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《元宇宙与数字经济》

《逆龄大脑:保持大脑
年轻敏锐的新科学》

《创业逻辑：90后女孩
如何卖出1亿根发圈》

文化漫谈

作者：
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出版社：
中译出版社
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作者：
[丹麦]苏菲·特莱斯-特维
尔德 著
出版社：
人民邮电出版社

本书作者苏菲·特莱斯-特维尔德，在18岁时刚刚踏入
异国。开始迷茫而颓废的大学生活时，发明了世界上第一根
电话线发圈。在她开始自己的事业后，她经历了产品被剽
窃、货船被烧毁、圣诞前夕产品突然被下架、台风摧毁工厂、
与恋人分手等诸多考验。在书中，她用生动翔实的文字，描
述了自己是如何应对这些“灾难”以及用成熟的心态克服困
难解决问题的。无论你是年轻的大学生，还是正在努力做

“小生意”的创业者，本书可以给你启发，让你学会韧性成
长，直面困难，主动塑造适合自身发展和外部环境的心态与
性格，收获属于自己的成功事业。

外科医生古普塔通过近30年的临床医学和持续研究
指出，我们在任何年龄都可以改善并拥有一个更好的大脑。
作者依据脑科学、神经学、病理学的研究，揭示了大脑衰老
和认知能力下降的原因。本书为读者提供了一个可立即实
践的12周大脑强化计划，在日常生活中启动你的“敏锐大
脑”程序，用简单且科学的方法修复大脑，提升脑力。

本书涵盖了元宇宙的诞生背景、科技支撑和经济逻辑、
元宇宙与数字经济的互动关系，以及元宇宙未来的产业发
展前景，例如元宇宙与教育产业、工业产业、机器人产业、时
尚艺术产业的应用。此外，作者对元宇宙的制度建设提出了
独特观点，避免新的垄断形态和可能造成的贫富差距，对数
据安全，也提出了政策建议和风险提示。本书还对元宇宙形
态下的人类未来和后人类社会做出了科学预测。
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《飞向太空·儿童宇宙探索之旅》

作者：
[英]伊萨贝尔·托马斯著
出版社：
湖南少年儿童出版社

作者化身小主人公，带孩子开启了一场宇宙冒险之旅。
她从地球出发，乘坐火箭来到浩瀚宇宙，在宇宙飞船上依次
近距离接触了月球、太阳、八大行星等系内星球，更继续向
外探索，了解银河系乃至其他星系的奥秘。这本书清晰、全
面、真实地展现了宇宙空间探索的步骤，所有的科普知识都
变成了冒险过程中的指南，帮助孩子在情景体验中进行接
收、理解和运用。

烟火人间烟火人间
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乾隆十九年年关将近，江宁人于景
廉衣袍褴褛，冒着严寒，一瘸一拐，一路
辗转叩开北京西山老乡家的柴门。

外面狂风呼号，陋室内主客相顾戚
然。客人惨言家中已经三日无炊，小儿
女饥寒难耐，号啕不止，实是走投无路，
才来府上叨扰。主人家徒四壁，友人写
诗说他“举家食粥酒常赊”，足见其生活
也困顿不堪。他也只能挽留一宿，待次
日求告友朋，以解于景廉燃眉之急。夜
间闲话，说到京城近况，于景廉有点意
忿难平，说某公子玩风筝，一掷几十两
银子，够我一家活命半年。不想，一句话
如醍醐灌顶，主人面有喜色，说：“有
了！”当即裁纸劈竹，为于景廉制作了几
只风筝。后又向友人借了银两帮于景廉
度荒。

当年除夕，大雪纷飞，于景廉骑驴冒
雪来访，驴背驮满鸭酒鲜蔬，老远就报
喜：“不想三五风筝，竟获重酬，所得当共
享之，可以过一肥年。”于是，老乡教他风

筝制作，于景廉终于脱贫。
这个扎风筝救命的老乡，是曹雪芹。
如果光做几只风筝救助残疾老乡

一家，那曹雪芹就不是写《红楼梦》的曹
雪芹了。

于景廉靠风筝脱贫之事，让曹雪芹
有了新的想法。

出身江南大富贵人家的曹雪芹，聪
慧过人，童年锦衣玉食，琴棋书画之余，
耳濡目染各类精巧绝伦之物，进而熟悉
百工之法。少年时家道败落，成年后虽有
薄俸，但大多周济了穷人。世道艰难，自
己手脚齐整尚只能勉强糊口，那些鳏寡
残疾不能自活的人，又能向谁伸手？

风筝本来不过是便宜的小玩意儿，
既无书画的雅，又不能当器物用，可是做
得好一样可以卖上高价。如果自己编写
一本制作指南，或许可以帮助那些困顿
之家？

年后，曹雪芹即着手搜罗前人著述，
仔细研究风筝起放原理、扎糊的方法，分

析彩绘要领，最后汇集成篇，“为有废疾
而无告者，谋其自养之道”。

此篇名为《南鹞北鸢考工志》，是一
本风筝制作教科书，介绍了四十三种风
筝的扎、糊、绘、放的技法和工艺，每种
风筝都绘有彩图、骨架图等。按曹雪芹
设计图样扎出来的风筝，大的可达数
丈，小的不到一寸，却都能御风而起飞，
不致“倾覆”。

曹氏风筝流传至今，已为国家非物
质文化遗产。而《红楼梦》第七十回中，曹
雪芹以浓墨重彩的笔调为风筝写的一台
戏，也成为文化经典中的经典。

时值暮春，春风正好。湘云黛玉们
在屋内作诗，一只断线的风筝撞上窗外
竹子，开启了大观园放风筝序幕。书中
说放风筝意寓“放晦气”，放掉烦恼和病
痛。众丫头小姐兴高采烈，拿出各式各
样的风筝：软翅子大凤凰、燕子、美人、
大鱼、红蝙蝠、大螃蟹，等等。再加上系
在线上爆竹彩饰，一时空中琳琅满目。

春风呼啦啦吹，铃铛叮铃响。你的风筝撞
了她的，她的线缠搅你的线，众姑娘笑作
一团。宝玉的美人风筝总是放不起来，黛
玉一眼就看出毛病在哪，说顶线没打好
呢，宝玉赶紧换了别的。黛玉的风筝飞得
很高，一线用尽，竟舍不得放掉。紫鹃泼
辣，一剪刀绞断线，说放了晦气你的病就
好了。风筝飘摇而去，一时鸡蛋大小，展眼
剩一黑点，再展眼看不见。别人都只说有
趣。只宝玉叹口气，可惜不知落到哪里，若
有人烟处被小孩子得了还好。若落在荒郊
野外无人处，我替他寂寞。说完将自己的
风筝剪断，教他们两个做伴去。

“我替他寂寞”，这一句真是动人愁肠，
为的是黛玉的风筝黛玉的孤独和寂寞。一
场热闹的风筝大戏，借了断线的风筝诉说
宝黛悲切的真情。

而曹雪芹为穷人做的那些风筝呢，饱
含了更辽阔的真情，每一片纸、每一根竹，
都闪耀着慈悲的光芒。

摘自《解放日报》魏芳芳

曹雪芹的风筝

一年四季之中，物产交替轮回，有
啥吃啥，随遇而安，平凡而又美好。现在
不是都在讲刻意练习吗？还有什么能比
一日三餐更能让你刻意练习对人生的
感受力呢？

我是出生并成长在上海的上海人，
我觉得上海本地最好吃的特产是冬天被
霜打过的青菜。用猪油爆炒，除了盐，其
它任何调味料都不需要。油汪汪、亮晶
晶，吃口软糯、甘甜。

上海还有一种老豆腐，叫素鸡，用
酱油烧，口感肥美。青菜、素鸡、热米饭，
上海冬天里最简朴的家常饭菜，好吃得
不得了。

我总结了做好家常菜的四大原则：
原料讲究。这是第一重要的，所有烹

饪的手段，都是为了还原、搭配、提升优
质食材本来的味道。

当时当令。根据季节变化，多吃特色
时令食材。加工和食用方法，遵循传统，
就是最好。

平衡调味。调味要有主次，有层
次，必须相互和谐。尽量不用人工合成
的调味料。

克制摆盘。家常菜，只要真的好吃，
自然就会好看。仅仅为了好看，但与味道
不搭的配料或刀法，全部不要。

还有三句话，与大家分享，热菜不要
放凉了吃；凉菜不要放久了吃；新鲜的
菜，最好吃。

有了这四大原则和三句话，下面就
具体说说，我觉得好吃的青菜、豆腐、大
米饭，有什么样的独特风味？

绿叶菜的四季呈现

先说绿叶菜，我觉得一
年四季中最好吃的绿叶
菜分别是春天的马兰头、
夏天的鸡毛菜、秋天的
小白菜和冬天的青菜。
马 兰 头 清 香 ，鸡 毛 菜 清
爽，小白菜爽脆，青菜软
糯甘甜。

尤其要说说冬天的青菜。

上海方言中，青菜特指绿叶、厚秆、矮脚
的上海青菜，这种菜全国各地的叫法不
太一样，有的叫青江菜、小棠菜、青梗白
菜，北方也有叫油菜的。

这种菜必须买矮矮胖胖的那种，
而且只有在冬天，被霜打过以后，才会
有甜味。

青菜要好吃，做法有三条：第一、锅
烧到滚烫；第二、最好用猪油；第三、不要
盖锅盖。调味料，根据自己口味，没有一
定之规。

说完新鲜青菜，还得说
说腌菜。在没有发明塑
料 大 棚 之 前 ，中 国 北
方 的 冬 天 ，绿 叶 菜
非 常 罕 见 ，比 牛 羊
肉 还 要 贵 。为 了 在
漫长的冬天里也能
吃 到 蔬 菜 ，北 方 人
发 明出来用大白菜
腌酸菜或者做泡菜的
方式。

腌菜里我最喜欢的是
天津冬菜。

京杭大运河滋润着两岸菜田，
出产的白菜叫“小核桃纹麻叶青”，这种
白菜筋细、肉厚、口甜，堪称各种大白菜
之冠。

每年秋天，这种大白菜收割下来，
加四六瓣红皮大蒜，还有海盐，做成天
津冬菜。这著名的天津冬菜原材料只有
白菜、大蒜、海盐这三样，手工切菜，自
然生晒，窖藏半年经过发酵之后，鲜美

醇香、滋味浓郁。
腌好的冬菜，可以搭配

荤 腥 烧 汤 ，搭 配 蔬 菜 爆
炒，搭配荤素拌馅，最简
单的是做火锅的锅底。
有了天津冬菜，家里的
鸡精、味精，我觉得可
以全部扔掉。

天津食品进出口公
司的“长城牌”冬菜，是老

牌出口创汇产品。网上有卖，

一罐12元，比一棵大白菜还便宜。

豆腐的滋味

豆腐是用大豆做的。大约在公元
前 164 年，淮南王刘安在炼丹时，无意
中把石膏加入豆浆，豆浆凝固成块，成
了豆腐。

刘安是汉高祖刘邦的孙子，他发明
豆腐的地方，在安徽的八公山。所有豆腐
都是用豆浆做的，这是中国人的伟大发

明。从豆浆到豆腐，需要凝固剂，俗
话叫点豆腐。

凝固剂，中国南方依
然用石膏，主要成分是

硫酸钙，做出来的豆
腐比较软嫩，俗称嫩
豆 腐 ；中 国 北 方 用
盐 卤 ，主 要 成 分 是
氯 化 镁 和 氯 化 钙 ，
用它凝固豆浆，做出
的豆腐比较结实，叫

老豆腐。
日本人学习中国人制

作豆腐的技术，用葡萄糖酸内
酯凝固豆浆，做出的豆腐更加细腻嫩

滑，叫做内酯豆腐。
顺便说一句，老外把牛奶煮开，加柠

檬汁，凝固起来的，就是奶酪，外国的奶
酪相当于中国的豆腐。老外最喜欢的那
种长有大量霉菌的蓝纹奶酪，对应到中
国豆腐就是青方腐乳。所以，谁也不要
嫌谁更臭。

北方的老豆腐，我最喜欢的吃法
是把它冻上以后，炖猪肉酸菜粉条；
还有就是放在涮羊肉锅里，与大白菜
一起吃。北方人把老豆腐做成砂锅豆
腐也好吃。

敲黑板记住，老豆腐必须配大白菜，
因为大白菜的甘甜味，被老豆腐吸收以
后，能化解掉盐卤的苦味。大白菜和老豆
腐两者不同的质地，还能交织出美妙口
感，相映成趣。

南方的嫩豆腐，最佳吃法是麻婆豆
腐。但能把它真的做好的厨师，其实少之

又少。麻婆豆腐有七大要求：麻、辣、烫、鲜、
酥、嫩、形整而不烂。嫩豆腐容易出水，最难
的是“形整而不烂”。

川菜大神邓华东师傅，是我的朋友。他
做麻婆豆腐，勾三次芡，才能把嫩豆腐的水
分彻底锁住，上桌时嫩豆腐一块块是挺立
的。邓师傅让我赶紧趁热吃，他说“女人要
胖，豆腐要烫”，老成都的市井气息扑面而
来，深得吾心。

至于日本的内酯豆腐，细腻、嫩滑、清
淡，最佳吃法是用松花蛋或香椿末凉拌，
前者补滋味，后者补香气。还有一种吃法
是做豆腐羹。上海有一道家常菜，荠菜肉
丝豆腐羹，撒上大量胡椒粉，又香又鲜又
滑又嫩又辣，其它什么菜都不要，也能吃一
大碗米饭。

有一道菜，我认为集所有大豆精华于
一身，凝聚两千年的中华农业文明。这道菜
的名字叫黄豆芽炒油豆腐。

黄豆芽是用黄豆发的，油豆腐是用黄
豆做的豆腐，再被豆油炸过；豆油是用黄豆
压榨的，炒菜还用豆油；调味只用酱油，酱
油也是用黄豆做的。这道菜豆油香、酱油
鲜、豆芽爽脆、豆腐外酥里嫩、饱含汁水，又
能吃碗大米饭。

米饭的两大流派

大米饭总括来讲有日本和中国两大
流派。

日本最好的大米是新潟县的鱼沼大
米，一斤差不多要45元人民币；中国最好
的大米是黑龙江五常大米，一斤约15元。

这两种米焖出来的饭都晶莹油润、清
香扑鼻，但日本米饭颗粒感更足、有嚼劲，
适合做寿司，搭配鱼生；中国的米饭松软甘
甜，中国菜多汤汁、酱汁，松软的米饭更好
吸收，拌起饭来更有味道。

我最喜欢的，做大米的方法，是潮洲人
的大米粥。一锅矿泉水，烧开，倒入洗净的
大米，顺时针不停搅拌，保证每一粒大米都
漂浮在滚水之中。十分钟就好，米粒完整略
带嚼劲，汤水清亮甘甜，配天津冬菜和青方
腐乳，滋味无穷。

《美食鉴赏15讲》傅骏

美食为什么要从青菜豆腐开始
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