
从“技术”到“艺术”

本书收录徐鹤峰大师研发、烹
制的   款狮子头，以百样食材呈现
百种味道。每款狮子头除介绍食材、
制作过程及色香味形等特点外，还
贴心附上烹饪小贴士，集结成册，以
嘉惠同道、启发来者。书中还穿插美
食作家沈嘉禄、西坡、叶放、刘国斌、
阿男的食评文章，帮助读者加深了
解徐大师的技艺。

不久前，徐鹤峰应邀携书做客苏
州上书洲书院，与美食作家沈嘉禄、
龚建星及吴江餐饮业商会会长徐卫
新等嘉宾展开对话交流，共品“狮子
头”的千滋百味。沈嘉禄认为，《玩转
狮子头》是一本好书，既被美食爱好
者奉为饕餮宝典，也被业界才俊视
作不可多得的大师笔录。他从苏州
陆文夫、周瘦鹃、范烟桥等文化名人
与厨师的交集，谈到法国大厨的高
尚社会地位，强调厨师学养的重要
性，希望年轻一代厨师能从这   道
狮子头里“举一反三”，让中华美食
的烹饪技艺薪火相传。“老当益壮的
徐大师，数年来奔走于苏沪之间，毫
无保留地培养了多个厨师团队，还
详细记录数百款美馔的制作精髓。
这不仅极大丰富了江南美食文化，
更以开放多元的理念，拓宽了年轻
从业者的视野。”

龚建星则从狮子头最初的名称
“葵花劖肉”切入，详细解读了这道
美食的历史，重点阐释其背后的文
化内涵，期待这一传统名菜在未来
能继续焕发出符合现代人口味与审
美的新生命力。他分享了自己在食
堂吃狮子头的趣事：“狮子头这道
菜，几乎是所有单位食堂的保留菜
品，若再举两例，便是红烧排骨与番
茄炒蛋。虽说这三道菜颇有些人见

人‘嫌’，却仍让人不得不吃，且百吃
不厌。一向为人诟病的单位食堂，总
算有了一点令我欣慰的变化———原
本口感紧实过硬的狮子头，因内里
加入一颗蛋黄而变得滋润软糯。”

从餐桌美食到生活哲学

此后，徐鹤峰还莅临苏州吴江
宾馆三联书店，与吴越美食推进会
创始会长蒋洪、上海师范大学教授
邵琦及吴江文旅集团总经理钱立新，
围绕烹饪艺术的传承与创新展开精
彩对话。

蒋洪表示，徐鹤峰大师是江苏
厨界泰斗，早年在南京创立“食在丁
山”品牌、赢得良好口碑，退休后秉
持“源于传统、高于传统”的理念，与
吴江宾馆结缘，指导创作“江南运河
宴”等一系列主题宴席，为吴江美食
注入深厚底蕴，被誉为“前卫餐饮理
念传播者”。

邵琦则认为，狮子头固然是扬州
的标志性美食，但其渊源应置于更深
远的中华文化脉络中探寻。“脍不厌
细”不仅是刀砧上的功夫，更曾是培
养君子的重要手段。“不食全形”，即
不把完整形态的食物端上餐桌，是为
确保执掌大权的君子既不起杀戮之
心，亦不陷过度同情，始终保持理性
平和的心态，以秉持公正。因此，中国
从很早之前，就有将食材切细剁碎、
制成羹丸等形态烹饪的传统。

而狮子头不仅讲究食材入味，
更注重食材的调和与组合。徐鹤峰
“玩”的是狮子头，呈现的却是不同

食材的搭配、口味的复合与滋味的
调和，这背后，正是中国哲学“和合
观”的具体呈现。

钱立新亲身见证并体会了徐鹤
峰在美食领域的创新。他表示，自己
从徐鹤峰身上看到了“匠心、热心、初
心”———匠心是对风味的极致追求，
是敬畏食材、打磨技艺的执着，每道
菜都严格恪守选料与火候标准，直至

达到最佳口感；热心是对青年人的关
怀与指导，无论何时，都能看到、听到
他传授技艺的身影与声音，感受到那
份传递温度的赤诚之心；初心则是徐
鹤峰对美食本真的坚守，这份坚守源
于热爱，且始终未变。

《玩转狮子头》的出版，见证了餐饮
行业的守正创新，对传承与弘扬中国悠
久的饮食文化，有着积极意义。刘国斌

社
区
版 04小楼书香 · 专题P 本版编辑：郭 爽

中国烹饪大师徐鹤峰先生新著把寻常餐桌上的美食“玩”出新花样

这  款狮子头，你吃过几款？
新书推荐
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在知识迭代加速的当下，如何
让公司发展与员工成长相得益彰及
内部学习不流于形式，成为许多企
业一项重要的课题。上海山南勘测
设计有限公司 （以下简称 “山南勘
测”） 用每   天举行一期的“书享
会”给出了答案———从一场简单的
读书活动开始，让学习成为企业发
展的内生动力。

让阅读从“可选”变“必选”

企业文化的深耕，离不开顶层
设计的长远布局。山南勘测的“书享
会”之所以能持续焕发生机，核心在
于公司将其纳入长期战略，以制度
为基、以“职工书屋”为翼，筑牢学习
型组织的根基。

董事长王延华深知阅读的意
义，在他的倡导下，公司推出了颇具
特色的读书制度：每位员工每年可
报销    元图书费，管理者每年要

阅读   本书，普通员工每年阅读  
本。这一制度从公司成立起执行，已
坚持   余年，看似带有硬性约束，
实则传递出清晰的价值导向———在
山南勘测，持续学习与专业技能同
等重要，是职业素养的核心组成部
分。有了制度护航，物理空间的打造
同样紧跟步伐。

从     年的“浦东职工书屋示
范点”，到     年的“上海工会职工
书屋示范点”，再到     年荣获中
华全国总工会授牌的“职工书屋”，山
南勘测的阅读阵地不断升级。这个藏
书丰富、环境温馨的书屋，让每一次
分享都充满仪式感，也让阅读在企业
内部成为被尊重、被推崇的事。

“书享会”并非孤立存在，而是
与公司品牌活动“山南课堂”形成互
补。已坚持   年、受众超万人次的
“山南课堂”，邀请外部行业大咖授
课，邀请主持人骆新谈读书，聚焦前

沿趋势与跨界知识，是企业“向外
看”的视野拓展。而“书享会”则坚持
“向内寻”，分享的都是“山南人”自
己的思考与沉淀。一“外”一“内”的
认知循环，让组织既能吸收外部活
水，又能沉淀内部经验，实现“仰望
星空”与“脚踏实地”的均衡成长。

让文化从“独奏”变“合唱”

山南勘测“书享会”的成功，在
于它精准破解了内部活动“难持续、
参与寡”的痛点，用领导垂范、群团
联动、开放融合，让文化活动成为全
员参与的“交响乐”。

企业文化建设，上行下效最具
力量。董事长王延华分享《德胜员工
守则》，一线员工仲磊分享《非暴力
沟通》，全员深度参与，也让员工感
受到“读书不是任务，而是共同成长
的路径”。

打破部门壁垒，才能凝聚多元

力量。“书享会”主动联动公司党总
支、妇联、工会等群团组织，党总支
书记顾小双分享图书《北京三万
里》，为活动注入厚重的家国情怀；
妇联主席蔡婷婷带领  位女员工共
同呈现《她来劈开这山》一书专场分
享会，让女性员工的声音被看见、被
倾听。

保持开放姿态，方能持续注入
活力。“书享会”不仅深耕内部，更主
动“引进来”，联动外部资源拓展文
化边界，始终保持新鲜活力。从一场
书享会到一片书香生态，山南勘测
的实践证明：学习型组织的建设，从
来不是单一活动的一蹴而就，而是
生态系统的精心培育。这或许就是
这家勘测企业的成长秘诀———在深
耕专业的同时，不忘涵养精神底色，
在市场竞争中走出一条有温度、有
深度的发展之路。

马诗慧朱盼盼

每个员工每年至少读  本书

山南勘测：“书享会”激活企业发展内驱力

书名：《小楷密码》
作者：李思民
出版社：上海书画
出版社

推荐点评：
这是一部兼具

理论剖析与实践操
作的小楷书法艺术
专著。该书由   岁
的书法爱好者、研究
者李思民所著。在自
学研究的基础上，李
思民历经   多年积
累整理，耗时  年完
成此书。

李思民是中学
高级教师、上海市特级校长，长期致力于
中小学书法教育。书中“小楷笔画之观照”
部分，从传统毛笔与硬笔的本质区别入
手，以历代名家名篇为实例，按笔画在书
写中的作用与地位排序，阐述小楷的多
种笔画形态、书写方法与欣赏要点，同时
兼顾当代小楷笔画的变化；“小楷结字疏
朗之密码”部分，以历代小楷名家名篇为
依据，开创性地提出小楷结字疏朗的  
种方法，并以此分析  位古代名家法帖
的疏朗特点与风格；“小楷章法之我见”
部分，从不同分类标准介绍小楷章法，重
点剖析传统小楷章法分类的不足，提出
“纵无行、横无列”是伪命题的观点，同时
探讨当代小楷章法的发展问题。

推荐点评：
作者王晓华是

南京中国第二历史
档案馆馆员，资深
的民国史学家，在
中央电视台主讲过
《民国大案》《汉奸
大审判》等节目。这
本书写的不是风云
大事，而是写了作
者从小生活的大方
巷的故事，那里的
人和发生的事，以
及变迁史，是南京一个时代的缩影。而
老南京嘴里的巷子，不叫巷子，叫巷裆，
就是北京人嘴里的胡同。

南京的老巷裆、老建筑见证了历史
长河的流淌，胡宗南第一师驻京办事处
如何成了戴笠的发家之地戴公祠，    
年后又如何成为第三野战军后勤政治
部文工团办公和居住地，大方巷白崇禧
公馆如何成为李宗仁到南京竞选副总
统时的居住地，    年后又如何成为
南京军区政治部的第三幼儿园……

当你在书中看见那个像足球

似的软兜狮子头，你一定觉得十分

稀奇。正如沈嘉禄在序言中所介绍
的：“淮扬菜中的炒软兜或软兜带

粉，都是吃货的心头好味。 软兜转
身为狮子头会有怎样的身段呢？徐

大师将花胶作为内核， 外包蟹粉、

蟹柳成球状。最外面的一层最费功

夫，取整根的黄鳝背脊肉，炝锅去

腥后包在蟹粉球外面———其实是
用黄鳝肉编织成一只圆形小蒲包，

经纬分明啊。 ”

同样，鸡头米被誉为“水中人参”，

在江南文化中占据着独特地位。

书中也详细介绍了鸡头米狮

子头的具体操作方法：  用少量
虾胶把熟腊味粒、 瑶柱丝和香芹
碎粘合压实， 制成较小的丸子待

用，是谓  料。   将鸡头米放入有
盐、味精的汤中浸泡，使其获得底
味，  分钟后捞起， 自然沥干备

用。   把虾胶加鸡头米轻翻轻拌
做成圆球，中间嵌入  料并捏紧，

即成狮子头生坯。   将狮子头生
坯放入   ℃清汤锅中，用小火煨
至浮起， 然后移至有滚清鸡汤的

炖盅里，入蒸箱蒸  分钟后取出，

放入同温配菜，加盖即可上桌。鸡

头米颗粒如珠，兼有弹性，与猪肉
虾茸兼容，入口香甜软糯。

【秘辛摘录】

狮子头是淮扬名馔， 但人们
日常生活里熟知的烹饪方式无非红
烧和清炖两款。近期，上海文化出版社
出版了中国烹饪大师徐鹤峰先生新
著《玩转狮子头》，徐鹤峰凭借自己   
年的烹饪经验，在常见的猪肉、蟹粉等
狮子头食材之外，开拓思路，用百样食
材做出口味丰富的狮子头，让狮子头
在圆、润、鲜、嫩等特色之外，融合无穷
的口味、风格。 此外，本书还追溯了狮
子头的历史，将狮子头这道家常菜的
烹饪技术提升到理论高度。 !上书洲书院《玩转狮子头》分享会
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书名 ： 《老南京
老巷裆》
作者：王晓华
出版社： 团结出
版社

推荐点评：
“一部悲欣交集

的人文地理志，一册
私人定制的城市名
人录。”这是印在此
书封底的包装宣传
语，真可谓言不及义。

本书作者自小
随父母工作调动，
在苏州吴江地区的
镇子生活过，书里
写到的有芦墟、震
泽和松陵，它们是作者短暂而永恒的故
乡。在伤感中怀旧，并在怀旧中打捞，进
而选择、整理。这些私人的陈年往事，发
表后竟被迅速传播、阅读转发，作者猜想
是文章引起了人们对岁月人生的感慨。

人工智能时代，恐怕只有自然人，才
会因怀旧而伤感，会因往事而心头流泪。
这本小册子还写到了常熟和真正的小苏
州———“在那些地方流连，我会想，真的
是要好好地爱苏州，好好地活着。”———
现在有哪些地方，是值得爱恋，并能生
发如此强烈的生活意愿呢？

书名：《在苏州》
作者：荆歌
出版社：百花文艺
出版社


