
今天，让我们去领略一下在通州生根发芽、历久弥香的17种运河
味道。从散发着草木清香的串茶，到醇厚醉人的运河漕运烧锅酒；从
传承百年风味的通州“三宝”，到融合宫廷秘味与现代创意的椒麻鸭
翅；再到凝聚着千年医道智慧的中医非遗疗法……茶香、酒香、药香、
美食香，这些香韵袅袅的历史见证者，绽放出别样光彩。
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运河边燃灯塔下的流芳百味香！

•仙源腐乳制作技艺

•马头齐记香油制作技艺

•纪各庄豆腐制作技艺

•花馍（通州）

•陈记白酒酿造工艺

•椒麻鸭翅烹饪技艺

•刘记酱卤技艺

•花馍制作技艺

•大顺斋糖火烧制作技艺

•通州瓤豆腐制作技艺

•老南关串茶（黄芩茶）制作技艺

•通州饹馇饸制作技艺（区级、市级）

•传统烧鸽技艺

•小楼烧鲇鱼制作技艺

•莫家菜之葵花大斩肉

•王氏拔罐刺络疗法

•邵氏中医按摩针灸疗法
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【特别需要关注】

马头齐记香油制作技艺：马头齐记香油至今已有150余年的历史，历经六代传承。其传承家族齐氏祖辈由运河而上，来到通州漷
县镇马头村定居，并将香油制作技艺延续至今。
刘记酱卤技艺：刘记酱卤熟食在旧时是运河漕运人解馋首选的吃食。每当漕粮上坝，运河号子响起，酱卤熟食就开始叫卖。其
具体创立时间虽无明确记载，但从相关描述可知其历史悠久，有着深厚的运河文化底蕴。
通州瓤豆腐制作技艺：漕运时代，瓤豆腐沿着大运河从南方“漂流”到北方，距今已有600余年历史。“瓤豆腐”又名“让豆腐”“洪武
豆腐”，做法是将控好水的豆腐抓成泥状，包入肉馅后做成豆腐团子，再下油锅煎至两面金黄，即可蘸酱料直接食用。在老一辈
通州人的记忆里，瓤豆腐属于冬日限定美食。现在，瓤豆腐专卖店就开在漕运码头牌楼旁。
通州饹馇饸制作技艺：通州饹馇饸制作技艺流传至今已有三百年历史，是运河饮食文化不可缺少的组成部分。据说在京杭大运
河开漕之际，船工们从山东带来酥脆的煎饼，但日久受潮，煎饼变得皮软，入口不脆了，有人便将煎饼卷成卷状，切段油炸，食之
香脆，长久不易变质，饹馇饸便成了码头船夫们最爱的航船美食，从此在北运河码头方圆数十里的民间流传开来。

••李立军李立军
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通州旧城南关的老茶馆里，李立军的粗陶
碗刚斟满茶汤，茶客便迫不及待捧起——金黄
澄亮的液体中，紫花与茶梗舒展如蝶，未及入
口，草木香已顺着鼻腔漫进心脾。这碗串茶曾
被称为“穷人的茶”，实则是北方先民应对“茶
禁”的智慧结晶。

黄芩，这种开着串状紫花的草本植物，因
耐旱易生成为北方山地的常客。唐宋以降，茶
叶因税赋高企成为奢侈品，通州百姓便将目光
投向漫山遍野的黄芩。民国初年，第一代传人
李宏在南关支起茶摊，用铡刀切茎、铁锅炒青，
为脚夫挑夫们递上一碗碗消暑去火的金黄茶
汤。上世纪六七十年代，物资匮乏，第二代传
人李德祥蒸制新茶的香气飘满胡同，成为老街
坊们温暖的记忆。

作为老南关串茶的第三代传承人，李立
军的制茶工坊藏着八道严苛工序：立秋后七
日采割的茎秆需带三分之一紫花，洗净后入
屉蒸青——火候全凭肉眼把控，茎段断面呈

“翡翠青”时必须立刻起锅。炒制环节更似一
场指尖舞蹈：铁砂铺底升温至 180℃，茎段与
紫花在锅中“沙沙”作响，李立军的手腕如钟表
摆轮般翻动，确保每寸草茎都均匀裹上焦香。

“炒老了味苦，炒嫩了香闷，这活儿跟打太极似
的，得用巧劲。”他展示着掌心的老茧，那是三
十年来与铁锅对话的印记。

如今的串茶早已超越“消暑饮品”的范
畴：青花瓷罐里，炒青后的茎段与胎菊、枸
杞配伍，成为都市人的养生新宠；电商直
播间里，李立军演示“凉泡法”——冰镇后
的茶汤加入薄荷叶，琥珀色液体在玻璃杯
中泛起涟漪，弹幕里“太治愈了”的留言不
断刷屏。但让他忧心的是，野生黄芩逐年
减 少 ，年 轻 人 嫌 采 割 蒸 炒 费 时 费 力 。 为
此，他在小院里辟出试验田，尝试人工培

育改良品种，“得让这串紫花，永远
开在运河两岸。”

茶香飘四海，酒韵传千年。马驹桥镇六郎
庄村，掀开南屋地板的木质盖板，酒窖中飘出
的醇厚酒香仿佛穿越百年。七八个银灰色储
酒罐静静伫立，坛身上“1973”“1990”的褪色标
签，诉说着一个酿酒世家与运河的不解之缘。

陈学增家的酿酒史可追溯至清末。其祖
父在天津河西务烧锅当掌柜，民国时自营“同
庆泉”。五爷在新中国成立后执掌通县酒厂，
年幼的陈学增便在酒坊里帮着翻曲、踩窖。
如今他的酿酒工艺已成为通州区级非遗，从
润料到陈储的七道工序里，老五甑工艺的精
髓贯穿始终。伏天踩曲需趁晨露未晞，曲块
发酵时每日测温三次；入缸发酵的红高粱与
运河水的比例严格到克，“多一分水则味淡，
少一分曲则香散。”他指着酒窖角落的竹制曲
模，那是陈家传承百年的“秘密武器”。

二楼的“藏酒室”堪称通州酒业博物馆。
上千瓶老名酒中，1978 年的“潞泉酒”瓶身蒙
着岁月包浆，1974 年的“通州老窖”标签仍清
晰可辨。这些藏品不仅是陈学增的心血，更
是运河漕运的味觉注脚——元初张家湾码头
漕粮云集，优质稻米催生酿酒业；明代码头北
移后，大、中、小烧酒巷因酒得名，至今仍在地
图上静默诉说着昔日繁华。据北京史地民俗
学会理事任德永考证：“明清通州设酒税司，
御酒作坊专供宫廷，可见其酒业地位。”

如今他的“老陈汤”酒铺里，60 度高粱酒
凭借“入口绵、落喉甜”的口感圈粉无数，资深
酒友纷纷感叹：“喝出了漕工们当年的厚道劲
儿。”更让他欣慰的是儿子小陈的回归——年
轻人跟着父亲从制曲学起，从辨别曲块“菊花
心”到掌握蒸馏“看花摘酒”，成为全国认证的
品酒师，一步一步踩实传承之路。

茶韵酒香非遗流芳

运河流芳中，一缕药香延传百年。大运
河畔孕育出独特的传统医术，在通州区107项
非遗技艺里，邵氏中医按摩针灸疗法与王氏
拔罐刺络疗法如两颗独特的星子，以人名作
为技艺标识，在传统医药领域独树一帜。这
两个以姓氏命名的非遗项目，不仅承载着精
湛的医术，更镌刻着医者仁心的传承故事与
文化脉络。

中医技艺上，同样依赖师徒间手把手的
教学，徒弟需在无数次实践中感受经络走向
与气血变化。在固生堂诊疗室，邵广会的教
学正在进行。他手持汉医传统的一次性灭菌
针灸针，为徒弟们悉心演示腹部行针技法。

“腹部穴位与脏腑经络紧密相连，行针时要像
春风拂柳，看似轻柔，实则暗含巧劲。”话音未
落，银针已精准刺入患者腹部穴位，动作行云
流水，引得众人赞叹。一位被腰腿疼痛折磨
许久的老人在家人搀扶下蹒跚而入，邵广会
立刻迎上前去，“望、闻、问、切”四诊合参，迅
速判断出老人是风寒湿邪入侵，经络阻滞。
随后，他施展家传的五行指推拿手法，一边治
疗一边向徒弟们讲解：“推拿时要顺着经络走
向，就像疏通河道，让气血顺畅流动。”针灸治
疗时，他更是不断强调：“手法的轻重、穴位的
选取，都要根据患者体质和病情灵活调整。”

邵氏中医按摩针灸疗法历经 166 年岁月
沉淀，起源于清代邵凤结合《针灸甲乙经》与
阴阳八卦的智慧创造。阴阳八卦针、五行指
均被纳入通州区非遗保护项目。为了让这门
古老技艺焕发新生，注重传承的邵广会将临
床诊疗与人才培养并重，鼓励徒弟们将传统
技法与现代医学相结合。

循着非遗传承的足迹，记者又来到通州
潞城镇王莉萍的医馆，这里的教学同样一丝
不苟。“持针要像握毛笔，手腕发力，快、准、
稳！”王莉萍手把手纠正徒弟的姿势，针尖在
患者肩井穴上方悬停，紧张的气氛在空气中
蔓延。只见她手腕轻抖，刀针迅速刺入皮肤，
紧接着将竹筒扣在皮肤上完成拔罐，一气呵
成。面对记者跃跃欲试的请求，王莉萍耐心
指导：“您摸摸这竹筒的弧度，贴合穴位才能
吸得稳。拔罐前要预判肌肉走向，像这位长
期伏案的患者，斜方肌僵硬，得从肩峰向大椎
穴斜着扣罐。”徒弟们认真记录每个细节，王
莉萍的指导清晰有力：“‘刺络放血’是古人智
慧，但你们这代人要用新法子传承。”从她指
向《黄帝内经》批注的手势里，仿佛能看到四
代人对这门技艺的坚守与创新。

王氏拔罐刺络疗法的雏形，始于 1855 年
的地方医学世家姜大夫。他常年钻研《黄帝
内经》《外台秘要》等医学名著，总结出独特治
疗方法，免费为百姓治病，声名远扬。1938
年，掖县（今山东莱州市），在战斗中身负枪伤
的吴安义被送至姜大夫处。治疗期间，吴安
义拜入姜大夫门下，潜心学习医术。姜大夫
毫无保留地将毕生绝学及竹筒拔罐刺络疗法
倾囊相授，期望他能在部队救死扶伤。新中
国成立后，吴安义放弃仕途，回到河南濮阳
（原属山东省）范县胡楼村，继承姜大夫遗愿，
免费为乡亲们诊疗，凭借精湛医术赢得百姓
赞誉。此后，吴安义将这门技艺传给女婿王
乃菊，王乃菊又将各种手法、药方悉数传授给
女儿王莉萍。四代传承，始终秉持悬壶济世
的初心。

千年医道承脉非遗匠心

老通州人都知道通州有“三宝”：大顺斋的糖火烧、万通酱
园的酱豆腐、小楼饭店的烧鲇鱼。它们穿越百年时光，曾经

是通州地区的标志性美食，如今被列为通州非遗。在这
条美食传承之路上，不仅充满匠心与坚守，还藏着许多
妙趣横生的故事，如同撒在美食里的独特“佐料”，为
传统技艺增添了别样魅力。

踏入通州大顺斋直营店，迎面一幅图文展板诉
说着老字号的沧桑过往。泛黄的纸页间，200余字
的历史沿革看似简洁，背后却藏着第17代传承人
刘志国长达一年的艰辛考据，年过花甲的老人摩挲
着展板感慨：“这字字句句，都是我在博物馆资料室
翻阅古籍、在南京老巷叩访古稀手艺人的心血。”

故事缘起于一位南方友人的疑问：“糖火烧究
竟诞生于南京，还是通州？”这句追问如星火，点燃

了刘志国探寻根脉的热情。他白天扎进档案馆，在
浩如烟海的史料中抽丝剥茧；夜晚辗转南京街头，循

着老人口中的传说，叩开一间间老宅。终于在斑驳的
历史尘埃里，拼凑出完整的故事——1637年，京杭大运

河北端的通州码头，来自南京的回族糕点师刘大顺一家，
将麻酱与红糖奇妙融合，烤出了第一炉香气四溢的糖火烧。

此后，两间门脸的“大顺斋”在通州落地生根，历经乾隆年间的扩
张，逐渐成为回民胡同里飘着甜香的金字招牌。刘志国将历史渊源、

经营智慧与独门技艺悉数记录，七万余字的手稿里，不仅有古老配方的
传承密码，更饱含着一位手艺人对老字号的深情守望。

三百年间，大顺斋历经风雨，既有洪水漫街的困境，也有乾隆年间
列为贡品的荣光，代代传承人的改良让技艺愈发精湛。到了刘志国这
一代，传统与创新的碰撞更为激烈。年轻团队提出“低糖版”“抹茶味”
等创意，老匠人却坚守配方底线。一场别开生面的品鉴会打破僵局，
街坊邻居的一句“传统吃情怀，新口味图新鲜”，让大顺斋找到了平衡
之道——双轨生产线并行，一条延续百年记忆，一条探索新潮风味。“就
像运河的水，既要保持源头的清澈，也要容纳支流的活力。”刘志国的比
喻，道尽了传承的真谛。在刘志国的带领下，大顺斋糖火烧制作技术被
列入“北京市市级非物质文化遗产”，入选中国金牌旅游小吃，成为通州
区闪亮的名片。这场炉灶前的“甜蜜较量”仍在继续，传承人既是历史
的守护者，也是时代的弄潮儿，他们用双手与智慧，让糖火烧在传统与
创新的碰撞中，续写着非遗美食的传奇篇章。

尝过糖火烧酥脆与甜蜜交织的百年风味后，目光投向通州三宝的
第二“宝”——万通酱园里一块块封存着时光密码的酱豆腐，让醇厚咸
香在舌尖上续写非遗传奇。

据《通县志》记载，1918年，回族人马兆丰于通州旧城南大街北口、
回民胡同西口处创办万通酱园。豆腐坯子在绍兴装坛启程，历经大运
河上数月漂泊间自然持续发酵，待运抵通州，匠人即刻添加红曲、黄酒
等配料，并依北京人口味调配其他佐料，封坛曝晒入库。如今，万通酱
园已蜕变成为仙源食品酿造有限公司，生产工厂也从通州漷县迁至河
北张家口。当记者踏入制作车间，醇厚的腐乳发酵香气扑面而来，一座
座小山似的坛装、瓶装、桶装腐乳整齐排列，宛如承载时光的容器，静静

诉说着腐乳酿造的奥秘。
李铁军回忆起带年轻徒弟的场景，特别有意思。他带

着徒弟们围在发酵坛旁，神秘地说：“你们听，这坛子里发出
‘咕噜咕噜’的声音，就说明发酵得差不多了。”徒弟们个个侧
耳倾听，憋红了脸，那认真的模样，仿佛在捕捉世间最珍贵的
天籁之音。可听了许久，大家仍是一脸茫然，纷纷表示只听

到自己的心跳声。李铁军笑着鼓励：“这得靠经验，多看多听多感受，
有一天你们就能和腐乳‘对话’了。”

“我们的品牌能延续百年，最重要的就是坚守初心，怀匠心、做匠
人、践匠行。”李铁军的话语掷地有声。工厂果断拒绝与传承百年做法
相悖的各种行业潜规则，高标准严选原料，兢兢业业做好每一块腐乳，
成就一粒粒黄豆的修行，“让世界尝尝中国腐乳的味道，是百年仙源的
根，是我们百年老字号的魂。我们真心希望把这种传统制作技艺传承
下去，并发扬光大。”

如今，仙源腐乳积极求变，不仅与国内众多头部调味品牌建立深度
合作，与国内大型连锁超市、头部代表性火锅餐饮等渠道加深合作，还
通过拍摄制作视频、开拓研学游、筹建通州仙源腐乳博物馆等方式，让
传统技艺走进大众视野，走向更广阔的市场。同时，老字号敏锐捕捉市
场风向，计划推出便携式包装，贴合年轻人饮食习惯，研发更多健康潮

流新花色，让新生代也能领略传统技艺的独特魅力，让这坛百年酱香在
新时代续写传奇。

尝罢酱豆腐醇厚酱香，且探通州三宝最后一味——小楼饭店里，非
遗传承人田胜正以“三上三下”的精湛技艺，在锅铲与鲇鱼的共舞中，续
写运河畔的美食传奇。

鲜活鲇鱼，留中段，切成 2厘米宽的马牙丁，腌制 5小时，经过挂糊
等步骤后，即将来到小楼鲇鱼最核心的步骤：炸。油锅翻滚，田师傅熟
练地提着鱼块放进锅中。油温升高，不可避免地会让鱼肉水分流失。
为此，小楼鲇鱼在炸制过程中发明了特殊方法。“我们形象地称之为

‘燉’一会儿。”田师傅说，其实方法很简单，油面出现大泡时把锅拿下灶
台，等油泡变小了再放上去，如此反复三次便是“三上三下”。

据说，烧鲇鱼这道菜最初的起源是因运河边的百姓捞到鲇鱼后不
会烹制，便有人拎着鱼到小楼饭店找掌柜加工烹饪，由于大师傅手艺好
深受喜爱，无意间成就了店里一道名菜。由于鲇鱼生性滑溜，在厨房里
发生过不少趣事。有一次，田师傅在清洗鲇鱼时，一条鲇鱼突然从水盆
里跃出，在厨房的地面上快速扭动，差点溜到角落里。田师傅和几个徒
弟手忙脚乱地围追堵截，费了好大的劲才把鲇鱼“捉拿归案”。还有一
回，田师傅教徒弟煎鲇鱼，他反复强调要等油温合适再下鱼，不然容易
粘锅，一个徒弟太过紧张，油还没热透就把鱼放了进去，结果鱼和锅牢
牢“粘”在了一起，怎么也翻不了面。田师傅哭笑不得，只好手把手重新
教。在这些充满趣味的“小插曲”中，徒弟们不仅掌握了技巧，也对这道
美食有了更深的感情。

为了丰富小楼鲇鱼的味道，田师傅还创制了大蒜烧鲇鱼，基于类似
的方法，他又做出了焦熘鲇鱼、焦熘肉片、焦熘饹馇，并称“小楼三焦”。

“都说要守正创新。今天的我们在守住老味道的同时想有所创新是很
难的。但不创新，‘一招鲜’吃几辈子也是不可能的。‘通州三宝’既是金
字招牌，更是这座城市的名片。”田师傅意味深长地说。

除了“通州三宝”，还有一些美食融合了外来文化与宫廷秘味，在漫
长的岁月中传承演进，不断焕发出新的生机。通州城的晨光里，大运河
水泛着粼粼波光，将百年前的漕运喧嚣轻轻揉碎在涟漪中。穿过古色
古香的街巷，位于通州区胡家垡村甲8号院的怡丰园饭庄飘来一缕独特
的辛香——那是椒麻鸭翅出锅的讯号，勾得老食客们鼻尖一动，脚步不
自觉地拐进朱漆大门。

“这鸭翅啊，可是带着龙气儿下凡的。”传承人赵虎师傅擦着汗笑，
后厨里铜锅滋滋作响，琥珀色的卤汁正咕嘟着气泡。木勺搅动间，椒
香、麻味、肉香交织成一张味觉的网，将百年前的宫廷往事娓娓道来。

椒麻鸭翅最早可追溯至清末宫廷御宴中的“全鸭席”，由御厨朱七
创制。1915年，朱七带着秘方走出宫门，在北平创立怡丰园酒楼。那时
的食客们不知道，这道带着花椒香的鸭翅，正从红墙黄瓦走向市井民
间。后来，战火硝烟中，秘方在鲁菜大师苏德海、便宜坊传人程明生等
老师傅手中薪火相传。直到2017年，第五代传人赵虎拂去历史尘埃，让

“怡丰园”三字重新在通州街头亮起，椒麻鸭翅才得以穿越百年，带着运
河的活力，重新摆上寻常百姓的餐桌。

“您瞧这鸭翅，得像看孩子似的盯着。”赵虎举起一只刚炸好的鸭
翅，表皮琥珀般红亮，“先大火快炸逼出油脂，再文火慢炸锁住肉汁，这
一急一缓之间，才见真功夫。”指尖在鸭翅上轻轻一按，皮脂下的胶原蛋
白微微颤动，“听这声音，得是‘滋滋’带脆响，才算炸到位。”

烧煮环节更是讲究。二十余种香料配成的宫廷秘包在汤中翻滚，
白芷、良姜、草果，香气依次绽放，如同一场味觉交响乐。赵虎守在锅
边，不时弯腰观察汤汁浓稠度，再用竹筷轻戳鸭肉，“一摸软硬，二看汤
色，三听气泡，四闻香头，少一样都不成。”最绝的是收汁拢芡时，手腕一
抖，明油亮芡如琥珀裹身，鸭翅在盘中泛起缎面般的光泽。咬上一口，
椒麻味如同春日运河的潮水，从舌尖漫到舌根，却丝毫不觉燥辣，反留
一线回甘在喉间，麻得舒服，辣得温柔。

刚出锅的椒麻鸭翅色泽红亮，肉香扑鼻，形美、味醇、明油、亮芡。
刚入口，浓郁的椒麻味瞬间溢满口腔，却柔和不燥，肉质饱满紧实。赵
虎告诉记者，和市场上的“酱鸭”“卤鸭”不同，椒麻鸭翅的甜麻鲜香有黄
金比例，既过了麻瘾，吃完胃部还没有灼烧感，回味绵长。此外，其在食
材选择方面也很讲究，每一只鸭子都是鲜活的白羽鸭，肉质紧实，胶原
蛋白丰富。

椒麻鸭翅不仅是美食，更是运河文化的重要载体。其技艺传承体
现了南北饮食文化的交融，并通过漕运历史与运河号子等民俗元素，唤
起人们对大运河商贸繁荣的集体记忆。通过非遗展演、社区活动等形
式，椒麻鸭翅的传承成为通州文旅融合的典型案例，助力非遗“活态化”
发展，成为大运河文化遗产中一张鲜活的“舌尖名片”。

舌尖非遗百味传香

【就事论事】

老陈烧锅酒的少掌柜从制曲学起，咂摸着“多一
分则味淡，少一分则香散”的讲究；甜蜜的糖火烧“擂
台”上，抹茶味和老味儿不分伯仲；椒麻鸭翅、老南关
串茶采用国潮包装、走进非遗市集、开启直播带货。
在“尊古不泥古，创新不失宗”的传承中，通州大运河
畔这些香飘千里的非遗项目，一代代、一步步熔铸成
如今运河北首的一张城市金名片。

传承者们对传统技艺的坚守令人钦佩。串茶制作
工序繁杂，从采割、蒸青到炒制，每一步都饱含着传承
人的心血，正如李立军凭借三十年经验把控火候，确保
每一碗串茶都风味独特。运河漕运烧锅酿酒工艺传承
百年，陈家严格遵循老五甑工艺，从踩曲、发酵到陈储，
各环节都严守标准，只为酿出最纯正的美酒。大顺斋
的刘志国为探寻糖火烧的起源，不辞辛劳查阅古籍、走
访匠人，传承百年配方。这些传承者对传统的坚守，让
非遗技艺得以代代相传，保留了文化的原汁原味。

一代代传承者坦然面对时代浪潮的冲击，迎接诸
多挑战。野生黄芩资源减少威胁着串茶的制作，复杂
的传统技艺让年轻人望而却步，传承队伍面临断层危

机……一道道难题、一个个坎儿，反而磨砺出非遗传
承者们积极求变的热情。串茶与胎菊、枸杞配伍，成
为养生饮品，还通过电商直播推广新喝法；万通酱园
在坚守传统工艺的同时，与各大品牌、渠道合作拓展
市场，计划推出新包装和新口味；椒麻鸭翅入驻环球
影城，借助沉浸式体验吸引游客，推出“椒麻+”系列
满足年轻人需求。这些创新举措，让非遗项目在新时
代焕发出新的生机与活力。

传统医术类非遗同样在守正创新。邵氏中医按
摩针灸疗法和王氏拔罐刺络疗法里古老的医学智慧，
在临床诊疗中与现代医学结合起来。邵广会和王莉
萍的教学课上，不约而同把重心放在了实践与理论结
合上，为传统医术注入新鲜血液。

通州区非遗清单上的107个名字，代表着107种
传承，无数的秘籍、心得、流派，在一寸寸光阴中流转，
在一次次大胆尝试中融新，最终成就出一张张新时代
金名片，积淀为北京城市副中心这座千年之城的一方
文化沃土。接下来，考验还将持续，这一棒怎么跑，咱
们拭目以待。

熔铸城市金名片
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（完结篇）


