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一座城市有一座城市的文化底蕴。以文塑旅、以旅彰文，
推动商贸文旅融合发展，盘活的是历史文化资源，释放的是消
费活力，培育的是发展新动能。

最近，在天津，到五大道喝咖啡成了很多人青睐的
休闲方式。煎饼馃子配咖啡碰撞出不一样的“天津味
道”，“老建筑+咖啡文化”为消费者带来的是精神和味蕾
的双重享受……在这里，一家家个性咖啡店，吸引着游

客慕名前来品尝咖啡、拍照。通过“旧瓶装新酒”，历史
文化资源被赋予新内涵、新内容、新功能，展现出新的
生机与活力。

融合新与旧，意在做深做足传承弘扬与活化利用两篇文
章。历史文化资源不可复制、不可再生，在做好保护工作的基
础上，探索活化利用的有效方法，才能使其更好地活在当下、
服务当代。而促进商贸文旅融合发展，正是对历史文化资源

活化利用的有益探索。五大道里的一杯咖啡串起文化、商业
和旅游多个领域；老旧厂房借助新产业、新业态、新模式打造
消费新场景引来流量、聚起人气……事实证明，没有不好用的
资源，只有打不开的思路。“旧瓶装新酒”，是一种理念，也是一
种方法论。强化市场导向，注重内容创新，不断满足多元化、
个性化的消费需求，沿着这条“主线”找到历史文化资源与现
代生活的融合点，不仅能留住历史记忆，还可以让历史文化资
源更好地服务城市发展，带动文旅产业提质增效，培育新的增
长点。

盘活文化资源，需要有对点位的关注，更要有串珠成链、
连线成片的全局视野。历史风貌建筑、文化遗址等文化资源
不是孤立的存在，而是与城市及周边环境相互关联的。譬如，
文化设施的盘活，与周边的商业配套、生态景观、历史文化遗
产等密切相关。满足多元消费需求，把区域文化、旅游、商业
等资源当作一个整体看待，通过协调整合、贯通联动，实现资
源优势互补，打造集吃、住、行、游、购、娱于一体的高品质生活
空间，如此各美其美、美美与共，就能更好释放资源价值，提升
区域吸引力、竞争力。

“崇本举末”出自王弼 《老
子·三十八章注》：“守母以存其
子，崇本以举其末，则形名俱有
而邪不生，大美配天而华不作。”
其中，“本”是指自然宇宙的本体，
而“末”是由“本”而产生的万物万
象。“崇本举末”的意思是抓住根
本，带动末节。

本，指事字，本义指树根，又
指草木的茎、干，引申为主体、原
来、本来、原始等意义，比喻根本、
重要的事物。末，指事字，本义指
树梢，引申为不重要、细微、末尾
等意义。

本末，是中国哲学中的一对
重要概念。分清本末，并抓住根
本，是人们观察、理解和分析世
界万事万物的一种思维方式，也
是行事理政的重要方法。对

“本”的重视和推崇，已深深植根
于国人的习惯之中，也体现于日
常工作、生活的方方面面。知
本、务本，方能抓住事物的主要
矛盾、关键和要害，找到解决问
题的金钥匙，从而达到纲举目
张、事半功倍的效果。

那么，具体到治政、理政，何
为“本末”？历史上，不同的视角、
层面存在着不同的解读。有人认
为治政之本在利民、富民。西汉
刘安在《淮南子·汜论训》中提出，

“治国有常，而利民为本；政教有
经，而令行为上。苟利于民，不必
法古；苟周于事，不必循旧。”东汉
王符《潜夫论·务本》：“夫为国者，
以富民为本，以正学为基。”有人
认为治政之本在得人。《资治通
鉴》记载，“苻坚召见高泰，悦之，
问以为治之本。对曰：‘治本在得人，得人在审举，审举在核
真。未有官得其人而国家不治者也。’”说的是治理国家，最关
键的是要选拔合适的人才，而选拔人才要把好举荐和审核两
关。有人认为治政之本在治吏。唐代名相张九龄曰：“治国之
本在治吏，吏治则国治。”

曹魏经学家王弼则从宇宙本体“道”的角度提出“以道治
国则国平”“以道治国，崇本以息末”等观点。落实到具体的社
会治理实践，就是要遵循规律，顺应自然。换言之，为政者治
理一方，不能妄作乱为，对待百姓要顺民心从民意，为民不扰
民。唐代柳宗元在《种树郭橐驼传》中借郭橐驼“顺木之天”的
种树之道，深刻批判地方官吏“好烦其令”“鸣鼓而聚之，击木
而召之”等违背“道”的扰民伤民现象，并指出，如果百姓整天
忙于应酬官吏，“又何以蕃吾生而安吾性耶？”

“政之所兴在顺民心，政之所废在逆民心。”以道为本，关
键是要在尊重自然万物规律的基础上，顺应百姓追求富足美
好、期望安定和谐的自然本性，顺应各地的民情风俗和社会习
俗，尊重人们的生产、生活习惯和规律，让百姓能够安居乐
业。汉朝初年，民生凋敝，统治者推行轻徭薄赋、与民休息的
政策，社会进入一个相对稳定和平的时期。

《大学》云：“其本乱而末治者，否矣。”党员干部要始终顺应
民心民意，充分尊重民意民愿，时刻将百姓疾苦放在心上，多做
事关社会长远发展和百姓切身利益的实事、好事，这既是马克
思主义政党的使命所在，也是中华优秀传统文化的道义所在。

最近，“烤鹅腿”在高校学子中流行起来。热气腾腾的烤
鹅腿，在冬夜的寒风中，凭借鲜嫩多汁的口感、扑鼻而来的烧
烤气息、实惠的价格，温暖了众多自习归来的学子。

烤鹅为何具有如此魅力？清代文学家李渔在《闲情偶寄》
中一语道破：“（鹅肉）无他长，取其肥且甘而已矣。”肥甘的鹅
肉，正是通过最古老的烹饪方式——烧烤，产生美拉德反应
（指肉中某些化合物被高温加热后，颜色变深，呈金黄色至深
褐色），成为古人眼中诱人的珍馐。

作为家禽之一，鹅的驯化史可追溯到新石器时代。根据
最新考古发现，在大约7000年前的河姆渡文化浙江宁波田螺

山遗址，我国古代先民已开始驯雁为鹅。
但是，鹅成为肴馔上品，还需等待上千年。先秦时期文献

极少出现“鹅”字。根据《尔雅》等，这时的鹅叫做“舒雁”。
进入汉代，鹅正式成为富贵人家竞逐的珍馐。西汉桓宽

《盐铁论》中的《散不足第二十九》严厉批评了当时富人的穷奢
极欲，表现之一就是喜好“春鹅秋雏，冬葵温韭”，春天的小鹅
与秋季的雏鸡，并列为奢侈食品。

秦汉时最流行的肉食加工方法之一就是炙。炙法先秦时
就有，大致是把食物穿在签子上，靠近火边烤熟。而鹅与炙
法结合，形成了饮食史、文学史，乃至文化史上赫赫有名的

“鹅炙”。
鹅炙在魏晋南北朝时期受到追捧。《南史》载：“齐高帝引

（江）淹入中书省，先赐酒食，淹素能饮啖，食鹅炙垂尽，进酒数
升讫，文诰亦办。”大才子江淹正值盛年，文思笔力远胜晚年

“江郎才尽”之际。当齐高帝要他写文诰时，江淹一口气吃掉
一大盘鹅炙，喝光几升好酒，华章方告成。

同在南北朝时期，才子吃鹅炙写文章是美谈，权臣天天吃
鹅炙就是罪状了——《南史》载：“（朱异）好饮食，极滋味声色
之娱，子鹅炰鰌不辍于口，虽朝谒，从车中必赍饴饵。”子鹅，是
鹅炙的重要原料，北魏贾思勰《齐民要术》中说：“供厨者，子鹅
百日以外……佳。过此肉硬。”

鹅炙在南北朝时还引发了一桩人命官司。据史书记载，
南朝大将刘毅未发达时曾投入名士庾悦麾下。有一次，刘毅
因家贫，吃不上鹅肉，于是向庾悦讨要他吃剩下的鹅肉。但庾
悦不予理睬。从此刘毅深怨庾悦。后来刘毅飞黄腾达，便报
复庾悦，“（庾）悦不得志，疽发背，到豫章少日卒”，庾悦竟因此
病死。从此，“鹅炙虽珍不可轻吝”的教训流传开来，唐人孙元
晏作《晋·庾悦鹅炙》诗云：“春暖江南景气新，子鹅炙美就中
珍。庾家厨盛刘公困，浑弗相贻也恼人。”南宋陆游又在《对
食》诗中补上一刀：“方其未遇时，鹅炙动英雄。”

鹅炙在魏晋南北朝虽然知名，但烹饪的细节我们不得而
知，只能通过史料记载来推断。《南史》记载，齐武陵王萧晔召
集僚佐宴饮，鹅炙端上之后，萧晔当众拿着刀割炙分肉，手法
纯熟，比厨师还要利落。后世学者根据萧晔用刀割鹅炙，推断
他的这道鹅炙为整只或大块烤鹅。

魏晋南北朝时的炙烤之法，除了沿袭汉代烧烤整件食物
的“貊炙”法之外，还有不少其他方法。《齐民要术》所列炙法多
达二十余种，其中亦有多种适用鹅炙，其中有“捣炙法”：“取肥
子鹅肉二斤，剉之，不须细剉。好醋三合，瓜菹一合，葱白一
合，姜、橘皮各半合，椒二十枚作屑，合和之，更剉令调。裹着

充竹丳上。破鸡子十枚，别取白，先摩之令调，复以鸡子黄涂
之。唯急火急炙之，便焦，汁出便熟。”这说的是将鹅肉切成细
块后用签子穿好，用急火烤炙。还有一种“筒炙法”：用鹅、鸭、
猪、羊等肉剁馅调味，敷在竹筒表面后刷蛋清、蛋黄之类，上火
烤时快速转动竹筒，烤熟后将肉从竹筒上松脱下来，切成环形
的烤肉段食用。

作为顶级烧烤珍馐，鹅炙的热度一直持续到唐代。白居
易《和梦得夏至忆苏州呈卢宾客》诗有云：“忆在苏州日，常谙
夏至筵。粽香筒竹嫩，炙脆子鹅鲜。”相比前代丰富的炙法，隋
唐时期的炙烤进步更多体现在燃料取材方面。人们发现，用
柴火、竹火、草火、石炭等燃料炙烤出来的食物风味不同，因此
通过燃料不同对炙烤进一步细分。

值得注意的是，唐宋时人们开始关注鹅炙为何价高。他
们认为原因之一，就是鹅的售价极高且长期居高不下。北宋
钱易《南部新书》中记载：“（唐代）京都人说，两军每行从，进食
及有宴设，多食鸡鹅，每只价值二三千。”根据学者考证，这个
鹅价大致相当于当时驴价的二分之一、马价的十分之一。宋
人赵叔问在《肯綮录》中，有一节《晋宋前南方鹅贵》：“今自淮
而北，极难得鹅……予谓晋宋以前虽南方亦不多得，以武陵王
之手自割炙，刘毅谓庾悦曰：‘自今年未得子鹅，岂能残炙见
惠？’庾不答，至为死仇。会稽有孤居姥养一鹅，王右军求市不
得，至携亲友命驾就观，又为道士写五千言而易鹅，则知当时
亦难得见也。唐时价每只犹二三千。”赵叔问认为，这说明东
晋时鹅价就不菲。

其实，北魏《齐民要术》就已经说出鹅价高的关键原因：对
比饲养鸡鸭，“鹅唯食五谷、稗子及草、菜，不食生虫”。在古人
观念中，五谷粮食养人尚且不足，如何能够用它去大规模养
鹅？而且对比鸡鸭，鹅食量大，产蛋既少，生长周期又长，需要
活动的地域更广且需要水源，以上种种原因，造成古人养鹅限
制更多、成本更高，鹅价自然居高不下，以鹅中上品子鹅为食
材的鹅炙，价格更是水涨船高。

尽管如此，从隋唐至两宋，随着古代经济的发展，特别是
江南地区的开发，养鹅的规模还是逐渐增大。进入宋代，鹅
馔的种类更加丰富。南宋陆游就是鹅馔爱好者，“白鹅炙美
加椒后”（《饭罢戏示邻曲》），留名史册的鹅炙自然是必尝的；

“白鹅作鲊天下无”（《醉中歌》），鲊是两宋时期最当红的糟制
品，用盐或酒腌制而成，以肉质松软鲜嫩芬芳著名，也是陆
游极爱的。

随着铁锅的推广和烹饪技术的进步，两宋时期的鹅馔不
再由鹅炙等烧烤独占，而是五花八门，诸如白炸春鹅、糟鹅事

件、鲜鹅鲊、煎鹅事件、熬鹅、五味杏酪鹅、间笋蒸鹅、鹅排等。
鹅炙的统治地位自此松动。在元代它又遇到了更加强势

的对手——烧鹅。元代画家倪瓒作《云林堂饮食制度集》，其
中一道烧鹅影响甚大，以至于清代诗人袁枚在《随园食单》中
仍念念不忘，称之为“云林鹅”：“《倪云林集》中载制鹅法。（整
套鹅）一只，洗净后用盐三钱擦其腹内，塞葱一帚填实其中，外
将蜜拌酒通身满涂之，锅中一大碗酒、一大碗水蒸之，用竹箸
架之，不使鹅身近水。灶内用山茅二束，缓缓烧尽为度。俟锅
盖冷后揭开锅盖，将鹅翻身，仍将锅盖封好蒸之，再用茅柴一
束烧尽为度。柴俟其自尽，不可挑拨。锅盖用绵纸糊封，逼燥
裂缝，以水润之。起锅时，不但鹅烂如泥，汤亦鲜美。以此法
制鸭，味美亦同。每茅柴一束，重一斤八两。擦盐时，串入葱、
椒末子，以酒和匀。《云林集》中，载食品甚多；只此一法，试之
颇效，余俱附会。”

倪瓒记录的这种烧鹅之法，在明代发扬光大，宋诩《竹屿
山房杂部》中记载了三种鹅炙之法，都类似“架锅中烧之”，原
始版本的鹅炙在这时已经被烧鹅取代。明代世情小说《金瓶
梅》中，宴席头道大菜基本是烧鹅或者水晶鹅，明代宴席的习
惯是第一道上主菜，这与明代文献中推崇鹅馔的记录吻合。
如明代朱国祯《涌幢小品》就提到：“食品以鹅为重。”这也是鹅
馔在饮食史上最辉煌的时代。

到了清代，尤其是康熙年以后，文献中所列佳肴名称，已
少见鹅馔，乾隆年间袁枚作《随园食单》，其所列“羽族单”中记
录鸡鸭菜肴详细做法不下数十种，而鹅馔记载详细做法的，只
有云林鹅一种。清朝同治年间一条逸闻，或可佐证鹅馔地位
在清代逐渐消退。浙江人孙德祖在《寄龛志》中记载一桩宴请
友人的趣事，主人在浙中做席宴客，其中有一道本地土菜烧
鹅，味道鲜美，深获友人赞赏，但是友人误以为是京城名店所
产烤鸭。这时，曾经的主菜鹅馔已不再为大众所熟悉，而鹅馔
中的烧烤上品鹅炙也风光不再。

今天，广东、浙江等地方菜系中的鹅馔依然流行。昔日登
堂入室的鹅炙，如今也飞入寻常百姓家。咬上一口刚烤好的
鹅腿，让软烂入味的鹅肉散发的香气在口腔中弥漫开来，千年
以降，美味依然。

鹅馔：从珍馐到土菜
●石雱
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让历史文化资源“活”起来
●金之平

我看我说■■

清明上河图（局部） 仇英

狮头鹅图 吕纪

《本草纲目》：

集本草之大成 实中华之重宝
●熊建

崇

本

举

末

●

余
足
云

公元1590年的一天，江苏太仓弇山园，主人王世贞迎来一
位年迈的远方来客。

贵为文坛领袖，王世贞对来人赞不绝口：“睟然貌也，癯然
身也，津津然谭议也，真北斗以南一人。”意思是此人外貌温润，
身材清瘦，言谈很有内涵，真是天下第一流的人物。

能让大文豪如此动容的人，正是湖北蕲春李时珍，时年73
岁。此番前来，李时珍别的没拿，只带着他的书稿——《本草纲
目》，希望王世贞能写一篇序，好提升此书的知名度。

王世贞慨然应允，留李时珍在家里住了几天，写序称这部
书“博而不繁，详而有要，综核究竟，直窥渊海”，不仅是一部医
书，“实性理之精微，格物之通典，帝王之秘箓，臣民之重宝也”。

这个评价并不过分，对得起李时珍几十年的付出。
李时珍的父亲李言闻是一名医生。20岁那年，李时珍罹

患肺痨，就是他父亲治好的。李时珍事后感叹：用药对症，就好
像鼓槌敲在鼓上一样，立刻发出声响，“医中之妙，有如此哉”！
从此，他对祖国医药产生了浓厚的兴趣。

23岁时，李时珍第三次参加乡试不中，从此不再留心举
业，而是发奋读书，所谓“读书十年，不出户庭”。同时，他专心
钻研医学，和父亲一起出诊。时人称赞李时珍：“千里就药于
门，立活不取值（报酬）。”不光医术高明，医德也让人赞佩。

读书行医过程中，李时珍发现前人写的不少本草书，药物
品种不全，还有不少错误，例如在分类上经常出现“玉石水土混
同，诸虫鳞介不别”的情况；在记载药物方面，“名称多杂，或一
物而析为二三，或三物而混为一品”；所绘图形也是“图与说异，
两不相应，或有图无说，或有物失图，或说是图非”。总之，“其

中舛误差伪遗漏，不可枚数”。于是，李时珍决心要编一部完备
的本草书。

本草就是中药的意思。由于绝大多数中药都是来源于植
物，其中又以草类最多，因此中药书都以“本草”命名。中国本
草学有着悠久的历史，《神农本草经》是现存第一部记载药物的
专书。后来各个时期都有本草著作问世，比如唐代的《新修本
草》、北宋的《证类本草》。

35岁那年，李时珍开始“搜罗群籍，贯串百氏”，着手编著
《本草纲目》，那年是嘉靖三十一年，公元1552年。到了1578
年，万历六年，《本草纲目》脱稿，历时26年。全书50卷，190多
万字，将药物分成16部，分别是水、火、土、金石、草、谷、菜、果、
木、服器、虫、鳞、介、禽、兽、人体附着物；每一部又分成若干类，
比如草部分为山草、芳草、湿草等9类，木部分成香木、乔木、灌
木等6类。这样，共有62类，记载药物1892种、药方11091张，
并附有动植物插图1110幅。

为写此书，李时珍先后查阅了前人医学著作800多种，“荟
萃成书，复者芟之，阙者补之，讹者纠之”，并向农民、猎户、药农、
铃医请教。为求准确，李时珍对《本草纲目》所要收录的药物“一一
采视”，亲自采集药草、解剖动物、炼制矿物，决不人云亦云，足迹
遍布湖南、湖北、安徽、江西、江苏、河北、广东、广西等许多地方。

在路上，李时珍随时随地调查研究。有一次在旅途中，他
看到北方的车夫经常带着一种叫“旋花”的粉色小花，于是就向
车夫请教。车夫告诉他，这是“暮归煎汤”饮用的。因为他们是
干力气活儿的，这草每晚煎汤喝下，可以舒筋活血、补气长力。
于是李时珍就记录下来，在《本草纲目》中写道：过去医书中旋

花“益气续筋之说，尤可证矣”。
在如此严谨的治学态度下，《本草纲目》纠正了不少前人的

错误。比如，南朝陶弘景在《神农本草经集注》中写道：穿山甲
会在水边张开鳞甲装死，引诱蚂蚁爬入它的鳞甲，等蚂蚁爬满
一身，穿山甲就收起甲片钻入水中，张开鳞甲，结果蚂蚁都浮出
水面，它就“接而食之”。

真是这么回事吗？李时珍不轻信。在猎人帮助下，他抓到
一只穿山甲，解剖之，在其胃中发现一升多蚂蚁。经过实地考
察，李时珍发现，穿山甲虽然吃蚂蚁，但不是像陶弘景说的那种
吃法，而是直接挖掘蚁穴，用细长的舌头进行舐食。

此外，《本草纲目》记录了不少新药。比如三七，历代本草
书都没有提到。李时珍在行医中发现这种药治疗跌仆损伤的
功效很突出，就收入书中，详细记述了其药用价值，指出无论对
出血还是淤血都很有效，只要把它嚼烂敷在伤口上，出血立马
就能停止，青肿也随即消散。

除了在中药学上取得了巨大成就，《本草纲目》在文学叙事
上的高超技巧也不遑多让。书中解释禽、鱼、花、果的很多篇
章，都是优美的散文。其中有一条解释李子，李时珍只用了
180多个字，就把十几种李子的不同形态、气味、颜色、产地、产
时讲得清清楚楚。

为了完成这一巨著，李时珍动员了全家，包括他的4个儿
子、4个孙子，以及门人弟子参加这一工作。功不唐捐，《本草
纲目》一经刊印，用《四库全书总目提要》的话说，就是“业医者
无不家有一编”，真正是泽被后世，救人无数，当得起“盖集本草
之大成者无过于此矣”的评价。


