
高邮市民文明行为高邮市民文明行为1010条条
11、、公公共场所讲修养共场所讲修养，，不吸烟不吸烟、、不插不插

队队、、不抢座不抢座、、不大声喧哗不大声喧哗、、不说粗脏话不说粗脏话。。
22、、安全出行讲法则安全出行讲法则，，不闯红灯不闯红灯、、不逆不逆

向行驶向行驶、、不抢道不抢道、、不随意变道不随意变道、、不乱停乱不乱停乱
放放、、不占用盲道不占用盲道。。

33、、净净化环境讲卫生化环境讲卫生，，不随地吐痰不随地吐痰、、不乱不乱
扔烟头扔烟头、、不乱丢垃圾不乱丢垃圾。。

44、、文明用餐讲节俭文明用餐讲节俭，，不剩饭剩菜不剩饭剩菜、、不不

铺张浪费铺张浪费、、不劝酒酗酒不劝酒酗酒。。
55、、商铺经营讲规范商铺经营讲规范，，不乱设摊点不乱设摊点、、不不

出店经营出店经营、、不出售伪劣商品不出售伪劣商品、、不随意张贴不随意张贴
广告广告。。

66、、爱护公物讲自觉爱护公物讲自觉，，不私自占用不私自占用、、不不
污损破坏污损破坏。。

77、、爱爱我家园讲规矩我家园讲规矩，，不乱搭乱建不乱搭乱建、、不不
乱挂乱晒乱挂乱晒、、不占用公共楼道和消防通道不占用公共楼道和消防通道、、

不在禁放区内燃放烟花爆竹不在禁放区内燃放烟花爆竹、、不噪音扰不噪音扰
民民、、不无绳遛狗不无绳遛狗、、不不让让宠物随地粪便宠物随地粪便。。

88、、保护绿化讲责任保护绿化讲责任，，不毁绿种菜不毁绿种菜、、不不
践踏花草践踏花草、、不毁坏树木不毁坏树木。。

99、、理性理性上网讲道德上网讲道德，，不信谣不信谣、、不传谣不传谣、、不不
造谣造谣、、不诋毁中伤他人不诋毁中伤他人。。

1010、、观光旅游讲风尚观光旅游讲风尚，，不乱涂乱画乱不乱涂乱画乱
刻刻、、不乱扔杂物不乱扔杂物、、不毁坏文物不毁坏文物。。 今日高邮APP
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进一步做好高邮市涉疫重点人员医疗保障服务工作，结合我

市当前疫情防控工作要求，对我市健康码“红、黄码”人员就诊定

点医疗机构进行调整，现向社会公布：

备注：临时管控区域（除中风险区域外）人员有医院就诊需求的，应及时向社区报
备，社区工作人员联系120安排负压车闭环转运至高邮市人民医院感染性疾病楼就
诊。后期根据我市疫情防控要求动态调整，调整信息另行通知。

关于调整高邮市“红、黄码”定点医院的公告

高邮市卫生健康委员会

2022年10月29日

10月19日下午，记者来到三垛镇邵记
食品厂时，身穿白袍子的邵鹤正在操作间
里忙碌着，案板上摆放着新鲜出炉的方酥，
一阵阵香味扑面而来。“方酥的酥香脆要看
馅的配方。现在生活条件好了，馅料品种
多种多样，口味也千变万化，不再局限于以
前的单一化了。”看着一块块方酥，邵鹤的
思绪回到了上个世纪六十年代末。

1969年，22岁的邵鹤作为一名知青下
放到三垛食品厂上班，刚进厂时，他只负
责推板车送货。“那时候，车间里制作方酥

的都是大师傅。教会徒弟、饿死师傅。师
傅们思想保守，不肯轻易地传授方酥制作
方法。”邵鹤说，师傅们不肯教，自己就偷
偷摸摸地学，每次送完货，他就待在车间
里看，给师傅们打下手，细心观察方酥的
每个制作环节、流程。白天“偷艺”，晚上
回到家，就反复试验，试验了最少30回，
都没有成功，他就再观察、再实践。功夫
不负有心人，久而久之，邵鹤不仅能够独
立做出口味纯正的“三垛方酥”，还在刻苦
自学、仔细琢磨中，不断创新改进传统技
艺。时隔三个月，邵鹤如愿成为上“案板”
的师傅。

改革开放之后，为了一家人的生计，邵
鹤除了上班外，还经营起小买卖，专卖方
酥、台酥、麻酥等食品。“那时候，物资相对
匮乏，制作方酥时，辅料仅有陈皮、白糖、
油，口味比较单一。”邵鹤说，要让顾客吃得

香，就像做菜加味精一样，必须再添加辅
料。自己经营小买卖后，就动了改进大方
酥的念头，在原有辅料的基础上，添加芝麻
屑、金橘、桂花等辅料，将白糖改成木棉糖
提鲜，再加麻油、植物油等，改进后先给周
围邻居试吃，口感好了，就按照这个方法来
做，如果大家感觉口感不好，那就继续改进
……“那时，老百姓消费能力低，每天制作
四五十个方酥，只能卖出去二三十个，每块
的售价仅有几分钱。”邵鹤说。精心改良的
大方酥，虽然没有带来可观的利润，但邵鹤
没有轻言放弃，他对大方酥的这份热爱，也
感染着儿子邵国春。2002年，邵国春下岗
后，决定好好地和父亲学做大方酥。2017
年，他被评为省乡土人才“三带”新秀。

数十年来 ，邵国春父子俩用勤劳的双
手，坚守着传统的技艺，时光变迁，他们熬
过了最困难的时候。刚开始，他们每天制
作销售大方酥数十个；渐渐地，每天销售的
大方酥可以达到300至400个；而现在，每
天的销售量达到1000个左右。每块方酥
售价也从几分钱到几毛钱再到现在的4元
钱。

虽然销量在上升，但邵鹤和邵国春父
子俩仍在不断思考，如何更好地改进制作
技艺。邵鹤指着操作间内的蒸汽炉介绍，
以前的方酥是放在老式木炭炉子里烤，方
酥用手贴，不仅手容易被烫伤，而且烧的是
木炭，不太卫生，还有股淡淡的烟味。后来
改用电炉烤制，既安全又卫生，现在蒸汽炉
制作出来的方酥口感更好、味道更香。

一块方酥，巴掌大小，长方形，平底，上
面隆起，密敷芝麻，口感脆酥，风味独特。
方酥看起来外形简单，但制作过程并不简
单。“一锅方酥从和面发酵至成品出炉，制
作过程有10余道工序，需要20多个小时。”
邵鹤儿子邵国春介绍说，制作传统正宗的

“三垛方酥”，主料有面粉、生油、木棉糖、芝
麻等。面团要前一天发酵好，反复揉搓成
条状，再分出等量的份额。陈皮、金桔饼、
桂花、果料等各种辅料按配比和次序加入，
从缱肥、捶叠、敷芝麻、贴炉、控火直至出
炉，道道工序一丝不苟。比如捶叠，内馅包
入面皮后，要用擀杖穿心滚捶，反复舒卷折
叠32层；芝麻敷好后要用手来回摩挲轻
抹，做到密实而不脱落；控火则是秘技，方
酥至少需在炉内微火烘烤12个小时，既要
焙干水分，又不能焙焦，必须是黄灿灿而有
光泽，令人有垂涎欲滴之感。

这几年，为了顺应食客口味和习惯的
变化，邵鹤父子新推出了无糖味、麻油味、

咸味和甜味四种口味，大方酥又焕发出了
新的生机。采访中，记者看见，不少顾客前
来购买方酥，他们感言：“虽然现在有了各
类小吃、美食，但时不时来购买方酥，品尝
那熟悉的浓浓酥香味儿。”

“三垛方酥”为当地百姓保留了更多的
“记忆”和“乡愁”。如今，“三垛方酥”制作
技艺被列为非物质文化遗产项目，作为代
表性传承人，邵鹤把这门手工技艺又传给
孙子邵永晖。大学毕业的邵永晖不仅会制
作方酥，他还通过互联网平台，让方酥“走”
得更远、销售得更畅。

在邵记食品厂操作间门口悬挂着一块
醒目的牌子，是省食品安全委员会办公室、
省市场监督管理局颁发的“名特优食品小
作坊”。邵鹤感言，这几年，“邵记”品牌名
声越来越响，得益于党和政府对非遗老手
艺的重视，对非遗传承人的保护和支持。
说起今后打算，祖孙三人均表示，坚守“初
心”，将这门传统技艺传承下去。

邵记方酥：三代人传承的技艺与“初心”
□ 杨晓莉

“嚼之声动十里人”，这是著名作家汪曾祺对三垛方酥的称赞。如今，申遗成功的方酥已成为三垛镇一张闪亮名片，在该镇三阳社区，76岁的邵鹤是这门传统手
工技艺的代表性传承人，其与大方酥已经打了半个多世纪交道。不仅如此，他还把这门技艺传给儿子、孙子，叫响自创的“邵记”品牌，留住浓浓乡愁。


