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推荐点评：

管理本身就是一项有关如何发挥人的

价值的活动，因此它总是呈现在点点滴滴

的日常活动中。让管理者理解管理，有很多

方式方法，本书采用讲故事的方式，由   

个故事组成，涉及管理、组织、分析和发展

等  个方面。作者亨利 · 明茨伯格说这是

他迄今为止最“严肃”的一本书，他在书中

大量使用了比喻的写法。

明茨伯格是管理大师、经理角色学派

的创始人，曾两次获得《哈佛商业评论》年

度最佳文章“麦肯锡奖”，    年获得全球

最具影响力   大商业思想家终身成就

奖。一直以来，他都以在管理领域提出的大

胆、创新和颇具开拓精神的观点而被瞩目，

他的思想非常独特，人们按常规思路往往

不太容易接受。也正因如此，他被很多正统

学者认为是离经叛道的代表人物。

“这是一本关于管理的书，但你不要期

待从里面找到什么灵丹妙药……所以，我

不期待你会带着令人叫绝的洞察力入睡，

而是希望你第二天吃过火候适宜的炒鸡蛋

后，能走出管理的混沌。从此以后，你、你的

同事甚至你的家人或许会过得更幸福一点

点。”明茨伯格坦言。

新书推荐

春日
空气里的“小东西”

到了春日，空气中的“小东西”

就多起来了。比如：风絮。

一川烟雨、满城风絮。春雨一

来，烟雨迷蒙；春风一吹，风絮飞舞。

到了三四月间，柳树、杨树的花

絮，开始在空气中游荡。

垂柳或是白杨，到了花季，花絮

浓稠，春风一来，散将开去，在空气

中游荡。一定得是微风、暖阳，这样

的风絮，才是最佳的。

风时断时续、轻柔绵长，花絮轻

飘无比、随风起舞。要是够多，在空

中飞舞，大概可以称得上“烂漫”了。

最好是暖阳天，春日阳光和煦，

晒在身上只觉温暖，不觉燥热。阳光

晒在飘荡的飞絮上，突出了花絮的

绵白，再有蓝天衬托，更是显得这一

朵儿的绵白浓厚、晶莹。

春日里大风天也不少，大风一

来，花絮没了在空中游走的状态，席

卷而来的风，裹挟着花絮，呼啸而

过，避之不及。

南方各地多柳絮，北方则更多的

是杨絮。柳絮细绵，杨絮朵大、繁密。

在南方的春日里，你要是看到

垂柳轻摆，柳絮就要随风舞出了；而

在北地，一排排高大的杨树，风一

来，密集的树叶有沙沙声，风絮飞

舞，弥漫街巷。

佐料的腔调

饮食之中的配佐物料，有一个

江湖，是一种文化。

对佐料的认知，难以穷尽。就说

江南吴地，饮食或是求诸本身之鲜

味，例如鱼虾，多不需要佐料参与，

最多是调味的物料，譬如酱油、香醋

等等；或是通过浓油赤酱求之油润，

也少用佐料，就像是红烧猪肘，并不

需香辛料的加入……

但便是如此，佐料却也有自己

的江湖，说大不大说小却也不小，而

且是否用佐料，如何用佐料，关乎一

种烹饪饮食的腔调。

犹记得鲁迅先生笔下的阿  ，

阿  并不追究城里和未庄两地煎

鱼其它的差别，独独对“半寸长的葱

叶”和“切细的葱丝”耿耿于怀。

想来，这真的是很重要的区别

么？可以是，也可以不是。试想，你若

做鱼，香葱怕是不能少，去腥味增菜

色，不论你是清蒸，还是红烧，亦或

是油煎，做鱼却是少不了葱。

而是葱叶或者葱丝，这个问题，

怕却并不是非此即彼的关系。半寸

长的葱叶，应是未庄毕竟粗犷，饮食

并未能如城里般精细的缘故吧；而

切细的葱丝，更应是城里馆子的配

置，讲求色香味美，自然在葱的使用

上，不能马虎。

南方饮食中，浓油赤酱的烹调

办法，也将多是炙烤食用或是白煮

凉食等的羊肉收归囊中。

嘉湖一带，喜食红烧羊肉。羊肉

膻腻，还要红烧，本是味重的一道

菜。但是在起盘之际，蒜叶的运用凸

显神奇。

青绿的蒜叶，经过剁切，已经细

碎，在肥腻的羊肉滚烫出锅之际，两相

触达，滚烫的羊肉促发了蒜叶的香味，

蒜叶自然是消了部分的羊肉膻味。

这道菜中的佐料，不仅仅是蒜

叶，还有生姜末、辣椒末。看似并不

重要的细碎的佐料，却是这道菜式

是否俱全、是否成功的重要一环。

江南菜系中，还有对生姜的诸般

运用。姜块、姜片去腥提味自不必多

说，又因为多有河海鲜味需要蘸食，

对姜丝的运用，多搭配酱油、香醋等

等，新姜陈姜、刀工精细与否，都能

见饮食烹调的用心和腔调。

寻味“青草香”

连日阴雨后的上海，迎来久违

的阳光。早春时节的阳光，不浓烈、

不燥热。如果在日头下，浑身暖热，

要是避进阴凉处，还有点薄冷。

正是在这样的时候，缓步行走

在郊野的绿地上，身体为暖阳所温

热，皮肤为丝丝蒸腾而起的水汽所

润湿。畅舒妙美。

就在这时候，遇上一块新割了

的草坪，真是幸运。新割了的草，有

一股浓烈的清香。

清香，比较好理解，这本是青草

自有的香味，如果你走进草丛，用手

指掐断一根草茎或是一片草叶，在

指尖或者是茎叶的断裂处，会有种

清香。若有若无、单薄缥缈。

这样的味道，又为什么会浓烈

呢？确实好奇，但如果你有过走入刚

割过的草地的经历，我想你会同意

“浓烈”这一形容的。

千万棵草、亿万片叶，被割草机

快速旋转的叶片打到，击发出草叶

中虽难说丰盈但积少成多的汁水，

被机器甩将开来，散逸到空气中。真

是浓郁的香味，清香、翠香、润香。

植物的气味，真的很奇妙。不说

浓烈的，如花朵，也不说郁重的，如

果实。仅仅闻茎叶，植物的个性，其

实就很有区别。

薄荷、葱韭等自带辛香或激刺

味道的自不用说。

气味并不浓烈的，如田艾，基调

是草香，当然也有菊科植物的稠香，

闻起来很是舒服，若是细细揉进面

团，做成那江南清明时节的麦芽塌

饼，真是极致的享受，兼有淡香与甜

润。再配一杯清明时节的新茶，茶香

氤氲，饼香萦绕……

素淡的如粽叶，鲜粽叶是翠清

之气，干粽叶是燥香之味。此物垫衬

的糯米青团岂有不香的道理，此物

包裹的鲜肉粽子怎会不好吃？

青蚕豆上市了

蚕豆应该是养蚕时候吃的豆。

春蚕大约在阳历  月底、 月

初，蚕农开始采桑养蚕。那个时候才

开始吃蚕豆，那么什么时候种？

那是在前一年的初冬时分，种

蚕豆落地，蚕豆发芽抽苗。顶着寒

冬，在来年的早春时分，就慢慢要开

花了。清明时节，那就是结出豆荚的

时候了。

蚕豆花，颜色并不浓艳。蚕豆结

的荚，很厚实，外面是硬绿，里面是

绵白。青蚕豆，是亮嫩绿色。要是指

甲一掐，就能刺穿豆皮，直抵鼓胀嫩

润的豆肉。

至于，为什么现在  、 月间，就

有了青蚕豆上市，大约是大棚种植

的缘故。

青蚕豆，只消清炒，就很美味。

热油翻炒，添水稍稍蒸煮，汤汁会略

显淡酱色，豆子会在翻炒的过程中，

失一点水分，豆子的皮会有些褶皱。

记得在翻炒时，加上葱花，就是

江南早春时分，时鲜的“葱爆蚕豆”。

你要是嫌颜色清寡，可以放辣

椒丝，要是有咸肉丁，也可以一同炒

了进去。不嫌多。

青蚕豆，还可以炒咸菜，炒鸡蛋。

偷鲜“春滋味”

立春已过，初春降临。时节虽还

在正月，但春天的滋味，伴随着江南

细绵的春雨，正在慢慢酝酿。这个时

节，已经可以在舌尖，偷鲜春天的“滋

味”了。

现在品尝春天的滋味，真得

“偷”。何谓“偷”？大约就是本不该有

而“强取”。向谁“偷”？那就是向早春

时节的风物“偷”了。

如今的时令物产，伴随着人工

干预的增强，已经并没有那么明显

的界限。

但是春天一到，还是有不少风

物冒出来，而且，正当其时的风物比

之反季节、逆时令的“高仿”还是胜

出一头的。

比如，入口甘爽的马兰头。马兰

头是一种野菜。

吃野菜，讲究尝鲜、趁早。所以，

虽然在江南冬日，在茅草地里、南向

的土岸边、杂草较多的水渠壁，已经

有马兰头探出头来。

马兰头初探的时节，是荠菜的

盛时，但两者相比，荠菜总显得粗

韧，而马兰头则是细嫩。而到了春

季，马兰头迎来盛时之际，荠菜就要

开花，谢了自己作为时令风物的大

幕了。

马兰头怎么吃？多是过水后，或

是与青笋、或是与春笋、或是与香干

等等，入麻油、添香醋，拌食。清爽不

腻、淡香不浓。

说到这里，就要讲讲可以跟马兰

头拌食的另一种时令风物了：春笋。

一般农家的竹林子，要产春笋，

要到  、 月间。

春笋怎么吃？油焖春笋、腌笃

鲜、春笋炒青蒜、春笋毛豆汤、笋末

煎鸡蛋等等等等，就看你想吃什么！

春笋，还可以切作短粗的条丝

状，炒另一味早春的鲜物：韭菜。

韭菜现在一年四季都有，但是

除了春夏两季之外，其它时节的韭

菜真是徒有其名：嚼起来纤维感太

强，肉感不足。

而春夏季，特别是春季的韭菜，

真是清鲜肥美。

刚从冬日冷土中苏醒过来的韭

菜根，在春日转暖的阳光和细雨的召

唤下，开始从土中生出新的茎叶来，

长到不到一根筷子长短时，最是鲜嫩

恰到好处，韭菜叶尖还是生长状态的

圆润嫩新的形状，没有一丝焦黄。

这样的鲜物，怎么吃？

江南的一句土话叫：头刀韭菜

炒鸭蛋。

头刀的意思是，韭菜长得刚刚

够下手就去割，是为第一刀韭菜。洗

净切好，调碎了土鸭蛋。鸭蛋有腥

味，但是韭菜有香味，两种味道调在

一起，绝对是融洽的。

韭菜和鸭蛋，都需要吃得嫩，所

以炒的时候，千万不能过了火候，简

单翻炒即可出锅。

从灶间到舌尖，发现生活细节之美

2025年2月12日~2月18日
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推荐点评：

想要高效能，想要成功，非得逼迫自

己不断努力吗？如何在提高效率的同时，

不牺牲我们的幸福感？阿里 · 阿布达尔发

现了一条更容易、更快乐的成功之路，他

指出，实现目标不在于你有多努力，而在

于你如何享受达成目标的过程。如果你能

让工作变得有趣，效率自然就会提高。

阿里基于心理学的实证研究，阐述了

他  年来持续探索“好心情生产力如何让

人达成更多目标”的秘诀。在书中，他分享

了提升能量的  个“激励因素”，克服拖延

的 个“阻碍因素”，以及防止倦怠、帮助我

们实现持久成就感的 种“维持因素”。

同时，本书结合企业家、奥运选手和

诺贝尔奖获得者的真实案例故事，给出提

升个人效能简便易行、可实操的方法，助

力读者创建属于自己的个性化生产力工

具包，将繁杂的学习与工作任务，从消耗

能量的负担转变为提供能量的源泉。

阿里告诉人们：“挖掘让你感到有活

力和生命力的东西，你就可以做成任何事

情。”

阿里是剑桥大学医学院学霸、效率专家、

       粉丝超   万，其自    年建立

的学习视频专栏，累计观看超   万次。
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书名：《从灶间到舌尖》

作者：徐金忠

出版社：上海交通大学出版社

在都市生活的快节奏中，如何在日常生活中寻找乐趣与意义？在
平凡的日子里发现别样的美好？《从灶间到舌尖》带你体验一场“风味
人间的文化之旅”。

本书作者通过对人居环境、乡土文化、饮食文化、人文艺术等的
感知和描绘，以美食聚焦民俗、风物、文学、节日等传统文化的多个方
面，分为“人文礼俗”“自然风味”“饮食烹饪”三个部分，将人们日常生
活中的灶间柴火、时令节气、餐桌菜肴、生活细节娓娓道来。全书不仅
仅是对食材和烹饪技巧的简单罗列，而是通过具体的时间、季节和地
域，深入探讨了时令饮食文化的传统智慧。 它让我们明白，生活的幸
福与满足往往藏在那些看似寻常的细节之中。

作者徐金忠是一位“80后”，也是中国证券报的记者，长期从事
财经证券类报道。 工作之余，他对自然风物、饮食文化兴趣浓厚，写
了 200多篇原创文章，2024年选了一部分集结成了本书。

以下内容摘编自本书。

 

  

 

 


