。陈少鹏出
演的《金钱豹》《孙悟空》，苏兰君出演的

《女起解》《花木兰》。那优美的唱腔，优

雅的身段，超人的绝技，精彩的故事，诙
谐的语言，丰富的内涵，给人们带来难得
的精神大餐，让多少人享受无穷，让几代
人记忆犹新。进入大跃进的1958年，由
于种种原因，京剧走向低潮，全椒京剧团
票房收入越来越低，人员流失，陷入困
境，加之当时有舆论认为京剧属于封建
主义的残余，宣传的是帝王将相、才子佳
人。到1958年底，全椒京剧团解散，大戏
园交电影放映队使用，1971年改建成了

“电影院”。文化大革命时期，所有的历
史古装剧均视为“四旧”，受到批判，只有
八个革命样板戏一花独放，带来的是万
马齐喑的反常世态。

在历史的长河中，全椒京剧团、后街
的大戏园，只是昙花一现。但是，作为

“传承经典，润泽生命”的京剧，那生、旦、
净、丑的行当分类，那唱、念、做、打的表
演方式，那皮、黄、锣、鼓的器乐伴奏，让
世界倾倒，让国人陶醉。具有强大生命
力的京剧——这个中华民族文化瑰宝里
的灿烂明珠，将永放光芒。

十二：老街上的戏园子：大戏园
○江文林

此前，在基层调研时有幸获赠
一本《明酒大事记》，这是一本 276
页的著作，在爱不释手的心情下，我
细阅了多遍，颇受教育，颇受启迪，
颇受鼓舞，颇受激励。由此，形成了
我的浅显认知和感悟。

感悟之一是，编纂《明酒大事
记》是一项有重要意义、功德无量的
大好事。明光酒厂是一个与共和国
同行七十年的工厂，是一个和明光
人民共奋斗七十年的工厂。七十年
的历史不算长，但却记载着明光酒
业从小到大，由弱变强，艰苦奋斗，
破难前进的光辉业绩；记载着明酒
人不忘初心、牢记使命，坚持改革，
创新发展的历程；记载着国家、地方
和社会的认可、重视、关心和服务的
荣耀。因此，这段鲜活的历史是不
能也不应该被丢弃、被遗忘、被篡改
的。把这段厚重的明酒历史文化收
集、整理、编纂、印制、出版、珍藏下
来，意义非常。明光酒业的两位掌
门人是经济的探行者、创业者，是热
爱历史文化的清醒者。在全省乃至
全国酒业市场竞争激烈、千变万化
的大背景下，他们审时度势，果敢地
决定组织人力、物力和财力，紧跟喜
迎新中国成立七十周年的大好时
机，亲自参与编纂《明酒大事记》的
工作中，由此可见他们的远见卓识
的思想境地。在和他们交谈过程中
了解到，他们从明光酒业走过的七
十年历程着眼，尊重历史、研判历史、继承历史，大胆地为推进
明酒新历史而奋斗，把编纂好的《明酒大事记》作为对过去工
作的补偿，对企业自身工作空缺的补偿，对历任领导者奉献精
神的一种补偿；对地方史志不可缺少的补偿。这种拾遗补漏
的行动是很难遇见的，我们却从他俩身上看见了。

感悟之二是，《明酒大事记》的三大编纂特点，令人敬佩，
使人回味。

翻开《明酒大事记》，映入眼帘的是四大篇章，可以说是“四
大闪光点”。第一章是起源篇，写酿酒的历史起源，写酿酒及所
经历的历史朝代，写明光解放前的历史文化名人及明酒的生存
状况；第二章是发展篇，深刻地记录了半个世纪以来明光酒业
的成长过程和与之相伴的人和事；第三篇章是改制篇，客观地
说这里介绍了明光酒业艰难奋进、坚持改革、锐意进取的正确
选择以及所取得的令人信服的成功新生；第四篇章是展望篇，
站在新的历史起点，精心规划，重塑辉煌，再展宏图。四个篇
章，四大版块，内容详实，科学查证，严肃认真，令人叹服。

《明酒大事记》编纂特点一：继承历史又推进历史，历史是
人民创造的。在中国共产党的正确领导下，明光酒业的七十
年和伟大祖国一样是艰苦奋斗、曲折前进、改革奋进、勇攀辉
煌的七十年；是从无名到有名、从作坊式到现代支柱产业转型
的七十年；是不断地对国家、地方社会和人民热忱服务并作出
巨大贡献的七十年；是翻天覆地，战天斗地、顶天立地、改天换
地的伟大七十年。把这段波澜壮阔的历史考证过来，去粗取
精、去伪存真，把这幅不能被遗忘的历史画卷描绘出来，加工
出来，就是最好的继承和发扬，就是崇尚和推进。在我们看到

《明酒大事记》的时候，在畅议要继承历史的时候，不难感到历
史已是过去的事了，而整理、印制、发行《明酒大事记》，就是让
历史活起来，对历史的一般认知意义不大，而以史为鉴，扬长
避短，发挥其在推动社会和人类进步中的巨大作用，这才是继
承历史的真心使命，才是崇尚历史、推进历史的积极态度。

《明酒大事记》编纂特点二：继承前人又不忘前人。明光
酒厂的干部、职工在历任厂长、书记的带领下，在明光地方党
委、政府及部门的指引下，自强不息，迎难奋进，勇攀高峰，谱
写了服务人民、造福社会的生动业绩。继承前人，就是一任接
着一任干，一任做给一任看。前任为后探新路、打基础，后任
不辱使命，继往开来，在前任取得成绩的平台上创业绩、争辉
煌。继承前人，就是不仅要守好业，还要创大业。为挑重任，
新官上任无怨无悔，坚守信任，坚守责任，任劳任怨，越是艰险
越向前。这几十年中，明酒中有十二位厂长兢兢业业，努力奉
献，得到了企业职工们的认可。这几十年中，有历任的县（市）
委书记、县（市）长等的重视和支持，有国家、省、地（市）级领导
机关和领导人的关心、爱护和帮助。他们也履行着历史的继
承，在继承中发展，在发展中推进，在推进中再继承。明酒事
业就是在这样的一任任的继承中成长起来，做大做强的。

《明酒大事记》编纂特点三：继承辉煌又着眼辉煌。2005
年，企业改制成功，由此开启了明光酒业继续奋进的新天地。
2007 年 12 月 20 日，明光酒业荣获全国轻工行业先进集体，
2010年12月明光酒业荣获安徽省民营企业100强。2011年4
月，明光酒业制酒车间明绿液六组荣获全国总工会授予的“工
人先锋号”称号。2018年6月明光酒业被安徽省商务厅授予

“安徽省老字号”荣誉称号。随之，明光酒业的各项技术改造、
技术创新、基础设施建设、技术中心建设不断加快，民营企业
的党建工作也有了新的进展，企业的光环越做越大。他们终
于走出了低谷，走出了险滩，走上了良性发展的新路子。

《明酒大事记》印刷装帧精良，图文并茂，言简意赅。书中
有很多值得珍藏的照片，也有许多存档的珍贵史料，是难能可
贵、值得收藏的一本书。
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家乡杨村街，距天长市区之北二十华
里。就是这样一个长千余米扁担型的小
街，半个世纪前，从南到北，百来户人家，
就有饮食店、茶食店等三十多家。在众多
的美食小吃中：我印象最深的就是金洋禄
的跳面、徐氏兄弟的朝朝饼、郁湘城家的
云片大糕和胡长根的油炸干。

跳着擀的面条“跳面”

金洋禄是杨村合作饭店里的面点师
傅。文革前我最后一次见到金师傅加工
跳面时，他已经年过花甲了。跳面的制
作，前期和普通手擀面一样，只是后期与
手擀不一样。面粉和成面团后，金师傅将
面团往长长的案板上一倒，然后揉制成长
方型，接着用捆绑在案板一旁的一根长约
二米、直径四、五公分的擀面杖压在方型
的面块上。自己坐在擀面杖的另一端，双
脚点地，屁股一抬一压，有节奏地跳着从
面的一端向另一端一寸一寸地向前擀
压。如此反复二三遍后，便将初次擀压过
的面儿舒展开，撤上面粉，仍然叠成方块，
再次跳着擀压。反复十余次后擀压成薄
片，展开叠加成长方形，用一把长长的切
面大刀飞快麻利地分切。切好以后用手
轻轻一拉，嗬，黄亮亮一刷齐的“跳面”就
这样做成了。因为是跳着擀压制成的面
条，家乡人称之为“跳面”。跳面有一定的
韧性，入锅后，不断不烂，和手擀面的口感
大不一样，吃起来劲道、爽滑。20世纪80
年代初的一天，我回到家想吃一碗金师傅
的跳面，母亲告诉我，金师傅已经过世

了。金洋禄是杨村跳面的唯一传人，他走
了，也把他的跳面绝活给带走了，怎能不
令人遗憾。

半脆半绵的“朝朝饼”

说起“朝朝饼”，它是我儿时经常吃到
的早点。是杨村街南头徐兆瑞兄弟俩的
独家经营。“朝朝饼”食材为米面。因为每
天早上叫卖且又作为早点，因此家乡人就
叫它为“朝朝饼”。朝朝饼的制作头一天
晚上要先将米面粉加水投入酵母搅拌成
糊状，装入木桶中，闷好发酵，次日清晨开
始加工制作。制作时，先在平锅内刷上少
许香油，加热后用汤勺从桶内舀出米面
糊，一勺一个平摊入锅中，待底面炕出焦
黄色时，翻个身再略炕一会，便可出锅。
每锅一次只能炕上八九个，出锅后趁热装
入特制的保温竹篮之中，盖上棉焐子，配
上油条待售。徐氏兄弟的两个女儿拎着
竹篮从南向北沿街叫卖：“朝朝饼唻……
朝朝饼”，“朝朝饼油条唻……”，我每每听
到这由远及近的叫卖声，就仿佛觉得特别
的饿。用“朝朝饼”包上一根油条，就上一
碗豆浆，脆香全在食尖上。

能卷能燃的“云片糕”

儿时的杨村小街，郁家的云片大糕很
有名气。记得 12 岁那年的除夕，母亲叫
我到中街郁湘城家茶食店买条大糕，谁
知才上午十点多钟，大糕已经卖完了。
郁老先生让我下午来，说张师傅正在做

着呢。好奇心驱使我溜进了后面的作坊
间。只见张师傅正在用雪亮的大切刀一
片一片麻利地切着，不一会一条糕切成
了。他用纸包好，然后贴上印有郁记大
糕字样的红色封面递给我：“霞子（天长
土语，孩子的俗称），等急了吧，先给你切
一条拿去吧。”“难为您了张师傅。”我刚
接过大糕答谢道。张师傅连忙说：“别
急，你还要为我做件事，你在我这儿拿一
片大糕给卷起来，然后用火柴将它点
燃。”我不明就理，只是照着去做。我将
一片薄薄的大糕卷成了香烟状，然后划
着了火柴。被点着的大糕顿时发出“痴
痴痴”的声响，不一会儿烧尽了。“好了，
你可以走了。”后来，我得知，糯米面粉和
糖油的配比，以及师傅切片的刀工，直接
关系到大糕的质量。原来“薄如纸片，卷
曲不断，点火即燃”则是判断大糕质量的
一个重要标准。切厚了卷不起来，油少
了难以点燃，糖少了则不甜。郁家大糕
做出上好的云片糕，选料是很有讲究的。

沿街叫卖的“油炸干”

家 乡 的 小 吃 还 有 胡 长 庚 的“ 油 炸
干”。胡长根家住小街之北的胡庄。胡
家油炸干为祖传家业，到了胡长庚已经
是第五代了。每天傍晚，他那有节奏地
敲打竹板和“油炸干唻油炸干……”的叫
卖声，不绝于耳。胡长庚挑着一头是油
锅、佐料，一头是压制好的生豆腐干和柴
火的担子，沿街叫卖。一担油炸干从北
走到南，差不多就卖完了。儿时，一听到

敲竹板的声音，我总是隔三差五地拿着
碗让胡长庚现炸几块油炸干。只见他将
经过压制二寸见方的豆腐块，一块一块
地投放到滚开的油锅内，正反两面反复
翻动，不一会儿便煎成入碗。炸好的豆
腐干微焦金黄，倒入少许酱油、辣酱，散
上蒜花，便可食用。时至今日，那“油炸
干”香脆微辣的味道仍然难以忘怀。胡
长庚早已作古，现在他的儿子继承了祖
业，只不过不再挑担沿街叫卖了。

妈妈的“虾仁汪豆腐”

儿时的好吃食品，还有妈妈做的“虾
仁汪豆腐”。我的母亲曾于1945年在街北
头开了一个小小的饭店。母亲生于淮扬
菜系发源地之一的历史名城——扬州，烧
得一手好菜。小饭店开张后，每到逢集便
是宾客盈门。“虾仁汪豆腐”以鲜活的大草
虾和刚出箱的豆腐为食材。先挤好虾仁，
将虾壳捣烂，用纱布过滤，过滤后的汁水
用作原汤。再将豆腐切成不足一寸的小
方块备用。烹调时在锅中放入适量香油，
炼热后，将汁水、虾仁和豆腐一同投入锅
中，加少量酱油和姜未、香葱。烧开后，再
加适量猪油，用淀粉兜汤，猛火烧煮一二
分钟后起锅上桌。食用时可根据各人的
口味爱好，可撒胡椒粉，亦可加少量陈醋，
便鲜而不腥，油而不腻，绵润清香。结婚
后，爱人知道我酷爱妈妈做的这道菜，便
跟着学会了烹调之技。时至今日，我家每
年至少要做上好几次虾仁汪豆腐，让妈妈
的味道永远唇齿留香。

儿时，家乡的美食
○周玉生


