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好书推荐

扫码关注，快捷投稿《敦煌学十讲》
柴剑虹 著
浙江古籍出版社

本书为正午阳光出品，白敬
亭、赵今麦领衔主演热播剧同名
原著小说。

李诗情坐上了一辆公交车，
原以为会与往常一般到达目的
地，却没想到踏上了一段无限循
环的“死亡之旅”……如果再这
么“出事”下去，她难保不会疯。
但被她意外拉入“循环”的肖鹤
云却说：“像我们这样连死几十
次都没有放弃希望的人，还有什
么事是做不到的呢？毕竟……
没有什么事比从容赴死更难的
了啊。”

《开端》
祈祷君 著
青岛出版社

《学术“咸鱼”自救指南》
钱婧 著
贵州人民出版社 基于自身实际经历和多年

教学经验，钱婧老师为一知半解
的学术“咸鱼”们带来了超贴心

“自救指南”。本书聚焦学习、研
究、发表过程中不引人注意却影
响大局的“隐痛问题”，用轻松的
风格提供大量实用工具、图示案
例和专业点评。

本书都将作为一本通用型
学术素养培育指南，通过基础技
能、论文指导、科研生活、学术投
稿四个方面为大家指明方向，帮
助大家克服求学时遇到的学业

“雷区”和情绪“痛点”。

本书是作者关于敦煌学
十篇讲稿的合集，内容包括
敦煌学与敦煌文化、敦煌遗
产的人文环境和文化特性、

敦煌写本的“约定俗成”、敦
煌地志写本的特色、敦煌学
研究的“旧材料”和“新问
题”、浙江学人与敦煌等。

由于作者与浙江、与敦
煌的因缘，他对敦煌学、对浙
江学人了解甚深，在书中对
很多问题提出了独到的个人
见解。他由神秘的三危山引
入，介绍了敦煌的历史及居
民特点，指出“敦煌文化艺
术”的定义是敦煌地区以莫
高窟为代表的历史文化遗存
及其现代传承。这十篇讲稿
均为面向大众读者的敦煌学
普及内容，浅近易懂，适合作
为了解敦煌学的入门读物。

《大观茶论 寻茶问道》是唯一
一本由皇帝御笔亲撰的茶书。宋
徽宗赵佶不太会当皇帝，但在艺术
方面极富造诣，将宋代茶文化推崇
至鼎盛。他不仅精于茶事，还擅长
茶艺，更有趣的是，他放下皇帝之
尊，亲自为臣下烹茗调茶。

这位堪称骨灰级茶玩家的皇
帝让作者王建荣很想探寻一番。
于是，他深入研究宋徽宗及其所著
的《大观茶论 寻茶问道》，还有宋
人创造出的复杂瑰丽的茶世界：制
茶与点茶的手法、备茶的茶器、复
原茶百戏、古代传世茶画……都能
近乎真实地呈现在大众面前。

《大观茶论寻茶问道》
王建荣 著
江苏凤凰科学技术出版社

《郇味苏菜》：
一本书里的味道江湖

你以为这是一本菜谱，它却娓娓道来给
你讲故事。案板上任何一份食材都能包裹起
万物，将迥异的味道收藏进我们的味蕾，也牵
连起遥遥相望的历史。

一想到“好吃”这个词，我脑海里便迅速
闪过肥腴的滋滋冒着油花的烤肉和稻香扑鼻
热气腾腾的大米饭，食欲就是这么傲娇。那
些味道在唇齿间被搅得风生水起，忽而就在
人内心落得百转千回。总觉得，世间美食万
千，唯有油脂和碳水才是颠扑不破的真理。
但其实并不总是这样，比如苏菜。从开国第
一宴中的主打，到《红楼梦》中的金陵风味，器
皿中的“汤汤水水”风格雅丽清鲜平和，每一
口都是舌尖对季节的反馈。

《郇味苏菜》这本书图文并茂，最妙的是，
当你以为这是一本菜谱，它却娓娓道来给你
讲故事。从开国“四大名厨”，到求师选徒的
门道，从老字号同春园有啥菜，到手眼身法步
的厨行秘诀，翻着翻着如同走进了后厨，案板
上任何一份食材都能包裹起万物，将迥异的
味道收藏进我们的味蕾，也牵连起遥遥相望
的历史。

苏菜，指江苏菜，由金陵、淮扬、苏锡、徐
海风味组成。这四大风味的形成离不开地域
特点，它们同属江苏风味，但又同中有异，各
有千秋。

由于六朝和南宋的都城都在苏系地域，
加上南北大运河通航一千多年，华东各大城
镇成了南北人民长期交会的地点。为了适应
南北口味，苏系厨师既做出了清炒、清熘的南
方系列爽口菜，又做出了像火腿炖肘子、烧炖
狮子头、炒鳝糊等高热量、浓口味的美馔。由
于盛产湖蟹河虾，苏系的河鲜菜特别突出，松
江鲈鱼、富春江鲥鱼和江苏的大闸蟹，都是驰
誉千年的美食。蟹黄系列点心、灌汤包子、宁
波汤圆等，也是全国闻名的小吃。

这些美食我们特别熟悉，有的还“总吃”，

虽然都叫一个名儿，但你筷子下面的东西跟
“正宗”，没准儿离得老远。

书里讲得特别明白，拿淮扬菜来说，不是
你想点，就能吃进嘴，菜品讲究时令，不时不
食。“醉蟹不看灯、风鸡不过灯、刀鱼不过清
明、鲟鱼不过端午。”意思是做醉蟹、风鸡的原
料都以正月十五前的为佳，刀鱼过了清明节
就不再美味，鲟鱼则最好在端午节以前品尝。

苏菜国宴大师级的人物讲起以前食肆间
的故事，真是让人向往。咱们现在的饭馆再
高级也就是墙上挂点儿名人合影，可 1930年
开业的同春园饭庄墙上挂的是名人字画真
迹，有齐白石、娄师白等人赠送的。一张画家
苏国熙作的“钓鱼”，画的是鳜鱼，赞美后厨大
师傅松鼠鱼做得绝──头昂尾翘、跳汁翻花
外焦里嫩，保持着跃起要跳龙门的姿势，整条
鱼色泽鲜嫩，估计吃起来回味无穷。据说这
位师傅有拿手“三绝”──肴肉、羊羔、核桃
酪，名人雅士常来品尝，为此大画家娄师白赠
送了一幅“七猫图”，梅兰芳则画了大量“梅花
图”相谢。

食无定味，适口者珍。一个盘子里装的
往往是某位师傅的毕生绝技，江湖往事在字
里行间也充满刀光剑影。

中国现有的二百多种刀工刀法，淮扬菜
都在运用。淮扬菜中最著名的刀工菜莫过于
文思豆腐，要求将一块细软的豆腐切得细如
发丝、绵而不断；大煮干丝，一块白干，经厨师
加工可片成 20 片，切出的干丝不仅整齐、均
匀，而且其粗细不能超过火柴杆；豆腐饺，将
嫩豆腐去掉老皮，用平刀法片成薄片，放上馅
心，斜角对叠，然后用刀修成月牙状。像狮子
头这类的功夫菜，不能用绞肉机将肉绞成茸，
而必须把肥瘦搭配的肉细切成石榴丁后再乱
刀粗斩，才能达到鲜嫩软糯的最佳口感。

师傅们为了精进厨艺经常比武，一小时
能切出十斤细肉丝，两分钟内完成一只脱骨
鸭，看到此处，我不禁要暗自鼓掌，耳畔仿佛
传来刀刃划风的嗖嗖声。刀法了得啊，大师！

《郇味苏菜》里的大师说，磨刀是有规矩
和讲究的，刀磨不好，切出的东西不合格，也
没有工作效率。用好刀，看好刀，磨好刀，才
能切好肉丝、鸡丝、姜丝、腰花、鱼丝、鱼花、鱼
片，所以不得不研究。这些出花的细致菜品，
很多都需要用刀尖来完成，因此磨刀也自有
规律。一把刀最高级的修养，就是分寸感。

其实南来北往，至味就在人与人之间。
灶前的师傅们经年累月守着炉火，以时间对
抗时间，用厚积凝固薄发，把食材短暂、脆弱
的鲜美献给食客们的胃。作为一本跟“吃”有
关的书，不写点儿秘籍菜谱是不友好的，所以
这本书的最后部分给了我们能照猫画虎的一
些方子，你可以一边想象一边按图索骥。估
计编者是为了鼓励我们，还配了画家专门绘
制的这道菜的成品图，倒也是另一种视觉上
的享受，恍然让我想起了同春园饭庄墙上那
些大师的作品，实乃赏心悦目。 （王小柔）

鲁迅文学奖得主、《美文》杂志常务副主
编穆涛全新历史文化散文集《中国历史的体
温》，近日由百花文艺出版社推出。

这本散文集以《汉书》《史记》为基本阅读
范畴，以史实及相关史料为基本内容，从中梳
理中国传统人文精神。全书近20万字的文章
写世态、写人情，作者看重古人的规矩，遵循
规矩对照当下文学审美，以此走出百年以来
国人于西学的学徒心态，寻回文化自信。学
界认为，这本书既考查传统典籍里文化生态
的润泽光亮之处，又反思当今生活，有清醒的
现代意识，且笔力踏实、文风朴素，堪称一部
文学佳作。

穆涛在接受采访时说，1998 年担任《美
文》副主编，作为主编的贾平凹倡导“大散

文”写作，不是指文章的长短，而是指审美的
格局和气象，建议多读一些汉代的文章。这
之前自己比较喜欢韩愈，后来从汉代的陆
贾、贾谊、晁错、董仲舒读起，继而又系统地
读了《史记》《汉书》《淮南子》《礼记》，渐渐沉
浸其中。贾平凹对合作多年的穆涛的评价
是：“他的文章呈现出了一种文气和智慧。
话有三说，他巧说得有态有度，该肥就肥，该
瘦就瘦。”

谈及“大散文”创作是否需要丰沛的想
象，穆涛表示，历史是活的，是有生命的。“读
史书，像穿越回到了旧时光里，也像来到一条
大河的水源地，一切都是陌生而新鲜的。我
只是把我看见的记述下来，是见到的，不是想
象出来的。” （高丽）

《中国历史的体温》寻回文化自信播报文章

《郇味苏菜》李玉芬 主编
凤凰壹力·河北教育出版社


