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好书推荐

融媒记者 王伟建 整理

《英雄祖先与弟兄民族：
根基历史的文本与情境》

本书是著名历史人类学家、北京

大学历史学系客座讲席教授王明珂的

“华夏边缘”系列研究之一。时隔17

年，本书经过全本修订、经典再版。

玄鸟生商、蚕丛纵目、太伯奔吴

⋯⋯匪夷神秘的族群起源故事暗藏怎

样的历史密码？作者提出“历史心性”

这一关键概念，从与“核心典范”叙事

相对的“边缘异例”故事入手，通过文

本细读和模式化情节分析，剖析其中

潜藏的地域等叙事符号，以及拼接等

再现方式，重新考察流传于中原及周

边地区的“英雄祖先故事”与“弟兄祖

先故事”。借由对“历史心性”及受其

影响而产生的“历史叙事”的深入分

析，全书提供了一套有关族群起源的

反思性历史认知。

本书是一部解读唐朝法律史的通

识作品。作者立足于《资治通鉴》等传

世文献，围绕立法、执法与司法三大层

面，对唐朝法律史作了生动的梳理。

全书分为三篇，即“法治与政治”“公平

与公正”“国法与人情”，以孙伏伽等法

律人物以及“谋反案”等典型案件为线

索，结合相关政治事件，论述了唐代立

法技术在中华法系中的典范地位，展

现了唐朝法官面对专制皇权时的执法

博弈，以及在司法实践上对情、理、法

的平衡把握。本书叙事严谨，行文流

畅，有助于读者深入了解唐朝的法律

故事。

作者吴鹏，中国人民大学历史学

博士，文史作家，长期致力于中国古代

史尤其是隋唐史、法制史研究，近年来

发表学术论文和文史文章200余篇。

《唐案：法治兴衰
与大唐兴亡》

春风殆荡，乡村田塍陌头被纤
巧野菜染绿。马齿苋、马兰头、荠菜
和蕨菜点缀春野，绿意盈盈，如灵秀
村姑，发出咯咯脆笑，唤醒村庄，唤
醒春天。
荠菜身形纤细娇小，齿叶嫩绿，

莹白小花灿如迎春，雅若素雪，羞怯
婉约，薄脆静凉，闻之，一股泥土醇
香直扑鼻翼。荠菜匍匐于地，楚楚
动人，有无以言说的贞静之美，静待
人们采撷。
河边土膏微润，春野泥土酥软，

挑挖荠菜的健硕村妇、赋闲的城里
游客，裏挟一袭春风，披红戴绿，蝴
蝶般翩跹曼舞。她们手握小锹，贴
着青荠根部轻轻一铲。荠菜发出呻
吟，然后温顺地躺倒，随即被人轻捡

丢进脚边的竹篮里。
荠菜吃法颇多，包春卷、凉拌荠

菜、荠菜饺子等，均令饕餮们大快朵
颐、满脸春色、不忍卒筷。
荠菜炒鸡蛋，寻常餐桌的一道

春日佳馔。一盘青荠炒鸡蛋色泽诱
人，有黛玉扶柳之妙。咀嚼起来爽
口有韧劲，味道微微清苦。黄绿相
间的菜肴，让人品咂出春天的野趣，
拥有“布衣暖，菜根香”的淡定与满
足。
村妇善用荠菜做馅包饺子。荠

菜与蛋皮、香干丁、粉丝、肉末、木耳
做馅包饺子，其馅绿如翡翠，汁液充
盈，皮薄馅鲜，入口轻滑，齿颊生香，
素味淡而悠远，荤味厚而醇香，淡苦
微甜缠绵悱恻、你侬我侬。吮一口

飘浮蒜花脂油的水饺汤，咂咂声中，
顿觉尘世温暖、灯火可亲。
包春卷可谓春天雅事。包好的

春卷像一根根白蜡烛，薄薄的面皮
下，里面的馅料隐约透露出来。那
青翠的荠菜，鲜红的胡萝卜丝、黄褐
色的酱干充斥于其中，煞是好看。
春卷诱人的色泽，令人垂涎三尺。
牙齿轻轻咬开，一股淡淡的荠菜清
香，盈满唇齿间，春天的味道便在舌
尖蔓延开来。
“日日思归饱蕨薇，春来荠美忽
忘归”。凝望荠菜，如同晤对一位内
心丰盈、恬淡平和的市井布衣。采
撷荠菜，领略温婉春光，品咂浓郁春
味，体味薄凉清欢，慰藉悠远乡愁，
让人瞬间抵达内心的清明与平和。

春味数荠菜
□宫凤华

坑口年糕，舌尖上的故乡情
□朱礼卓

吃过很多地方的年糕，唯独坑
口年糕吃不厌。
记得小时候，三九后，家家户户

都要浸米舂年糕过年。我们村没有
舂年糕作坊，坑口有。半夜，母亲和
婶婶把年糕推回家，叫醒熟睡的我
们吃年糕。睁开睡眼，见母亲一手
拿年糕，一手端着红糖，睡意全无。
翻身坐起，接过母亲的年糕，还热乎
的，蘸了红糖，咬一口，软糯香甜。
长大后，难得在老家待几天，但

也年年能吃到坑口年糕。姑父、姑
姑每年会为我们做一大箩筐坑口年
糕，坐公交车送到城里。后来，表弟
买了车，送年糕就由他代替。一拿
到年糕，我马上蒸一根治治馋虫。
前面几口，年糕还烫，红糖化成汁，
一口下去热乎又柔和；后面几口，多
了点嚼劲，红糖带着沙沙的小颗粒，
又是另一种口感。
年岁渐长，突然有一股冲动，想

亲自体验舂年糕，便提前央求母亲
带我去坑口舂年糕。
气温降到零下时，母亲打来电

话：“什么时候去坑口舂年糕？”这才
发觉年关渐行渐近，是该舂年糕
了。买了上好的粳米、糯米，选个晴
好的周日，母亲提前一日浸泡好大
米。第二天，母亲洗好米、沥干水，
等我车到。
我们跌跌撞撞把米搬上车，出

发。娘仨一路说笑着回忆以前舂年
糕、吃年糕的旧事。不觉间，车已到

坑口年糕厂。
年糕厂在坑口车站边上，已有

顾客排队等候。闲聊中得知有来自
胡库的，有来自西溪的，也有如我们
一样从县城赶来的。米过秤后，被
倒入碾米机，一排四个出口，米粉出
来便可直接上蒸笼。不像以前，人
工碾米、人工拌水，需要顾客帮忙，
费时费力。特别是拌水，加一定比
例的水后，用手不断揉捻，这道工序
由年糕厂负责人完成，只问顾客浸
了多少天，掺了多少糯米，至于加水
的比例，负责人只说全凭经验。拌
匀的米粉放到大木桶去蒸透，蒸好
的米粉，倒进机器定型，再顺着轨道
鱼贯而出。出口处需要几个人戴着
手套捡起滚烫的年糕放进竹篾，稍
不留意，年糕就溜进地上的大水盆。
热腾腾的雾气上来了，缠绕着

正在蒸米粉的小伙子。小伙子20多
岁，叫朱铁帅，人跟名字一样帅。铁
帅戴着眼镜，皮肤白皙，有几分书生
气，如果走在路上，你绝不会把他跟
做年糕联系在一起。铁帅是坑口年
糕的第三代传承人，年糕厂最早是
他奶奶朱香玲与别人合伙创办的，
后来大家自立门户，现在坑口年糕
厂只剩下两家了。朱香玲把年糕厂
传给儿子朱涌潮，如今传到铁帅手
里，已历经40多年。
自从引进新流水线，无需担忧

捡年糕带来的困扰，年糕排成两列
队伍，自动进入白色的塑料筐。母

亲说，真是太先进了，记得小时候舂
年糕，米粉蒸好后，还要经过捣、揉、
切的工序。蒸好的米粉倒入大石
臼，一人抡起大木槌，直击石臼里的
米粉，一人在石臼旁用木锹翻动，把
熟米粉捣碾成团，这可是力气活，也
是技术活，需要两个人非常默契，这
道工序通常由男人完成。捣好的粉
团倒入大木板，揉成长条状，然后用
刀切成段。
年糕舂好后，我们变着花样

吃。青菜汤年糕为主打，加一把永
康土面，胡萝卜丝、肉丝、黑木耳作
浇头，熨帖着味蕾。年轻人重口味，
给女儿来一盘糖醋肉丝炒年糕。一
个人时，把年糕切成三段，放入盘
子，上面放五六片腊肠，几片生姜，
撒上适量梅干菜，放入蒸锅，15分钟
后，香气扑鼻的腊肠梅干菜蒸年糕
出炉。冷天吃火锅，年糕当做一道
菜也是极妙的，米香与汤底味道融
合，整个火锅充满谷物香气。年轻
时，我常去三中路吃加了年糕的砂
锅，里面有豆芽、千张、海带、粉丝。
如今，自己也烧年糕砂锅，加香菇、
木耳、千张、青菜、肉丸、响铃、排骨、
两尾虾，既方便又营养卫生。
随着生活水平的提高，艾草、紫

薯、玉米、小米、黑米等各种口味的
年糕争相上市。但我最爱吃的还是
坑口年糕，白色的，粳米掺糯米，软
糯，细腻柔韧，许是揉进了故乡的月
光吧，总是吃不厌。

热闹的街道 陈威武 摄


