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“琅琊遗韵”源于俞逊发的笛子名曲《琅琊神
韵》。这首孕育于滁州琅琊山的名曲已经诞生40
多年了，但音乐圈外人士仍然知之甚少，尽管《琅
琊山志》早已收录了该曲的曲谱，尽管琅琊山上
经常回响着这支优美而深邃的乐曲。这究竟是

一支什么乐曲，它与琅琊山有着什么渊源？

五河采笛膜，结缘琅琊山

追溯俞逊发与滁州的结缘，就得提到滁州笛
子演奏泰斗邓玉玺先生。邓玉玺，今年90岁，原
滁州歌舞团演员，笛、箫演奏家，二级演奏员。
1964年邓玉玺应上海民族乐器一厂邀请参加中
国竹笛、洞箫改革座谈会，与俞逊发结识，此后两
人经常交往，成为挚友。

20 世纪 70 年代初，俞逊发得知安徽五河的
笛膜很好用，遂决定前往五河采集“最好的笛
膜”。俞逊发以滁州为中转站，每年去五河采笛
膜的吃住和交通，都委托邓玉玺安排。

1973年，怀着对欧阳修的敬仰，在邓玉玺的
陪同下，俞逊发第一次登上琅琊山，琅琊深秀让
他心旷神怡，忘记了尘世的喧嚣。古旧的庙宇
中，老和尚冲泡的清茶，让他品尝了“譲泉”的风
味，心中对欧阳公“醉翁”情操体会得格外真切。
琅琊山对俞逊发产生了无法抗拒的魔力！

此后每年来安徽采笛膜之际，他都要来琅琊
山，仰古亭欧梅，沐幽谷清风，观潺潺流水，听鸟
语蝉鸣。《醉翁亭记》在他心中已不仅仅是优美的
散文，而且如歌如画，如流淌的旋律。

900多年前，两位大文豪和两位古琴高手欧
阳修与沈遵、苏东坡与崔闲接续演绎了《醉翁吟》

《醉翁操》的音乐故事，词曲俱佳，传唱至今。这
个千古佳话令俞逊发深受打动，他萌生了一个强
烈的心愿：“我要用我的笛子把欧阳修的《醉翁亭
记》表现出来！”

独宿琅琊寺，催生琅琊韵

经过一段时间的酝酿，俞逊发想上琅琊山完
成这个作品。1983 年秋天，琅琊寺已经完成重
建。在邓玉玺的牵线联络下，琅琊寺住持破例让
他留宿在寺中藏经楼边上的一个小房间。每天
早上四点多，听到寺庙的钟声他就起身开始一天
的工作。在寂静的山中，俞逊发细细品味着《醉
翁亭记》里的每一字，他在走进欧阳修的内心。

俞逊发在《琅琊神韵》创作记中写道：“夜深
秋瑟，秉烛伏案，我独坐在藏经楼旁的小屋里，室
外几棵桂花树香气阵阵，院外山泉潺潺，仿佛听

到山下醉翁亭内古人欧阳公持杯吟诗……我再
也按捺不住心中的激动，乐思如涌泉，一段段怀
着深情的旋律有感而发。”

无心插柳柳成荫。俞逊发记述了无意中发
明“指击音”“哨笛音”吹奏法的过程：“写着写着，
我真想拿起笛子抒情一番，但如此夜深人静，隔
壁的小和尚已熟睡。无奈，我只得用手指在笛子
的指孔上比划，心中轻哼。由于夜深，万籁俱寂，
我手指在笛子上拨动的时候，居然也清晰地发出
乐声。我再把手指加快拨动，竟然与寺院外的山
泉潺潺声如此酷似，我再把刚才心中轻哼的吹口
哨声，轻轻地对准笛子的吹孔，居然随着我手指
的调动，发出不同的和声，而且所产生的音响效
果竟是那样迷人，那样飘渺……”

《琅琊神韵》依循《醉翁亭记》的脉络，分为七
个部分：一、日出林霏开，二、苍翠拔天，三、譲泉
潺潺，四、太守醉也，五、众宾欢也，六、人影散乱，
夕阳在山，七、云归洞穴暝。全曲独特的写意风
格，率性而为、潇洒自如。大段的无伴奏清吹演
绎，展示演奏家的音色、气息等高超技巧。《琅琊
神韵》首创在民族器乐曲中加入人声伴唱。诸多
新技法的使用，丰富了竹笛的表现力，强化了作
品的意境。中央音乐学院原院长黎英海誉其为

“一幅清新淡雅的写意国画”。
俞逊发逝世以后20年来，他的弟子、笛艺演

奏家们连续不断地演奏俞逊发创作的一系列名
曲，《琅琊神韵》已经成为华夏经典乐曲，向海内
外传播。

大师已仙逝，神曲传久远

《琅琊神韵》成功后，俞逊发没有忘记琅琊山
和滁州的朋友。他在写给邓玉玺的信中提到：

“《琅琊神韵》问世之后，山上的同志们喜欢吗？
我总算没有辜负山上同志们及欧阳修先生，特别
没有辜负你，老朋友的期望。但愿我能在事业上
多做些贡献。”

滁州的朋友也没有忘记俞逊发先生。醉翁亭
后面的玄帝宫旁立着两块大理石石碑，其中一块
刻着《醉翁操》，另一块刻的是《琅琊神韵》曲谱。

碑刻策划承办者薛肖飞是个笛子发烧友，他
每天都在玄帝宫外吹笛子，而《琅琊神韵》则是他
的保留曲目。邓玉玺就是他的老师，每次俞逊发
来滁相聚，他也常常相伴在侧。2002年，滁州举
办首届“醉翁亭”文化节，薛肖飞产生了要为《琅

琊神韵》立碑的设想。2003年他又把这个想法告
诉邓玉玺和俞逊发先生，得到了首肯。不料，3年
后，俞先生羽化登仙，此事也就搁置起来。

2006 年 11 月的一天，薛肖飞和往常一样在
玄帝宫旁吹奏《琅琊神韵》，笛声吸引了两位上海
游客，经过交谈，原来他们是俞逊发的女儿俞磊
及其丈夫。薛肖飞就和他们聊起立碑的事，两人
表示大力支持。

在俞先生的家人、学生、朋友的支持下，2007
年8月，在纪念欧阳修诞辰一千年的日子里，《琅
琊神韵》碑建成了。此后，薛肖飞一如既往地在
琅琊山上吹奏《琅琊神韵》，并同俞逊发家人一直
保持联系。

也是 2007 年，俞逊发先生逝世后的第一个
春天，玄帝宫前，一位50多岁的儒雅男子焚化一
纸诗稿。他叫林谷芳，著名禅者、音乐家、文化评
论人。因为音乐上的彼此欣赏，对生命态度的共
同理解，他和俞逊发结下深厚的情谊，俞逊发逝
世后他深情写下《忆俞兄》一诗：

人观竹管皆小技，因君道器而有别；
长风遥续梅花落，曲境每抒天人谐。
本许横吹穿黄岳，忍将神韵断琅琊，
秋湖孤光自兹去，一笛千古有谁接？

林谷芳的这次琅琊之行也是对俞逊发的践
诺。俞逊发曾希望与他共做三件事，第一件就是

“同游琅琊山”。“那天刚踏进山径，微雾中竟也飘
来那熟悉的笛声《琅琊神韵》，循声而往，在一道
观中见到了他的私淑学生，笛音却让大家宛如见
到了笛家，在笛声中，我烧上了为好友所作的悼
亡诗。”

2024年2月27日，在琅琊山醉翁亭景区，首
届欧梅咏芳诗歌雅会开幕式，滁州学院青年教
师秦峰演奏了《琅琊神韵》；同年9月24日，醉翁
亭讲坛首场讲座前，《琅琊神韵》的笛声在会堂
响起……2025年10月19日，滁州古城行走（第二
季）循迹千年访欧公行走途中，《琅琊神韵》笛声
渺渺传来，那是薛肖飞在听泉亭中吹奏。《琅琊神
韵》正在逐渐走进公众，融入滁州文化生活。

（本文参考和引用了袁志钟、郑月明著《中国
笛子艺术大师俞逊发传》部分章节，谨此致谢。）

俞逊发简介
俞逊发，1946年1月8日出生于

上海，2006年1月21日因病逝世，享
年 60 岁。笛子演奏家，上海民族乐
团一级演奏员，曾在中央音乐学院
任教，后为上海音乐学院外聘教
授。他善于创新，为挖掘笛子演奏
技巧，创造了17项新的吹奏技术，出
访过 30 多个国家，被法国乐坛誉为

“中国魔笛”。
俞逊发是新中国第二代笛子演

奏的领军人物，对南北派笛艺进行了
融合与开拓，并形成了极具人文气息
和个人辨识度的演奏风格。

1983年，俞逊发先生承继欧阳修
的文脉来到琅琊山深入生活，白天，
观山聆水，闻鸟拟声；夜晚，青灯孤
影，潜心创作，将《醉翁亭记》中“山水
之乐”化入笛韵，并创新融入“指击
音”“哨笛音”等技法，使该曲既有古
典意蕴，又具时代气息，完成了享誉
海内外的乐坛神曲《琅琊神韵》。

本报讯 近日，时值
俞逊发先生诞辰 80 周年、
逝世 20 周年之际，滁州学
院音乐与教育学院、琅琊
山风景区管委会、滁州市
地情人文研究会联袂主办
了“琅琊神韵醉春风”新春
雅会。

雅会期间，滁州学院音
乐与教育学院师生深情演
绎了《琅琊神韵》，以清越悠
扬的笛音再现了当年俞逊
发先生独宿古寺、以笛写心
的创作情境。诸多专家学
者聚焦俞逊发先生于40多
年前在琅琊山创作的代表
作《琅琊神韵》，通过访谈、
捐赠等多种形式，回溯创作
历程，阐释艺术精神，彰显
其在地方文化传承中的重
要意义。

俞逊发先生之女俞磊
通过视频寄语：“父亲一生
钟爱琅琊山水，他的艺术生
命与这片土地紧密相连。
看到这么多人为传承他的
音乐、传播琅琊文化而努
力，我感到无比欣慰和感
动。”这段跨越时空的问候，
为雅会增添了温暖而深情
的氛围。

本 次 雅 会 以 音 乐 为
媒，重新唤起人们对俞逊
发先生艺术精神的理解与
认同，既是新春艺术盛会，
更是对这位扎根琅琊、以
笛寄情的艺术家的深情追
忆与致敬。 （王诗根）
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食为天，滋味长。天长菜肴味美、精致，颇
具地方特色，食材又极普通，许多家庭主妇都
是做菜高手。在20世纪七八十年代，我家乡
天长铜城镇的菜肴特别出名，被周边地区的人
称为“铜城菜”。现列举几道菜肴，以飨读者。

樱桃肉
这道菜的食材极其普通，只有三样：银杏

果，茨菰（没有茨菰时以红薯替代），五花肉。
制作也不复杂，取适量银杏果，破壳取仁。茨
菰适量，刮皮切丁。适量的五花肉，切丁。热
锅凉油，先将肉丁倒入锅内翻炒，再倒入银杏
果仁、茨菰丁翻炒，然后放入适量的酱油和白
糖，以及葱段和姜片，倒入适量的开水后大火
烧开，小火慢炖一会儿，起锅前勾薄芡。

这道菜因银杏果形似樱桃而得名，曾经
在我的家乡风行一时，名气很大，吃过的人都
赞不绝口，可以说是我家乡当年的头道招牌
家常菜。其好吃的奥妙就在于这道菜是甜
口，大油大糖，契合了当时人们的口味，同时
因为有微苦的银杏果和茨菰的搭配，而不显
得过于甜腻。今天，许多人为高血脂、高血
糖、高胆固醇而发愁，为减重而发愁，那时候

许多人从事体力劳动，身体消耗大，胃口特别
好，糖多、油多就成为当时做出一道好菜的基
本要求，过去人们常说“油多不坏菜”就是这
个道理。现在在我的家乡，家常菜和其他地
方一样，都少糖，油脂适量，既讲究营养，又讲
究健康。

“汪”虾仁和烩鱼羹
“汪”虾仁的主打食材是河虾，配合的食材

是老豆腐。我们当地的河虾是一种青虾，所用
之虾必鲜活，取大虾，挤出虾仁备用，虾壳捣
烂，滤汁备用。葱花、姜末炝锅，将虾仁略加翻
炒后倒入酱油及虾汁，老豆腐切小丁，倒入锅
中，待锅烧开后淋上少许的锅边醋，装碗后撒
胡椒粉、蒜花即成。

烩鱼羹的做法与“汪”虾仁相似，取数条一

至二两的鲜活野鲫鱼，收拾好后下锅煮沸，捞
出剔肉，将头、尾、骨、刺捣烂，滤汁备用。葱
花、姜末炝锅，倒入剔出的鱼肉翻炒，这道菜里
要加入切碎的红薯粉丝，淋入鸡蛋液，出锅前
再淋入香油和香醋，撒胡椒粉和香葱花。

这两道菜的共同特点是味鲜，鲜得无可比
拟。对此，我们当地有一句话专门形容它们的
味鲜，形容得极为形象生动——“鲜得打两个
耳刮子都舍不得吐出来。”

斩肉圆子
斩肉圆子在我的家乡是当时的主打菜肴，

这道菜的一个特点是“斩”，今天用绞肉机将猪
肉绞碎，做出的肉圆已不是当年的那个口味。
其做法是取适量的猪后腿肉，分肥肉瘦肉，用
刀斩，肥肉细切粗斩，瘦肉粗切细斩，斩成石榴

籽般大小的颗粒（肥肉粒略大些）。做斩肉圆
子的肥肉瘦肉之比例依季节而定，冬季肥肉略
多些，夏季瘦肉略多些，比例总在三分肥七分
瘦之间调整。为了不使斩肉圆子过于油腻，秋
冬季里备适量荸荠，将它们切碎拌在斩肉中。
没有荸荠时可备嫩藕，做法同荸荠。放了荸荠
的肉圆入口时多了份滑嫩，少了份油腻，这道
菜的品质就升华了。

在我的家乡肉圆可以红烧，也可以清
炖。寒冷的冬天里，用砂锅清炖斩肉圆子时，
汤里放几片乌菜叶心，嫩黄（霜后，此菜菜心
是嫩黄色）的菜叶飘在汤中，那真叫一个美，
十分养眼。30 年前，我的老家车站北侧有一
家饭店，这家饭店的主打菜就是斩肉圆子，他
家斩肉圆子做得好，每天食客盈门。怎么个
好法？食客们不仅吃光肉圆，还把肉汤喝得
一滴不剩。

食材的本土化这一点很重要，人的口感是
有记忆的，总觉得土生土长的好吃。当时农村
每家每户都饲养生猪和家禽。人们养猪必养
黑猪，当地人认为黑猪肉香味正，这一现象延
续至今，当地黑猪肉的售价高于白猪肉。

红烧豆腐果
在我家乡的菜肴里，豆腐菜占了不小比

例，其中有道菜叫“红烧豆腐果”，这道菜的名
称虽然不讲究，但制作讲究，味道鲜美，非常好
吃。其食材是老豆腐，做法是将一大块老豆腐
切成若干麻将大小的块，入油锅炸至金黄色捞
出备用，锅内倒油烧热，放葱花、姜末炝锅，倒
入炸好的豆腐果、适量冬笋、火腿，倒入高汤、
酱油，放入五香粉、八角等调味品调味，大火烧
开，文火慢炖，装碗后碗头上盖少许木耳丝、姜
丝、鸡蛋皮丝点缀，再撒上一把青蒜花。这是
一道素菜荤吃的经典菜，看似简单平常，实则
口感美妙无比。

这道菜的关键之处是必须用高汤慢炖，高
汤是用适量的猪筒骨、猪皮、猪肚、火腿骨及当
地的老母鸡（三黄鸡）文火熬制出来的清汤，要
熬五六个小时。

笛心萦绕山水间
——俞逊发笛子名曲《琅琊神韵》的前世后生

□刘明忠/文

家 乡 的 几 道 家 常 菜
□李宜祥/文
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俞逊发（左）与滁州竹笛挚友邓玉玺在醉翁亭

立在醉翁亭山崖上的《琅琊神韵》《醉翁操》乐曲


