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近日，在陈金招魏佛金家里，笔者看到，陈金招在细心地

照顾中风的母亲。据知情人介绍，夫妻俩不仅照顾母亲，还

照顾哥哥、侄子等家人。

今年 55岁的陈金招出生在安远县新龙乡七碛村一个苦难

的家庭，上有一哥一姐。在她 4岁时，父亲因肝癌去世，丢下妻

子和嗷嗷待哺的陈金招兄妹三人。面对突如其来的家庭变故，

陈金招从小便养成坚毅顽强的性格，每天跟着母亲李添秀起早

贪黑干农活，瘦弱的身体早早地扛起了家庭的重担。20 岁那

年，她嫁给了安远县孔田镇上魏村的村民魏佛金。35年来，夫

妻俩相互慰藉、相互扶持，奔波于孔田上魏、新龙七碛和养老

院，三点一线……平日里靠打零工、养殖家禽、种植瓜果等微薄

收入，用爱谱写了一曲孝老爱亲的动人赞歌。

几十年如一日 照顾患病大哥

由于父亲离世，家境贫穷，陈金招的大哥谈了多次对象，均

被对象家里嫌弃。1983年，眼看要修成正果的感情再一次无疾

而终，大哥受刺激患上了精神疾病，这对陈金招一家来说无疑是

雪上加霜。几年后已到婚嫁年龄的陈金招在母亲催促和亲朋好

友的一再劝说下，万分不舍地嫁到孔田镇上魏村。婚后，为方便

照顾母亲和大哥，夫妻二人思考再三，选择留在新龙乡七碛村生

活，一住就是20年，直到2006年才搬回魏佛金老家。

2013 年，因母亲突然中风在床，夫妻俩白天又要出门务

工，无暇照管大哥，思来想去，二人决定将大哥送去养老院。

自那以后，他们隔三差五便会提着大哥最喜欢的食物前去看

望。年近七十的大哥会抽烟、爱饮酒、好喝茶，每次探望，这

三样都必不可少。哪怕他精神状态时好时坏，偶尔满口胡话，夫妇俩也从不怄气。有时

大哥偶尔也会出去溜达，经常在附近小卖部买东西赊账，也是陈金招夫妇给他收拾“烂摊

子”。对此，陈金招本以为丈夫会心生不满，可魏佛金非但不责怪，反而每回在临走前偷

偷往大哥的衣兜里塞零用钱。对魏佛金来说，妻子的家人，就是自己的家人。

真情陪伴 岳母也是妈

自夫妻二人搬回孔田镇上魏村居住后，魏佛金看出妻子的顾虑和担忧，多次表示：“把妈

接过来吧，她这辈子吃了太多苦，现在年纪大了，我们就是再穷，也不会让她冷着饿着。”有了

丈夫的理解和支持，陈金招备感欣慰。可李添秀体谅女儿女婿的难处，生怕自己是个拖油

瓶，得知自己的情况可免费入住敬老院时，多次要求前去，但都被陈金招夫妻一口回绝。

为此，李添秀多次跑去新龙乡政府申请，面对母亲的执拗，夫妻俩没辙。不到一个星

期，二人便担心母亲住不安稳，跑上县城探望。心思细腻的陈金招看出母亲想家，好言劝

慰，接回老人。离开敬老院后，母亲不愿拖累二人，坚持回七碛老家。不料一个月后，从

老家传来消息说，母亲中风了。

母亲住院的几个月里，陈金招夫妇几乎全天候轮流护理，为其喂药、换洗衣物、擦拭

身体，连个囫囵觉也睡不上……同病房的病友都羡慕不已：“像你女婿这样把岳母当成妈

的人真不多。”在二人的精心照料下，老人的病情虽有了大幅好转，但也留下了后遗症，从

此行动不便，生活不能自理。

看着年迈虚弱的母亲，孝顺体贴的夫妻俩就经常变着花样做好吃的，只为哄母亲多

吃一口。有时陈金招回来晚，魏佛金便主动给岳母洗脸换尿布。就这样，在夫妻俩的默

契配合下，91岁高龄的李添秀除了行动不便，精神依然很好。

节衣缩食 十多年接济三侄子

其实，相比陈金招的成长经历，魏佛金的命运也是坎坷的。他四岁时父母相继离世，

兄弟俩相依为命，可惜造化弄人，唯一的哥哥也在 1989年因病去世，嫂子远嫁他乡，扔下

三个尚未成年的孩子。陈金招了解丈夫的苦楚，主动对他说：“没爹妈的孩子怪可怜的，

虽然我们有女儿要养，但我们当叔婶的，也要对侄子们担起‘父母’的责任。”自那以后，二

人便时常抽空给侄子们送去粮食衣物。

1994年，眼看最小的侄子到上小学的年纪，夫妻俩东拼西凑才把学费筹齐，而这一年，陈金

招的小女儿刚刚断奶。小侄子初中毕业那年，双腿突发疾病，急得夫妻俩四处求医问药，半年

时间，让本就困难的家庭雪上加霜，就连陈金招的女儿也一度因为经济拮据差点读不了书。

如今，几个侄子都已成家，逢年过节也会拎着大包小包回来看望陈金招夫妻俩。每

次来，二人都高兴得合不拢嘴，常叮嘱道：“你们有了自己的家，家里家外都需一大笔开

销，别老把钱花我们身上……”

老话说，做好一天容易，做好每一天难。陈金招和魏佛金面对中风母亲八年如一

日地悉心照料；面对患有精神疾病的大哥，三十多年如一日地不离不弃；面对已故哥

哥的几个孩子，十多年如一日地帮衬和接济，足显难能可贵。他们用无私的奉献和无

悔的坚守，照亮了老人和兄长的晚年生活；

用善良的心，点亮了孩子们黑夜里的光；更

用实际行动发扬了中华民族“百善孝为先”

的传统美德，树起了尊老爱幼、孝老爱亲的

新标杆。

用
爱
谱
写
人
间
真
情

—
—
安
远
陈
金
招
魏
佛
金
夫
妇
无
悔
照
顾
亲
人
三
十
余
载

□
杜
鹏

杜
雪
婷

文
/
图

老金茂酸酒鸭：

一道美食的变与不变
□特约记者詹继成 文/图

定南当地人有

个说法，如果要打

开一个人的味蕾，

一 道 酸 酒 鸭 就 足

矣。定南人喜食酸

酒鸭的习惯，始于明代隆庆三年（1569年）

建县之初，其菜肴不但酸辣美味、肉嫩爽

滑，还具有一定预防伤风感冒的作用。

2010年，定南客家酸酒鸭制作技艺被列为

江西省第三批非物质文化遗产名录。

如今，制作酸酒鸭已成为一个地道

定南家庭的“必备技能”，每逢节日和重

大宴席，这道菜更是餐桌上的“标配”。

然而，不管是当地还是外地人，吃酸酒

鸭的顾客都喜欢到定南县城区的老金

茂酸酒鸭店。近日，记者走进该店，只

见前来买酸酒鸭的人络绎不绝，该店制

作酸酒鸭十几年了，却始终保持着定南

原有的地道风味口感。

赣南日报社 宣

从一桌菜到一道菜

“在定南，制作酸酒鸭的人有很多，

做出的味道也因人而异，从‘定南特色

酸酒鸭’到‘老金茂酸酒鸭’，这过程就

像是在做一道减法。”今年 56 岁的黄金

茂说，一直以来，当地制作酸酒鸭的店

普遍都打着“定南特色”的旗号，要想独

树一帜，必须有自己的特色。

1995 年，黄金茂与妻子谭树英在老

家定南县岿美山镇圩上开了家餐馆，名

叫金茂酒楼。当时正值岿美山钨矿开

采活跃期，餐馆生意还算红火，店里烹

饪的也都是当地的特色菜，比如客家酿

豆腐、猪肺煲、小炒鱼、炒石螺等等，酸

酒鸭只是店里菜单中的一道菜。

“岿美山镇地处山区，气温与其他

地方相比较低，山上工作生活的多是钨

矿工人，他们长年下矿，体内寒气较重，

而酸酒鸭的酸辣滋味，可以起到驱寒保

暖作用，当时来店吃饭的顾客必点酸酒

鸭。”回想当年开店，黄金茂脑海里依然

浮现出当时顾客吃酸酒鸭吃得汗流浃

背的场景。

随后几年，岿美山钨矿进入低谷，

圩镇也没了往日的繁华。见此光景，

黄金茂进了县城，“金茂酒楼”也随之

进城。

进城后，酸酒鸭依然是餐馆的招牌

菜，当时许多顾客一进店就直奔主题，

问有没有酸酒鸭。“没有了酸酒鸭，店里

还有不少其他特色菜，也挺不错哦。”当

遇到鸭子卖完时，黄金茂不愿顾客空跑

一趟，总是极力推荐其他特色菜，但不

少顾客宁愿改天再来，也要吃上店里的

酸酒鸭。

顾客的固执，让黄金茂无奈，但也

让他看到了商机。“既然酸酒鸭这么受

欢迎，那就换个思路做菜，做一桌菜不

如就做一道菜，以后就专门制作酸酒鸭

吧。”2008 年，黄金茂在县城建设西路开

了第一家老金茂酸酒鸭店。

从两个人到两代人

选 鸭 子、杀 鸭 子、煮 鸭 子、切 鸭

子……酸酒鸭制作技艺，虽然在定南已

不是秘密，但要做出有传统特色风味的

酸酒鸭却不是件易事。“传统制作酸酒

鸭的程序很繁琐，许多细节的处理完全

是靠多年积累的经验。”黄金茂认为这

也正是老金茂酸酒鸭与其他酸酒鸭的

不同之处。

市民黄先生是老金茂酸酒鸭的忠实

顾客，在他看来，一盘地道的酸酒鸭选

用食材很关键。“老金茂酸酒鸭选用的

都是 3 个月左右的本地放养鸭，这样的

鸭子肉质紧致，味道清甜，足够生长时

间的鸭子骨头还有韧劲，将一块骨肉相

连的酸酒鸭送进嘴里，很是酸辣爽口。”

吃过酸酒鸭的人都知道，米醋是这

道菜的灵魂。为了保持传统酸酒鸭中

那种酸中回甘、绵长柔和的醋香味，黄

金茂夫妇坚持自己酿米醋，并尽量采用

井水酿醋，天气温度、发酵时长都是酿

好醋的重要因素，而这些则完全依赖于

两人多年积累的经验，为保持米醋的新

鲜，一般三天左右便要酿一次。

“酸酒鸭制作工序多，但都不算复

杂，难的就是要守住初心。”黄金茂说的

“初心”指的是传统工艺。为此，黄金茂

夫妇多年来练就了不少本领。比如，一

眼便能选出好鸭子，处理一只鸭子只需

30分钟，零添加凝固嫩滑鸭血等等。

2010 年，老金茂酸酒鸭龙亭分店开

设，负责打理的是黄金茂的大女婿廖小

利。“现在不少人添加食用蜡辅助杀鸭

子，这样褪鸭毛效率高。两间店高峰时

期一天可卖出 200 只鸭子，杀鸭子成为

店里的主要工作。但考虑到食品安全，

父母始终告诫我们要坚持采用传统纯

手工的方式杀鸭子。”廖小利说，如今，

在岳父母的全力支持下，他和爱人已全

面接手店里各项工作，经营好老金茂酸

酒鸭店已成为两代人共同的心愿。去

年 8 月，老金茂酸酒鸭又迎来了龙南店

的开张。

从吃美食到品文化

刘先生是一位从安徽来定南做工程

的商人，近半月来，他每天中午都要到

老金茂酸酒鸭店打包一份酸酒鸭，他还

用手机拍下墙上“定南客家酸酒鸭制作

技艺”的介绍。“太好了，有了这个介绍，

回到安徽老家，我也能做出酸酒鸭了。”

刘先生笑着说。

前些日子，龙亭店迎来一批“学

徒”，“学校布置了一项假期作业，要我

们写篇关于制作定南酸酒鸭的作文，这

一点也不难，家长支招让我们到这店里

蹲点学习。”小叶是名高一学生，周末他

和同学来到店里，一边手机拍照、一边

文字记录制作流程。

酸酒鸭被定南人誉为第一菜肴，

其历史悠久，黄金茂作为定南客家酸

酒鸭制作极具代表的人物，且一直致

力于酸酒鸭制作传统工艺的传承，

2010 年，定南客家酸酒鸭制作技艺被

列入第三批省级非物质文化遗产名录

的同时，他也被列为此项非遗名录的

代表性传承人。

从民间手艺人到非遗传承人，黄金

茂除了保持初心，他还积极参与定南客

家酸酒鸭制作技艺非遗文化的宣传与

推广。如赴外地参加各级非遗文化传

承的展示活动，主动为外地客人介绍定

南客家酸酒鸭的历史和制作技艺。有

时，定南当地群众向他及子女讨教制作

技艺，他们都热心地一一传授。

此外，为更好地打响定南客家酸酒

鸭的品牌，黄金茂也在有意识加强老金

茂酸酒鸭的品牌推广。从统一员工服

饰，到制作特色外带环保袋，再到注册

“老金茂特色酸酒鸭”品牌商标，培育品

牌意识正成为老金茂酸酒鸭今后发展

的新方向。

从一间乡镇小餐馆，到如今在城区

拥有三间店的省非遗美食作坊，26 年

来，黄金茂逐渐把精力专注到一道客家

菜上。“对于传统美食而言，‘不变’其实

就是对我们的最大认可。”黄金茂说，这

些年每当听到顾客说店里的酸酒鸭“吃

出了儿时味道”，心里总是备感欣慰，因

为这是他匠心制作酸酒鸭的根本原因。

陈金招每天细心照顾中风的母亲。

定南酸酒鸭


