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缕缕酒香引客来

在梅村街道的梅荆花苑深
处，循着那一缕幽幽的酒香，我们
见到了声名远扬的“小阿姨”。

“小阿姨”原名谢彩珍，今年
已是谢阿姨和老伴一起做酒酿
的第40年，在2013年时她为自
己的制作工艺申请了无锡市非
物质文化遗产。没有店面，全靠
回头客或是熟人介绍，生意源源
不断，一年要做掉 5500 斤左右
的糯米。因其不接受快递邮寄，
买家只可自行上门取货，还有专
程从宜兴辗转而来买酒酿的老
奶奶，可见“小阿姨”的味道着实
令人难忘。

步步工序用心做

做酒酿是一门手艺，环环相
扣，处处精细，才能保证成品的惊
艳。“米是打好一切的基础”，谢阿
姨介绍道，她采购的是市面上最
好的糯米，产自安徽，且必须是新
米，“只有新米，出酒才多，口感绵
软”。首先将糯米洗净，浸泡三个
小时，然后架起锅，放冷水，烧起
火，将米桶放置在铁锅中。氤氲

的水汽在时间的发酵中逐渐腾
起，从老式锅盖的缝隙中钻出。
炉火打着呼噜，由红到紫，糯米特
有的清香也逐渐飘出，缓缓掩盖
了空气中略微呛鼻的煤炭味，勾
得人心痒痒。

米煮45分钟左右，以不夹生
而偏硬为佳，便可将米桶端下，放
到早已用盆和两块木板搭好的

“淋水台”处，开始淋饭。备一桶
凉水，从上至下，慢慢浇灌。冲淋
的冷水顺着木桶流下，升腾的水
蒸气也渐渐散淡，便可将米饭倒
至大盆中。此时糯米还有些烫，
拿把老式蒲扇，给糯米们降温。

“凉到28度左右时最好，温度高会
烫死酒曲，温度低又不发酵，”谢
阿姨说。40年的实践经验早已让
她练出一双自动检测温度的手，
根本不需要温度计，只需手在米
里搅拌几次，便知是否可进行下
一步。

一包五克左右的酒曲可以做
五六斤的糯米，调配好比例，将酒
曲洒在糯米表面，开始不停搅
拌。待差不多搅拌均匀，谢阿姨
和老伴分工合作，一个负责将糯
米分装到一个个崭新的搪瓷盆
中，一个负责压实。分装糯米也
是很有讲究，先在空盆中放一个

杯子，待压实后，将杯子从盆中取
出，一个标准的圆形孔洞便出现
了，这是给酒曲发酵预留的空间，
也能从出水程度更方便地判断酒
酿是否成熟。

甜酒酿的最后一道工序，是
采用最原始的方法——给酒酿盖
上被子，捂得严严实实。冬天多
盖一些，夏天少盖一些，在发酵大
约24小时后，便大功告成了。“明
天这个时候就能闻到酒香，然后
看到中间的米酒汩汩冒出，米又
软又甜，酒又醇又香，味道绝对
灵！”谢阿姨开心地说道。

幽幽时光酿美好

谢阿姨今年已69岁，老伴也
年到古稀，一天的劳作下来腰酸
背痛。虽然生意挺好，但赚得很
有限，被问及是否考虑进驻工厂
大规模生产，谢阿姨表示：“现在
工厂都是新做法了，我们是传统
做法，使用棉被保温发酵，棉被会
透气，发酵时间也要更久一点，所
以口感比那些工厂恒温发酵来得
好。”

谢阿姨只有一个女儿，女儿
和女婿除了繁忙的工作，还要教
养两个小孩。“小一辈的人觉得这
个行当辛苦，也赚不了几个钱，我
们呢也不放心把这个手艺交给他
们”，当记者问及这门传统手艺是
否会失传时，谢阿姨无奈地笑道：

“这也没有办法，我们只能在自己
有限的时间里，做最好的酒酿，让
顾客吃得满意。”

（晚报记者 吴雨琪）

本报讯（晚报记者 璎珞）无锡
市锡剧院大型原创锡剧《蝶恋花·沈
琬》昨日正式开排，并定于5月下旬搬
上舞台。记者了解到，今年是无锡市
锡剧院建院70周年，赴京重现经典
《珍珠塔》、《泰伯》各城巡演……剧院
坚持以“出戏出人出效益”为目标，在
精品剧目创作上孜孜不倦砥砺前行。

本剧以著名的隐蔽战线共产党
人沈安娜（原名沈琬）和丈夫华明之

（无锡荡口人）的故事为原型，讲述他
们打入国民党内部、历经千难万险为
我党提供大量重要情报，为中国的解
放做出重大贡献的故事。此次由国
家一级编剧落梅执笔，来自上海昆剧
团的著名青年导演俞鳗文执导，资深
锡剧唱腔设计梅瑞坤担任唱腔设
计。演出阵容以当今活跃在锡剧舞
台上的新生代名家、新秀为主。锡剧

“梅派”新一代传人蔡瑜领衔主演饰

演“沈琬”，锡剧“彬彬腔”第三代嫡传
王子瑜饰演“华明之”，为培养青年后
辈，打造人才梯队，由李梦恒、魏芷
晗、屈晔哲三位“95后”优秀青年演员
担任B组主要角色，跟随主创、名家
学习。

《蝶恋花·沈琬》的创作得到了中
国剧协、省、市各级主管部门领导的
重视关心支持，充分肯定本剧根植本
土、独辟蹊径，题材具有深远的历史

价值与现实意义。剧院赴南京请省
文旅厅领导专家为剧本“把脉开方”，
主创充分汲取论证意见，剧本反复打
磨修改。剧组赴无锡鹅湖镇华襄义
庄采风学习沈安娜、华明之伉俪的生
平事迹、革命历程。

无锡市锡剧院负责人蔡瑜表示，
创排本剧，意在挖掘与弘扬身边英雄
在奋斗历程中的功勋伟绩，藉此剧，
发扬红色传统，传承红色基因。

本报讯 一棵花树就把花开成了
“山”。昨天，记者在无锡唯一一个玫瑰
主题公园鹅湖玫瑰园内看到，盛花期的

“玫瑰花王”如期绽放，加上绿意葱茏的
绿树和水面，带来了“爱丽丝仙境”般的
美丽春景。

这棵无锡的“玫瑰花王”位于玫瑰
园中门的进门处，属于出身高贵的古老
月季。四月初开始，这棵玫瑰提前盛
放，花开满树，密密匝匝的花冠营造了
煊赫气势，娇艳浪漫移不开眼。花王长
势丰茂，品种来自中国宋代的大花粉
红，是花园主人程亚娟精心搜淘后所得
的珍贵花种，树龄已有80年左右。当
下，仅这一棵花树就有逾万朵粉色鲜花
初绽，为进园游客“导览”这座天堂般的
理想花园。

母本来自中国、经过多年培育的古
老月季在鹅湖玫瑰园比比皆是，本周开
始，藤本、树状和地栽玫瑰陆续进入盛
花期，最美花期将持续到5月底。

围绕玫瑰IP，这座花海公园今年刚
刚修建了一条“玫瑰步道”，玫瑰花尚未
进入盛花期的时候，这条步道凭借临水
和花海背景，已经在不少社交自媒体上
成为朋友圈的“网红”。据悉，沿着南青
荡的木制栈道是去年才修建的，今年，
步道刚刚铺设了彩色沥青，国画花青色
的底色上，一朵朵彩色玫瑰绽放，吸引
了大量游客前来打卡，这几天，高峰游
览客流达到单日近5000人次。

（陶洁/文、摄）

以隐蔽战线英雄为原型

原创锡剧《蝶恋花·沈琬》开排

小阿姨甜酒酿：时间酿造好味道

不论南北，甜酒酿的
吃法倒是大同小异。最为
经典的应当还是这两种：
一是酒酿鸡蛋，热一碗酒
酿，把白嫩的剥壳鸡蛋放
入共煮；二是酒酿汤圆，汤
圆换成糯米圆子也常见。
江南地区吃得精致，有时
还会加上桂花枸杞一类。
软糯的圆子在齿间黏连，
酒糟米的甜酸，直在舌苔
面晕荡出一圈一圈似年轮
般恒远的醉香……

“玫瑰花王”爆开
现“一树繁花”


