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年近八旬依然每日出诊的“杏林暖医”
本报记者 闫琦

一剂药方，65 年匠心；一缕药香，悬壶
济世。

4月 27 日，在一间古色古香的诊室
里，记者见到了老中医蒋沁霖。虽已近耄
耋之年，他依然声如洪钟，思维清晰，心中
念念不忘的仍是“治病救人”。

自幼痴迷中医的蒋沁霖，与这门古
老医学的缘分始于一本泛黄的 《黄帝
内经》。书中古朴的文字、深邃的思
想，让他对中医产生了浓厚兴趣。

蒋沁霖 14 岁拜山东知名中医
王吉霖为师，随后师从郑汝平、
汪鹏程等中医名师，并得到中
国中医疑难病研究会会长巫君
玉、当代中医泰斗吕炳奎等前

辈的精心指点。他怀揣着传承中
医药文化的初心，遍访名师、博览典
籍，潜心钻研医术。在长期钻研与
实践中，他形成特色治疗良方，
凭借精湛的医术与辨证施治的
严谨态度，在中医领域树立
了良好口碑。
“中医不仅是一种治疗

手段，更是一种哲学思想。它强调‘天人
合一’，认为人体与自然是一个不可分
割的整体，通过调和阴阳、疏通经络、平
衡五行来达到治病养生的目的。” 这种
理念深深触动了蒋沁霖，让他始终对中
医心怀敬畏。

他创办了 “徐州杏林保安堂” 门诊
部。如今，年近八旬的他依然坚持每日出
诊，只为“尽量多看一些病人”。

今年 2 月 5 日清晨，61 岁的周建中
从丰县华山镇出发，带着儿子乘坐公交
车、长途客车，辗转找到蒋沁霖给儿子看
病。周建中年少时曾得过肝病，当时年仅
30 岁的蒋沁霖只用 3 个月就治好了他的
病。那时，蒋沁霖生活在丰县，十里八乡
的乡亲都知道这个小伙子“医术厉害”。

从外地慕名而来的患者，有的来自大
山深处，也有人从新疆、江西赶来，甚至还
有人从非洲“打飞的”来看病。

这位让患者历经周折也要找到的“大
先生”，60 余年来始终坚持免费看诊。

2001 年，山东煤田地质局一队的邓女
士患上肝肾综合症，慕名找到蒋沁霖。他

足足把脉半小时，提出了以益肾为主、兼
调肝脾、佐以解毒的辨证疗法。因病人身
体虚弱，蒋沁霖每隔十天就去山东出诊一
次，且不收出诊费和路费。经过一年的治
疗，邓女士身体基本康复。

丰县欢口镇的小刘患有严重的肝病
和癫痫，得知他因治病家里一贫如洗，蒋
沁霖免费为其看病、配药，仅用半年就治
愈了他的疾病。7 年后，小刘再次出现在
蒋沁霖面前，他带着打工攒的钱，说要偿
还当年的医药费。得知小刘家庭条件仍很
困难，蒋沁霖摆摆手，劝他把钱拿回去，
好好生活。

蒋沁霖博采众长，善用经方，从医
60 多年来形成了自己独特的学术思想，
曾在《药物与人》等期刊发表论文，并
参与编写《千家名老中医妙方秘典》等
书籍。

如今，蒋沁霖每日依然手不释卷。居
室内满墙书柜中，密密麻麻陈列着各类史
书、传记和泛黄的古典医籍，书中写满他
的批注和心得。

抽屉里，有厚厚一摞笔记本，每张纸

上都记满了鲜活的案例。翻阅一本本笔
记，从蒋沁霖身上可以读到他对中医药事
业深耕经典、守正创新的追求和以赤诚之
心叩问医道根脉的执着。
“看病就像判案，需要技术、经验，更

要个性化诊断。”蒋沁霖说，这些笔记本是
他多年行医积累的 “宝藏”，是他对生命
的思考，也是他对患者的责任与承诺。

从背诵《伤寒论》的少年，到患者口
口相传的 “杏林暖医”，蒋沁霖不仅在临
床上追求 “摸脉如探营，用药如用兵”的
精准，更致力于将 60 余年的临床笔记整理
成册，毫无保留地传于后世。

60 余年来，蒋沁霖接诊量突破 60 万
人次。同时，他将爱心延伸到社会各个角
落，数十年如一日投身公益事业，积极参
与捐资助学、志愿服务、帮扶困难群众。
他曾荣获县市区优秀共产党员、先进工
作者及“江苏好人”“徐州好人”等多项
荣誉称号。

打开微信，蒋沁霖的微信名是“昆仑
一棵松”。他解释道：昆仑一棵松，长在云
雾中，叶茂能遮雨，根深不怕风！
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守 得 住 老 味 道 ，跟 得 上 新 时 代
———一家羊肉馆的“青春答卷”

本报记者 王正喜

在徐州，把子肉是当之无愧的美食名
片，一块香气扑鼻、肥而不腻的把子肉是
徐州人割舍不掉的烟火情结。

在泉山区段庄街道城西社区，有一家
名气响当当的“段庄老六把子肉”。饭点
时分推开店门，砂锅慢炖出的肉香扑面
而来，食客们大快朵颐。这家店的底气，
是今年 63 岁的店主张徐萍。街坊们更爱
叫她“二姐”，不仅因为她的手艺地道，
更因为在这升腾的烟火气里，藏着满满
的温情与仗义。

走进后厨，张徐萍正弯着腰，在热气
腾腾的大铁锅里翻动着新鲜的五花肉。
从凌晨采买、清洗切块到下锅慢炖，哪怕
店里雇了人，这几个关键环节她依然坚
持自己把关。“做吃食就是做良心，东西

进了别人的肚子，咱得对得起这份信
任。”自 2004 年盘下这家小店起，张徐萍
就给自己定下了“用料实在、绝不掺假”
的规矩。20 多年来，她家的把子肉肥而不
腻、软烂入味，手工狮子头、虎皮蛋都是
食客必点的招牌菜。
“人心换人心”，是张徐萍常挂在嘴

边的话。她待员工如家人，员工们也愿意
跟着她干。就这样，小店从当初只有几张
桌椅的小馆子，一步步发展成了近 200 平
方米的两层小楼。

生意越做越红火，张徐萍心里的那杆
秤却始终向那些需要帮助的人倾斜着。

看到寒冬里扫街的环卫工，她会主动
拉他们进店，端上一碗热汤面、送上两块
把子肉。遇到社区里的孤寡老人，她时不

时就会送一份刚出锅的饭菜上门。自
2004 年至今，她累计为近万人次提供过
免费餐食，捐款捐物超 30 万元。店里那面
挂得满满当当的锦旗墙，就是群众对她无
私善举的最好见证。

除了管饭，“二姐” 还是一个出了
名的“热心肠”。2023 年秋天，一位外
地游客吃完饭把双肩包落在了店里，里
面装有价值两万多元的金首饰，还有重
要证件。张徐萍发现后，立刻把包送到
派出所，直到联系上失主才松了口气。
诸如此类的拾金不昧之举在她这里数
不胜数，但她总说，这都是举手之劳的
分内事。

如今的“段庄老六把子肉”，早就超
越了一家普通饭馆的属性，成了城西社区

名副其实的“爱心驿站”。
因为周边老年人多，张徐萍把店里布

置得温馨舒适，老人们买菜走累了，总爱
进来歇歇脚、喝口水。每逢重阳节，她还
会邀请社区 80 岁以上的老人前来，免费
吃一碗长寿面、尝一尝特色菜，拉着老人
们唠唠家常，把节日过得热热闹闹。

从青春年华到花甲之年，张徐萍没做
过什么惊天动地的大事。她只是在一日三
餐的柴米油盐里，多添了一把米、多给了
一份爱。但正是这日复一日的凡人微光，
汇聚成了照亮城市的星河。

一餐一饭，见初心；一言一行，显担
当。在徐州这座充满烟火气的城市里，张
徐萍用一块把子肉的醇厚，煨出了最抚凡
人心的城市温度。

一块把子肉煨出城市温度
本报记者 段昱

在徐州青年路上，有一碗羊肉

拉面，42年不曾变味。它的背后，是

翟昌莉 30年的吧台坚守，更是一家

三代人对“老字号”三个字的深情

诠释。

青年路羊肉馆最打动人的，不是

“生意越做越大”的传奇，而是那份

“守店就像熬汤，火不能断，心不能

急”的朴素信念。翟昌莉从毛纺厂辞

职入行，经历过拆迁、搭窝棚、蹲半

地下室，却始终没有放下手中的面

团。她用“笨功夫”守住了老味道：

42年不换面粉品牌，39年不换羊肉

供应商，后厨团队老中青三代接力传

承。在追求快钱和标准化的餐饮时

代，这种“不变”本身就是一种稀缺

的匠心。

翟昌莉说：“老味道不能变，但店

面、服务、体验都得跟上时代。”这句

话，值得所有老字号深思———坚守不

等于守旧，传承不等于拒绝创新。

更可贵的是，店做大了，人情味没

有淡。她把一碗面做出了徐州的城市

温度，用一碗面告诉我们：良心守住

了，老店就永远是新的。

■微观
“30 年，我在这张吧台后面，站了整

整 30 年。守店就像熬汤，火不能断，心不
能急。”这是徐州青年路羊肉馆主理人翟
昌莉的真心话。

5 月 1 日 上 午 9 点 ，后 厨 热 气 蒸
腾。翟昌莉穿梭其间，眼神专注。一个
半小时后，食客们将陆续上门，点一碗
热气腾腾的羊肉拉面，开启属于徐州人
的味蕾记忆。

从“趴趴屋”到扩新店，
42 年守住一碗面

青年路羊肉馆的前身，是 1984 年
成立的云龙区美味小吃部。翟昌莉的
婆婆邵存兰在河南烩面的基础上结
合徐州食羊文化，创制出独具风味的
羊肉拉面。上世纪 80 年代，一碗面
五六毛钱，还要“搭”粮票，顾客
排长龙。店面只有 70 多平方
米，门板拆下来用石头一垫就
是桌子。

翟昌莉 1997 年从毛纺厂
辞职，一头扎进这个陌生行
当。每天凌晨 4 点骑三轮车
买菜，摔破膝盖也得咬牙
坚持。 2000 年青年路拓
宽，店面拆迁，她和婆婆
搭起“窝棚”、支起流动
吧台继续经营；2018 年再
次搬迁，在半地下室一待
就是 3 年。
如今，店面已有 400 多

平方米，节假日仍坐不下。
一个多月前，翟昌莉又盘下

隔壁 110 平方米店面，已经装修好开
门迎客了。

味道不变，靠的是 “笨
功夫”

很多老食客说，这家店的味道 42 年没
变过。翟昌莉的回答很简单：不走捷径。
“凭借别人眼里的这些笨方法，我们从青
年路上的‘趴趴屋’，做到了许多市民心
里的‘老字号’。”

手工拉面，无添加，汤味浓郁，加上
家传秘制羊油辣椒。面粉品牌 42 年没换，
羊肉供应商合作了 39 年。后厨团队老中
青三代传承———最年长的厨师已工作 39
年，二厨 31 年，三厨 19 年。
“干餐饮一定要用心，老味道不能

变。让顾客吃得放心、安心、舒心，才是真
本事。”这是婆婆的教诲，也是翟昌莉 30
年来的遵循。

女儿来了，老店有了新
模样

真正的“焕新”来自第三代。翟昌莉
的女儿读研回来后，推行点餐系统和出票
机，结束了手写菜单的 “低效时代”；她
主导短视频拍摄，让原本排斥镜头的翟昌
莉成了网友口中的“八姨”，吸引无数外
地游客慕名而来。

最近两年，徐州成为网红旅游城
市。女儿主动对接徐州文旅，配合城市
宣传，还设计了冰箱贴、帆布包、笔记
本、明信片、文创服装、钥匙扣等产品，
深受年轻人喜爱。不少网红乃至明星也
慕名而来，老店的知名度从一条街扩散
到了全网。
“老店不能守旧。老味道不能变，但店

面、服务、体验都得跟上时代。”

一碗面的温度，一家店
的情义

生意越做越大，翟昌莉始终没忘人情
味。店里有一位智障员工“毛毛”，她像
家长一样保护着他。每年，店里还会做各
种公益活动，回馈社会。
“不忘初心，保持善念，传递爱与幸

福。”这是翟昌莉常挂在嘴边的话，也是
这家老店 42 年屹立不倒的根基。
“我们这家店正好‘卡’在彭城七

里的中间。一到假期，很多外地游客来
吃羊肉，问我哪有好吃的、好玩的，我就
当起‘编外导游’。把每一位游客都得
当熟客对待，咱徐州人有情有义，不能
让人觉得生分。”

她最大的愿望，是将青年路羊肉馆打
造成真正的百年老店。

守住良心，老店永远
年轻

还有一件事比开店磨人———品牌维
权。“我们这块牌子，是 42 年一碗一碗端
出来的。有人想蹭，我们坚决不答应。不是
为了争一口气，是为了对得起信任我们的
老顾客。”

从路边“趴趴屋”，到 500 多平方米
的店面；从手写菜单，到短视频 “网
红”；从一条青年路，到全国食客的打卡
地———翟昌莉和她的青年路羊肉馆，正用
一碗面书写着徐州老字号最生动的 “青
春答卷”。

正如她自己所说：“我婆婆说过，开店
就得凭良心。我加一句———良心守住了，老
店就永远是新的。” 扫码看视频
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