
百件工具精琢慢造

渭塘匠人“磨”出走向世界的江南琴弓

从汽车工程“留子”到制琴
“新手”，归来锚定匠心本心

“我从小围着工坊转，初中时
就了解了整套制弓流程。”陈梦清
介绍，其父陈龙根是相城知名制弓
匠人、区级琴弓制作技艺非遗传承
人，数十年坚守传统弓艺。

自幼耳濡目染的陈梦清，早早
熟悉了制弓门道，却因少年心性耐
不住伏案打磨的枯燥，一心渴望外
出闯荡。此后，他远赴新西兰攻读
汽车工程专业，归国后又跨界涉足
餐饮、广告、地产等多个行业，在不
同领域辗转历练。

“在外漂泊多年，心智慢慢成

熟，我也读懂了手工制弓经久不衰
的魅力。”2010年，陈梦清选择返
乡归艺，重回渭塘潜心制弓。

二十平方米工坊、百余把
工具，雕琢出极致工艺

走进陈梦清仅有二十平方米
的工作室，空间虽小巧，却挂满各
式小提琴与琴弓，艺术氛围十足。

工作室内，上百件制弓工具陈
列，从基础粗加工刀具到数千目的
精细磨料一应俱全。

陈梦清告诉记者，不同于标准
化量产制作，手工制弓工序考究严
苛，打造一把完整琴弓，几乎需要

动用全套上百件工具，层层工序、
步步精工。

陈梦清向记者展示了自制改
良的马尾锉。他表示，人手大小、发
力习惯各不相同，量产工具难以匹
配精工标准，为此他反复调试，亲
手打造十余把专属工具，保障每一
道工序的精准手感。

“刚开始学习时，父亲没有急
着教我制弓，只是让我日日磨刀、
制作工具。”陈梦清坦言，从前以
为磨刀是琐碎杂活，上手后才明
白，打磨工具实则是修炼定力与
耐心。“制弓精度贵在手稳、角度
准、力度匀，修心为先，方能精研
技艺。”

三年磨出第一把良弓，一
把精品耗时一月

陈梦清回忆，初学制弓时，深
知手艺不进则退，他沉心深耕基本
功，日复一日反复修型、打磨、校
正，耐住枯燥、顶住挫败，整整三年
才打磨出人生第一把合格琴弓。历
经五年千锤百炼，他的工艺水准与
审美细节日趋成熟，真正得到了父
亲的认可。

“提琴拉响的是艺术，制弓坚
守的是匠心。”陈梦清表示，一把好
弓，是时间与心力的双重结晶。从
甄选木料、塑形开弓到精细抛光、
微调平衡，每一道工序都容不得半

点草率，需要反复推敲、反复修正。
尤其是备战国际赛事的精品作品，
制作耗时最长可达一月有余。

创作过程中，一旦心绪浮躁、状
态不稳，陈梦清便主动停工休整、调
整心态，绝不急于进度、敷衍了事，
以极致严谨的态度，让每一件作品
都经得起专业推敲。“心底对制弓发
自内心的热爱，支撑着我熬过无数
伏案打磨的时光。”陈梦清说，对待
每一件作品精益求精，要以纯粹匠
心守护手工制弓的品质初心。

扎根水乡沃土，渭塘产业
助力手艺远航

“我能安心沉心钻研手艺，离
不开渭塘成熟的产业氛围。”陈梦
清告诉记者，渭塘深耕提琴配套产
业多年，现已在全球琴弓产业版图
中占据重要一席，本地手工琴弓常
年远销欧美、日韩等世界各地，众
多国际演奏家、制弓匠人纷纷慕名
前来交流、定制。2023 年，相城琴
弓制作技艺获评区级非物质文化遗
产，陈龙根传承的制弓手艺正式拥
有非遗背书，也为本土匠人潜心钻
研工艺筑牢了底气。

浓厚的行业氛围，让陈梦清免
于闭门造车，得以持续拓宽眼界、
精进技艺。在他眼中，渭塘这片水
乡沃土，为手艺人坚守初心、深耕
工艺提供了绝佳环境。依托成熟的
产业体系与非遗扶持优势，江南手
工琴弓不断走出水乡、走向世界。

手制琴弓，是一场沉淀初心、精益求
精的匠心修行。苏州渭塘匠人陈梦清，
以极致手工打磨匠心品质，让江南手工
琴弓站上国际专业赛场。

近日，在第二届法国米尔库国际提琴
与琴弓制作大赛上，陈梦清凭借细腻精湛
的制弓工艺，斩获大提琴弓组别第二名、四
重奏琴弓特别提名奖，成为该赛事史上首
位获奖的中国手艺人。

陈梦清坦言，自己能成功突围，并非
侥幸，而是多年“死磕”手艺、反复打磨的
成果，也让渭塘小镇的手工琴弓在国际
赛场亮出了中国匠心。

扬子晚报/紫牛新闻见习记者 孙汉仑
实习生 石洋

左图：陈梦清正在制作琴弓 右图：在第二届法国米尔库国际提琴与琴弓制作大赛上获奖
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““奶皮子冰牛奶奶皮子冰牛奶””成南京街头新成南京街头新““顶流顶流””
专家提醒食用要适量且当心卫生

奶皮子冰牛奶

炎炎夏日，一款名为“奶皮
子冰牛奶”的街头冷饮如同一阵
热浪，迅速席卷了各大社交平
台。玫瑰、甜瓜、青提、芒果……
奶皮子加牛奶冰沙加水果的奇
妙组合，搭配层出不穷的花式口
味，让这款发端于云南夜市的冰
饮，短时间里便攻占了南京摆摊
界的“顶流”位置，拿捏了年轻人
的味蕾。新街口、迈皋桥、红庙、
大学城周边，随处可见排队打卡
的年轻身影。不过相关专家也
提醒，风味奶制品丰富了选择，
但美味也不宜过量，更要注意储
存安全。

7月15日，入伏后的南京热
气 蒸 腾 ，傍 晚 气 温 也 高 达
33℃。在三江夜市，记者一眼就
看到了醒目的“奶皮子冰牛奶”
招牌，二十多米长的夜市区域，
竟扎堆开了三家同款摊位。

记者花 10 元买了一杯尝
鲜。冰沙质地、颗粒感明显，入
口奶皮子较甜且碎，冰碴子偏
多，“冰牛奶”部分缺少了牛奶应
有的香浓，但在三十多摄氏度的
室外解暑效果显著。虽然整体
口感中规中矩，但摊位前热度丝
毫不减，仅五分钟内便卖出近十
杯。“看到好多人推荐，就想试试
到底什么味儿，好不好喝再说，

先打个卡。”一名排队的女生告
诉记者。

在仙林大学城，奶皮子冰牛
奶同样火爆。下午四点刚过，摊
主张女士的摊位前已陆续有顾
客驻足。“我都是出摊前才把冰
牛奶做好，下午四点左右出摊，
客人来了现加配料。”张女士边
忙活边告诉记者，她在社交平台
上开了账号，每天评论区都有大
批消费者追着问出摊时间和地
点，“信息一发出去，就有人循着
找过来了。”

奶皮子冰牛奶到底咋做
的？记者了解到，这款网红冰饮
的制作流程并不复杂：全脂牛奶
熬煮后静置，待表面凝结出金黄
厚实的奶皮，取出冷藏备用；剩
余牛奶冷冻后刨成冰沙铺底，顶
部盖上奶皮即可。玫瑰、甜瓜、
青提、芒果……商家们还通过搭
配不同水果，为奶皮子冰牛奶赋
予了多样的味觉体验。

风味奶制品丰富了选择，但
美味也不宜过量，更要注意储存
安全。泰康仙林鼓楼医院营养
科副主任医师刘莉莉在接受记
者采访时表示，从营养学角度
看，奶皮子冰牛奶本质上属于风
味奶制品，核心成分仍是牛奶。
“按照《中国居民膳食指南

（2022）》的建议，成年人每日饮
用液态奶 300 至 500 毫升为
宜。如果全天饮奶量超过500
毫升，且选择的是全脂牛奶，饱
和脂肪酸的摄入就可能超标，长
期如此对血脂代谢并不友好。”
刘莉莉提醒，奶皮子冰牛奶因添
加了奶皮，脂肪含量往往高于普
通纯牛奶，风味虽佳，但不宜“当
水喝”。此外，有些商家可能会
额外添加糖或糖浆，也需要注意
添加糖的摄入量不宜过多。

比营养问题更值得关注的
还有食品安全。刘莉莉特别强
调，奶皮子冰牛奶对冷链储存要
求极高。这类产品含有丰富的
蛋白质和脂肪，本身就是微生物
繁殖的“优质培养基”。在夏季
30℃以上的高温环境下，若运输
和储存过程中冷链脱节、操作不
规范，细菌总数极易在短时间内
大幅超标，牛奶发酸变质，消费
者饮用后可能引发急性胃肠炎。

记者在实地探访中也注意
到，部分流动摊位的冰牛奶桶敞
开摆放于操作台上，制作过程中
摊主鲜少佩戴手套和口罩。有
业内人士透露，冰沙类的现制饮
品在出摊前制作完成，到售卖给
消费者往往间隔数小时，若没有
持续有效的制冷措施，即便杯中

有碎冰未化，其实际储存温度也
可能早已超出安全区间。

对此刘莉莉建议，消费者在
购买时不妨多留个心眼：一是看
操作环境是否整洁，二是问冰牛
奶的储存时间和方式，三是留意
杯中的冰饮是否有异味或分
层。一旦发现口感发酸或有异
常气味，应立即停止饮用。

炎热夏季本身就是食源性

疾病的高发期，现制现售的冰饮
在运输、储存、制作各环节都存
在微生物繁殖的风险。专家再
次强调，奶皮子冰牛奶虽然顶着
“网红”光环，但打卡尝鲜之余，
尤其是肠胃功能较弱的市民，更
不要贪杯过量。

实习生 裴沐妍
扬子晚报/紫牛新闻记者
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