
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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特别
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编者按：高邮籍当代著名作家汪曾祺曾说：“四方食事，不过一碗人间烟火。”烟火气，是人间最绵长的滋味。历史文化悠久的高邮有着许多令人垂涎的美食，他们是高邮人民
心底最眷恋的味道，也是在外游子心中最浓的乡愁。从今日起，本报开设《寻访高邮美食 追忆家乡味道》栏目，寻访一个个沉淀在时间长河中的美食，展现一位位美食制作者的
匠心和情怀，让更多的人领略到高邮美食的魅力，感受到国家级历史文化名城最寻常的人间烟火。

4日一大早，记者来到位于北海路的钱记蒲包肉店，未
见其人便听其声。“老钱，来四个蒲包肉，切好，带走。”“稍等
一下，马上就好。”……循声而入，只见这家蒲包肉店既是操
作间又是销售部，钱洪南洗、切、装一气呵成，忙着招呼不断
前来购买蒲包肉的客人。屋内，他的爱人王秀和两名工人
包、裹、扎，分工明确，忙碌不停。“我和爱人先后下岗，自谋
职业选择做蒲包肉，如今已有很多年了……”趁着忙碌间
隙，钱洪南向记者讲述了自己三十年来的坚守和收获的幸
福。

1958年，钱洪南出生于高邮老城区，在兄弟姐妹7人
中排行老四。18岁那年，他作为知青下放到农村，一年多
后报名参军，退伍后成为高邮工业物资公司一名采购员。
他的爱人王秀在肉联厂上班，工作也很稳定。夫妻俩双职
工，让不少人羡慕不已。上世纪90年代初，企业纷纷改
制，引发下岗潮，钱洪南、王秀也未能幸免，先后下岗在
家。“下岗后，为了生计，只有自谋职业。”钱洪南说，家里
二叔做熏烧小买卖，熏烧摊上就有蒲包肉，买的人不少，
生意一直不错。思来想去，钱洪南决定拜二叔为师，专卖
蒲包肉。他告诉记者，选择单卖蒲包肉，主要是当时高邮
城没有专卖蒲包肉的熏烧店，而且投资金额小、风险低。

“刚开始学做蒲包肉还是传统的做法，把肉腌制后放入蒲
包，再用熏烧卤子煨。”钱洪南说，这样制作的蒲包肉虽然
味道也不错，但熏烧味浓，失了正常的肉香。为了做出味
道不一样的蒲包肉，钱洪南走遍邮城各个熏烧店，上门请
教师傅们的做法，集百家之长、取其精华，回到家中再一
次次地试验，久而久之，研制出独特配方，推出了钱记蒲
包肉，在高邮市场一炮打响。

汪曾祺小说《异秉》对蒲包肉多有描述：“用一个三寸来
长直径寸半的蒲包，里面衬上豆腐皮，塞满了加了粉子的碎
肉，封了口，拦腰用一道麻绳系紧，成一个葫芦形。煮熟以
后，倒出来，也是一个带有蒲包印迹的葫芦。切成片，很

香。”钱记蒲包肉的外形也大致如此，但独特的配方成为其
供不应求的“秘诀”。钱洪南说，制作蒲包肉，蒲包至关重
要，好的蒲包是越煮越香。他选用的蒲包由天然生长的蒲
草编织而成，每只蒲包在用前都需要经历一个先泡再煮的
过程，大概需半个月左右的时间，直到再煮时没有黄水出
现。

蒲包肉好吃，除了用好的蒲包外，其中的肉更要货真价
实。“蒲包肉虽不大，但制作过程不简单，前后有10多道程
序，每一道都不能马虎。”钱洪南介绍，蒲包肉讲究个肉，要
选用猪后腿的精肉或蹄膀肉，二分肥、八分瘦，人工切成半
寸见方的丁，然后加入葱、姜、绍酒、精盐、五香粉、少许淀粉
等调料搅拌上劲，再将拌好的馅料揉成团状，铺上豆腐皮，
再挨个切开，确保每一个肉团上都包着豆腐皮。最后再将
肉团塞入蒲包，用棉纱捻成的绳子拦腰扎一道、封口扎一
道，放入清水里煮上2个小时后即可出锅。“肉要手工切，绞
肉机绞出来的口感会略显得烂；要用豆腐皮，一来美观，让
蒲包肉看起来光滑不毛躁，二来融合了肉香和豆皮的清鲜；
淀粉主要起凝固和吸油作用，少许淀粉口感更好，淀粉多了
会太腻，肉的比例起码占三分之二；绝不能用任何添加剂来
提味，一定要原滋原味，吃起来才会香甜……”采访中，钱洪
南毫不吝啬地分享着自己的一个个“秘诀”。

煮好的蒲包肉要趁热剥开。采访中，钱洪南家早晨下
锅的蒲包肉刚好出炉，他和爱人放下手中的活，一人端、一
人剥。记者看到，脱离了蒲草的蒲包肉带着蒲草的印痕，色
泽晶莹，香气四溢，中间一道凹痕显露，颇似一个个肉葫芦，
又像一只只憨态可掬的瓷娃娃，粉嫩嫩、圆滚滚，扔到盆中
似乎还会“蹦”上两下。用快刀切成薄片，猪肉纹理分明，一
箸入口，肉香蒲香相得益彰。时至中午，前来购买蒲包肉的
客人络绎不绝，看到冒着热气的蒲包肉，不少客人现场就尝
了起来。“老钱家的蒲包肉质量不‘搭浆’、味儿不‘漾’人。”

“已经吃了几十年了，‘崭’呢！‘拽’呢！味道呱呱叫！”……

顾客们用一句句高邮方言表达对钱记蒲包肉的喜爱。
口碑在外的钱记蒲包肉非常抢手，根本不愁卖。“每天

出三锅，早上、中午、下午各一锅，每天销售量在1000个左
右，逢年过节时会更多些，供不应求，很多顾客都要事先来
预订。”钱洪南笑着说。“既然供不应求，为何不多做一些？”
面对记者的疑问，钱洪南感言，慢工出细活，做好一锅蒲包
肉前后也要花费数小时，过程马虎不得。钱记蒲包肉做了
三十年，才有了如今的好口碑，要一直保持下去，不能一味
地追求利益而忽视质量，砸了自己的招牌。三十年来，钱洪
南靠着诚信，生意越做越火，其本人多次在省内外参加美食
活动，终让钱记蒲包肉登上宴席大雅之堂，并正式被列为

“汪氏家宴”菜肴之一，受到各界人士的高度评价。勤劳致
富，曾经双双下岗的钱洪南、王秀二人，通过双手创造了财
富，过上了富足的生活。

说起现在的生活，钱洪南、王秀两人的脸上露出了幸福
的笑容。谈起下一步打算，钱洪南感言，目前钱记蒲包肉
都是做线下生意，虽然生意不错，但发展受到局限。如
今，互联网发达，他想寻找年轻的接班人，让这一技艺传
承下去，走得更远，让更多人通过钱记蒲包肉知晓高邮，
爱上高邮美食。

钱记蒲包肉：岁月沉淀出的丰盈清香
□ 杨晓莉

寻访高邮美食 追忆家乡味道

汪曾祺小说《异秉》叙述了靠诚信做蒲包肉生意发了家的王二的故事，小说中对蒲包肉多有描述。在高邮人心目中，蒲包肉简直是殿堂级的经典美味，每每谈起，个个
都眉飞色舞。特别是钱记蒲包肉，一直名声在外，成为不少高邮人的首选，其经营者钱洪南就像小说中王二一样，三十年来，凭着吃苦耐劳和诚信经营，走上发家致富路。


