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上 镜 村 ，一 个 人 文 与 自 然 完 美 结 合 的 小 山

村，一个曾经蜚声于世、如今却鲜为人知的生态

自然村，一个经历无数辉煌也见证了许多沧桑的

历史文化名村。

上镜村位于赣西南边陲遂川县西北部林区

的衙前镇。上镜村的古，源于一座千年古书院和

一片千年古樟林。书院与古樟群相依相伴，古书

院与古樟群形成了天然生态古迹，书院四周山环

水复，景色秀丽。这座书院是遂川县第一座古书

院，在庐陵一带享有盛名，有着辉煌的历史和深

厚的文化底蕴。

新兴书院始建于宋朝咸平年间（998-1003），

书院由上镜村彭氏家族众筹建成，深 60 米、宽 12
米，占地 720 平方米。书院现存规模不大，但严格

的教育管理、出色的教学质量却遐迩闻名。元朝

元贞二年（1296），彭氏后人对新兴书院进行修缮

扩大，并易名为“承德堂”。明朝洪武元年，新兴

书院迁至上镜村彭氏承德堂宗祠。在漫长的历

史长河中，新兴书院创造了鼎盛文化，为社会培

养了一大批人才。

新兴书院造型别致，砖瓦结构、屋檐翘起，室

内雕龙画凤，人物花草栩栩如生。书院有两间教

室、一间厨房、两间卧室，每间教室中央贴有孔子

画像，讲台上放一把戒尺和文房四宝。书院大厅

的右边马面间悬挂一座偌大的铜钟，左边的马面

间悬挂一面大鼓，钟鼓相对，庄严肃穆，钟鼓乐

之，世代书香。钟与鼓相对，象征新兴书院在古

今民众心目中的崇高、阔达、贤明。新兴书院面

朝东北，门外有一块偌大的坪场，地面用鹅卵石

砌成八卦图，古色古香，千年不变，令人赏心悦

目。

据《遂川县志》记载，永新刘沆幼时曾在此读

书；郭维经，遂川五斗江人，任吏部、兵部尚书，幼

时也曾在新兴书院念书。天启四年（1624），郭维

经赴京赶考，经上镜村与彭良钊之女联缘，次年

考取进士。后来郭维经和女儿郭明珠创造了举

世闻名的“龙泉码”，发明了世界上最早的原木材

积表，被誉为“林业科技上的奇葩”。“龙泉码”在

历史上为促进商品流通、发展林业生产，发挥了

重要的作用。

历史上，来自五湖四海的诸多名人学士在书

院求学。彭漠仁曾在新兴书院启蒙，嘉庆戊寅年

中进士，为官清正廉明。明经进士彭鸣吉，博学

多才，隆名彪炳，是新兴书院学子中的佼佼者。

自宋朝至清代，翰林和进士出身的就有 20 人，还

有秀才、举人、国学贡元等功名头衔的达 120 多

人，朝廷、州、府所赐的牌匾有 36 块，现“名登天

府”之匾仍悬于梁上，皇帝敕封嘉奖圣旨 13 道，受

敕封嘉奖的达 24人。

“上接左江水，镜开对面山”，是新兴书院映

入眼帘的第一副名联。对联中，“上镜”的地名和

当地景象完美融入，门罩上刻着“大夫第”三字。

另一个侧门还有第二副名联，“柱史家声犹，微君

世泽长”，门罩上刻着“长平侯”三个大字。新兴

书院学风鼎盛，周边市县的学子纷纷前来求学，

彭氏后裔男丁在此免费受教育，凡是来读书的学

子，还能得到彭氏家族的三斗稻谷救济。

新兴书院的正大门前有两座碑石，名曰“旗

杆石”，又称功名碑，记载了书院学子考取功名的

历史，最有名的要数刘沆了，他官至宰相，是从新

兴书院飞出去的“最耀眼的凤凰”！

书院门前有七口“品”字形水塘，清水流畅的

古塘如今依然保持原址原貌，整洁干净，塘中鱼

欢蛙鸣，声声入耳，美妙动听。

书院前庭广场有一座惜字塔，坐落“品”字水

塘上方。惜字塔建于清嘉庆年间（1820），至今已

有 200 余年历史。惜字塔青砖砌造，淡雅大方，外

观错落有致，别具风格。塔身 6 面 7 级，塔顶呈圆

柱形，塔高 8 米。书院学子尊师礼、学经史，那些

用过的废纸亦不可乱扔，待年底，全村的男女老

少都会扛着废纸屑到惜字塔去烧，浓浓烟雾，尤

为壮观。2009 年，惜字塔被列为江西省重点文物

保护单位。

上镜古村有其历史的渊源——古樟、古塔、

古塘、古洲、古坝，更令人惊奇的是书院右侧有一

座清代民宅，占地 200 多平方米，青砖灰瓦白墙，

二层楼阁，庭院深深，飞檐斗拱，自成一派。1928
年 1 月，毛泽东率领工农红军在此古宅和新兴书

院驻扎 8 个多月，并经历了尾坑口、斧头坑等战

斗。如今，书院内外墙壁仍然保留着红军书写的

“均分土地”“工农劳苦大众推翻国民党反动统

治，建立苏维埃政权”等标语。红色故事浸透了

上镜古村，在井冈山革命斗争史上写下了重要的

一页。

大山里的
古书院

□ 彭国正

朱鼎宇从美国加州大学欧文学院毕

业前，父亲给了他三个选择：一是接管

“小柴米”餐饮品牌；二是拿着海归学历

进北上广的大公司找份好工作；三是给

笔资金去创业，可以不做餐饮。

“从小看父母，看家里亲戚做餐饮长

大，我是不愿意做餐饮的，很辛苦。”但最

后，朱鼎宇还是选择了第一条路。

1997 年出生的朱鼎宇，现任江西省

柴米油盐餐饮发展有限公司总裁、小柴

米餐饮发展有限公司董事长。他是典型

的“Z世代”，开朗健谈，喜欢 5G冲浪。

朱鼎宇第一次做餐饮是在 16 岁，那

时他正要从英国去美国留学。这家名为

“那些年”的创意烧烤吧，有歌手、调酒师，

有大屏幕可以看球，还有自助烧烤。这种

从一线城市复制而来的全新模式，在当时

的南昌风靡一时，但随之而来的高成本却

令其难以为继。这次“滑铁卢”让朱鼎

宇意识到：在餐饮行业，想法不能过于

超前，领先市场半步就好。

朱鼎宇清楚地记得，“2017 年 9
月 25 日深夜，一下飞机，父亲就把我

接到他办公室”。刚回国的几个月，

他每天看报表数据，日夜待在店里，

真真切切地感受“柴米油盐”运转的全

过程。

在父亲润物无声的引导下，朱鼎宇最

终选择了接班。接下来的几年里，他把大

部分时间交给了工作。当他的同学们到

处去滑雪、潜水的时候，他在和中层开

会、试菜、选址，想下一个店的装修风

格。在工作场合，朱鼎宇总是称呼父亲

为董事长，因为理念不同他俩也常常会

有争执。他总是耐心地说服董事长：“你

要给我空间，就算我绕了路，但是目的地

到了就可以了，而且绕的这段路也会成为

宝贵的经验。”

“小柴米”在朱鼎宇接手后逐渐发

展壮大，目前已拥有 18 家门店。和

团队一起把品牌做大，让他有了

满满的成就感。

“人是铁，饭是钢，餐饮行

业是刚需。”朱鼎宇认为，省里

实施打造赣菜品牌三年行动

计划，首要的是培养大家对赣

菜的文化自信。“我们不能只

在省内‘卷’。既然选择了餐饮

这条路，我就希望能把赣菜带出

去、走出去。仅在深圳的江西人

就有 120万，外面的市场很大。”

2022 年 4 月，“小柴米”省外首家

门店深圳皇廷广场店，正式对外营业。

“三杯鸡”是这家店的主打菜。朱鼎宇设

计在店门口摆放了一排砂锅引客，阵阵

的香气和金黄的色泽，让人垂涎欲滴。

然而疫情带来的诸多不确定性因素，让

他感到了压力，“投了 300多万元，全年亏

了 60 多万元”，带着对赣菜未来发展的

信心，他扛了下来。今年伊始，随着餐饮

行业复苏，其深圳店的生意渐渐好转。

朱鼎宇计划着，今年在深圳开第二

家赣菜馆。他说，父亲的“柴米油盐”最

早的口号就是“创造中国人的品牌，成就

江西人的梦想”。现在赣菜出赣，进一步

讲好品牌故事，是传承，也是责任。

文化脉动文化脉动

“继承者”朱鼎宇——

““ZZ世世代代””的的
柴米柴米情怀情怀

上饶人爱嗦粉。上饶米粉得信江

水滋润，柔软润滑，根根晶莹。入夜，榨

粉 坊 将 优 米 浸 透 ，清 晨 将 湿 米 榨 成 粉

条，再将鲜粉条送往大街小巷的各个粉

店。铅山烫粉、广丰羊肉粉、余干鳜鱼

煮粉……入口柔滑的米粉熨帖着人们

的味蕾。

今年，来自上饶的龙潭湖宾馆大厨

团队受邀保障全国两会餐饮，是省内唯

一一家。他们把余干辣椒炒肉等多道

特色赣菜（饶帮菜），十余款上饶特色米

粉带到了北京。不少江西籍的代表，一

边嗦粉，一边向其他代表介绍“这是来

自我家乡的粉，真好吃啊！”

龙潭湖宾馆是一家接待酒店。每

逢重要嘉宾光临，必上的一道菜就是鳜

鱼煮粉。这正是赣菜组主管高

保林的拿手菜。

“ 这 道 菜 的 精

髓 在 于 鱼 汤 ，要

煮 得 跟 牛 奶 一

样 浓 白 ，入 口

微 微 有 点

黏 。”高 保 林

说，其要诀就

在 于“ 一 煎 ”

“二冲”。

鳜鱼煮粉本是老百姓的一道家常

美味，要把它端上大雅之堂，就得在色

香 味 上 下 功 夫 。 高 保 林 说 ，他 们 从 选

料、加工方法入手，多次改良。“好水出

好鱼。首先要选用一斤左右的标准鳜

鱼 ，色 泽 要 亮 ，鱼 肉 看 起 来 肥 嘟 嘟 的 。

鱼大了肉质不够嫩，口感没那么鲜；鱼

小了，鱼刺比较多，取肉只能取到一点

点。”再比如，将整条鱼带骨头煮，改成

熬 煮 后 去 骨 剔 刺 只 保 留 鱼 肉 ，然 后 调

味，再把粉放下去，这样可以使鳜鱼的

味道与粉更好地融合在一起，也便于客

人用餐。

因为厨艺精湛又勤劳踏实、认真细

致，在这里，高保林接待过许多重要嘉

宾。

1984 年出生的高保林，担任赣菜组

主管已经 8 年了。他十几岁入行，从学

徒、配菜、副炒、主厨、厨师长再到主管，

一步一个脚印。回忆过往，“中间的每

一个过程，我都比别人用时短”，他将之

归结于“运气好有个好师傅，师傅愿意

带我，然后自己也要付出努力”。

师 傅 领 进 门 ，修 行 靠 个 人 。 下 班

后，其他人去休息了，高保林还在给自

己“开小灶”加练，切墩、配菜、翻锅、颠

勺，忙得不亦乐乎。

从三灶的店，到六灶的大店，再到

接待酒店，这么多年，高保林爱钻研的

习惯一直不变。当地有一道菜名为焊

肉 ，又 名 功 勋 肉 。 为 了 达 到 最 佳 的 口

感，高保林把上好的土猪肉从厚切薄，

再 从 薄 切 厚 ，最 后 锁 定 为 1 厘 米 的 厚

度。“这样吃起来入口即化，烹饪时间不

超过半小时，不会让客人等不住。”

前几年，一家外地企业的老总到上

饶 考 察 ，在 宾 馆 用 餐 ，很 喜 欢 吃 焊 肉 。

此后，他每次乘车经过上饶，都要点一

份焊肉，宾馆也总会准时把这道菜送到

高铁站。这位老总感动地说，上饶人热

情好客，一道菜都能做得那么好，服务

如此到位，相信上饶人对工作、对事业

会做得更好。因“菜”结缘，如今，这家

企业已在上饶投资了上亿元。

这些年，龙潭湖酒店集团始终致力

于“赣菜”“饶帮菜”和“饶帮小吃”品牌

的弘扬与发展，先后不断收录、创新了

2600 余 道 菜 品 。 其 中 不 乏 民 间 的“ 土

味”佳肴。

如今，高保林的赣菜团队中有 7 名

成员。他说：“往往就是越简单的菜，才

能体现出它的味道。我们还会继续收

集民间‘土’味，创新推出更多的饶帮菜

和赣菜。”

“千年古邑”南昌市新建区，

饮食文化绵延至今，有着“江西厨

师之乡”的美誉，年创“炊烟经济”

近 30 亿元。如今，新建约有 1.6 万

人 在 全 国 各 地 从 事 烹 饪 行

业，其中有 4000 多名厨师

创业开酒店。

熊沅江便是其中

的一员。

初中毕业后，他

跟 着 堂 兄 进 城 ，在

一家小餐馆帮厨做

学 徒 ，开 始 了 职 业

生涯。十年后，应南

昌 本 土 餐 饮 企 业 土

菜王餐饮管理有限公

司的邀请，他投资入股

“土菜王”，成为旗下“忆

江春”品牌总负责人，主打江

西地方菜。

熊沅江认为，厨师的经

历对于赣菜出品人的角

色帮助很大。“因为我懂

做菜，知道客户需要什

么，喜欢吃什么，这对

我们开店特别重要。”

熊沅江说的“懂做

菜 ”不 是 谦 虚 之 词 。

2022 年 8 月，在首届赣菜

厨 王 争 霸 赛 上 ，他 从 1031
名选手中脱颖而出，进入十强，

并获得“江西省技术能手”称号。

“ 一 个 店 要 想 成 功 ，以 满 分

100 分为例，菜品至少占到 50 分，

服务 30 分，装修环境和地理位置

20 分。”熊沅江坚持，“菜品才是一

个店的灵魂”。

从 2009 年主管出品开始，熊

沅江就把品质和创新放在了最重

要的位置。他举了个例子：香锅

醉鸭，当年曾一度引领了南昌餐

饮烧鸭子的风潮。

“我们改成用砂锅装，还把冰

糖换成麦芽糖，鸭子烧出来色泽

更红亮。除了蒜头和小米椒，其

他配料都不放，味道鲜辣甘香，突

出一个‘鲜’字。”熊沅江说，他还

特意跑到景德镇，找厂家定制了

可以干烧的砂锅，使温度可以一

直保持。“热菜三分鲜嘛！我们做

事情不能跟其他人一样，我们想

让食客留下深刻印象。”鸭子也是

在乡下收集的，吃稻谷、田螺的老

麻鸭，专门请了人手工拔毛。“那

时候市场上鸭子卖十五六块钱一

斤，我们出到了十七块一斤，多出

来的就是‘拔毛费’。”熊沅江说，

这道香锅醉鸭畅销十几年，现在

每天还能卖出 50多只。

土 菜 王 秉 持“ 乡 下 菜 ，城 里

卖 ，食 材 好 ，味 才 好 ”的 经 营 理

念，作为旗下主打中高端菜品的

“忆江春”品牌，在这一点上格外

坚持。

店 里 有 一 道 泉 水 豆 腐 ，做 法

很简单，放点五花肉片，用高汤一

烧就可以了，原汁原味。好吃的

“秘诀”就在于原料。

豆 腐 来 自 梅 岭 ，山 上 有 一 对

老夫妻手工磨豆腐，用的是山泉

水，“其他什么事都不用干，专门

给我们供豆腐，每天 300 斤，要保

证质量好。”熊沅江说，他专门请

了一个司机，每天早上 5 点从新建

出发，上山拉豆腐，风雨无阻。

有人评价江西菜“重口味”，

对此，熊沅江不认同。他真切地

感受到，随着人们生活水平的提

高，大家更钟爱清淡的、新鲜的口

感。而在食材的新鲜上，江西恰

好有着巨大的优势。“为什么我们

要开一个精品店呢？就是想把赣

菜做得更精致。你看这里 19 个包

厢，晚上常常要提前一两天才能

订到。”

土菜王曾在省外开了两三家

店，包括北京和合肥，后来因为疫

情“收了摊子”。但熊沅江坦言，

下一步还准备到外面去开店，开

到江浙去。

熊 沅 江 说 ，他 们 的 定 位 很 明

确，到外地去开店就做地地道道

的南昌菜。“现在交通特别发达，

人员流动也大，每个地方都有我

们江西人。有江西人在的地方，

就应该有江西菜，有江西味道。”

掌勺人高保林——

把把““土味土味””端上大雅之堂端上大雅之堂

出品人熊沅江——

当得了厨王的推广者当得了厨王的推广者

赣菜新力量赣菜新力量

如火如荼的赣菜产业如火如荼的赣菜产业，，离不开传承人的薪火相传离不开传承人的薪火相传。。他们之中他们之中，，有的继承父辈衣钵有的继承父辈衣钵，，有的自学有的自学
成才成才，，不仅将一道道珍馐呈给万千饕客不仅将一道道珍馐呈给万千饕客，，更让赣菜名扬天下更让赣菜名扬天下————

□□ 刘佳惠子刘佳惠子

瓦罐煨汤瓦罐煨汤

南昌米粉南昌米粉

九江萝卜饼九江萝卜饼

井冈烟笋井冈烟笋

赣菜甲鱼粉皮赣菜甲鱼粉皮、、莲花血鸭莲花血鸭、、宁宁

都三杯鸡都三杯鸡、、四星望月四星望月、、鳜鱼煮粉鳜鱼煮粉


