
日前，2018“世界最美
的书”评选在德国莱比锡揭
晓，《园冶注释》（中国建筑
工业出版社）和《茶典》（商
务印书馆）分获“世界最美
的书”银奖、荣誉奖，这是中
国出版界连续第3年有两部
作品获此奖项。

由德国图书艺术基金
会主办的“世界最美的书”
评选已有近百年历史，代表
了当今世界书籍艺术设计
的最高荣誉。

茶与园的文化之美

巧的是，今年中国获得
“世界最美的书”奖项的两
部作品均属“古书新作”。

《园冶注释》是中国当
代造园学家陈植为明代造
园学家计成所著《园冶》所
做注释本。计成，字无否，号
否道人。他写于1634年的
《园冶》，为中国最早、最系
统的造园著作，具有极为崇
高的地位。中国造园，以与
自然和谐为美。从三代囿、
秦汉苑、魏与六朝的自然山
水园林、唐宋时代全景式写

意山水园林，发展到明清则
浓缩自然山水，以小见大。
《园冶》从相地、立基，谈到
栏杆、门窗、墙垣等，其中铺
地、掇山、选石、借景最有心
得，生动阐述了建筑文化与
造园艺术的有机关系，为中
国造园艺术之精华。

“山楼凭远，纵目皆然；
竹坞寻幽，醉心既是。轩楹
高爽，窗户虚邻；纳千顷之
汪洋，收四时之烂漫。梧阴
匝地，槐荫当庭；插柳沿堤，
栽梅绕屋；结茅竹里，浚一
派之长源；障锦山屏，列千
寻之耸翠，虽由人作，宛自
天开。”《园冶》文体骈散结
合，辞藻华丽优美，用典暗
喻众多。上世纪50年代，陈
植先生以耄耋之龄注释《园
冶》，并请古建园林专家刘
敦桢、童■注释建筑名词，
杨超伯校订，刘致平校阅，
陈从周审阅。1981年，中国
建筑工业出版社出版了《园
冶注释》，引起巨大反响。

《茶典》，顾名思义，就
是与茶有关的典籍。中国茶
叶起于何时，有先秦、西汉、
三国多种说法。茶与文化挂

钩，当属两晋时北朝。时局动
荡，文人雅士渐兴清谈，助兴
之物由酒而茶。唐开元之后，
茶道大行，饮茶穷日竞夜，盛
行朝野。《旧唐书·李玉传》有
语“茶为食物，无异米盐”。

商务印书馆出版的《茶
典》收录钦定《四库全书》中
的《茶经》《茶录》《品茶要
录》《宣和北苑贡茶录》《北
苑别录》《东溪试茶录》《续
茶经》《煎茶水记》八种茶学
经典，涉及种茶、采茶、制
茶、选茶、煮茶、品茶及茶
器、茶道等各个方面。又精
选了陈洪绶、唐寅、刘松年、
赵原、金农、王蒙、仇英、文

徵明、米芾、苏轼等人的《品
茶图》《事茗图》《卢仝烹茶
图》《陆羽烹茶图》《玉川先
生煎茶图》《煮茶图》等历代
以“茶”为主题的珍品书画
作为插页，兼具古书与现代
工艺之美。

现代设计重现古风古

韵

无论茶还是园，都非生
活必需品，却都体现了中华
文化将物质升华为精神，在
质朴中体会悠然的精髓。两
书的装帧以现代设计语言，
恰到好处地表现了园林和
茶这两种中国文化典型元

素的精神实质，所以获得
“世界最美”的荣耀。

每年一届的“世界最美
的书”评选，有严格的评判标
准，要求书籍的各个部
分———封面、护封、函套、环
衬、扉次、目录、版面、插图、字
体高度和谐，保持一致，构成
一个具有极高审美价值的整
体，对于材料和印制工艺的每
一个细节处理都非常挑剔。

2017年，中国建筑工业
出版社在陈植仙逝28年后
对《园冶注释》第二版推出
重排本，以明版《园冶》中计
成所绘之原图，替换之前所
用营造本重绘的图纸。在张
悟静精心设计下，全书文本
繁体竖排，文字错落有致，
富于韵律变化。新增明清江
南园林（拙政园、网师园、留
园）图片以及书法拉页作为
隔页，丰富视觉感受。

考虑到古籍阅读特点，
正文用纸选择了柔软的复
古轻型纸，翻阅时手感舒
适；插页则使用宣纸印专色
油墨，表现书法和园林的气
韵；封面特种纸似树木纹
理，烫梅花风窗图式，典雅

且兼具现代气息；最后配以
复古的瓦楞纸函套，并做了
仿古贴签使其更具古典韵
味。2017年度“中国最美的
书”评委会评价：该书是一
本现代版本的古书，洋溢着
古风古韵。

曾获英国、美国、日本
等多项设计奖的《茶典》设
计师潘焰荣说：“我对纸张
材料的触感较为敏锐，每款
纸张都有它的‘性格’。用心
做好每一件纸媒作品，我觉
得是一种情怀。”

《茶典》内页纸张轻薄，
有效减轻了书籍的重量，切
口三面喷青金，与封面、腰
封的色调融为一体，营造整
体效果。内文双色印刷，数
据修复后完美再现文津阁
本《四库全书》小楷书法和
白描手绘，使读者领略到中
国传统书画艺术静雅古朴
之美。封以欧阳询“欧体”
笔画为基础，设计“茶典”
两字，简洁大气。舍弃硬皮
护封精装书的传统做法，
封面材料轻盈柔软而富有
质感，服帖宜于静心阅读。
（据《人民日报》海外版）
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“清明时节雨纷纷，路
上行人欲断魂，借问酒家何
处有，牧童遥指杏花村。”清
明节是中国的传统节日之
一，也是民间极为重视的以
亲情为主题的民俗节日。大
江南北，独特的清明食俗，
为这个节日增添了无穷的
魅力。

油绿如玉“青团子”

在江南一带，清明时节
有吃青团子的习俗。“青团
子”是一种用江南地区特
有的野生植物———“浆麦
草”的汁液，拌以糯米粉和
匀而做成的一种圆形食
品。做青团子的糯米粉必
须是水磨而成，为的是突
出一个细腻。青团子类似
包子，所用的馅儿多是糖
豆沙。包好后，上锅蒸熟。
出锅前，每个青团子上还
要涂上一层熟菜油。码到
盘里的青团子，青翠如玉，
油光可鉴，颜色可人，“青
团子”即因颜色和形状而
得名。在江南一带，每到清
明节，几乎家家都做青团
子，一为开胃尝鲜，二为祭
祖上供。

百忧宽解“欢喜团”

在巴蜀一带，清明节
有吃“欢喜团”的食俗。笔
者两年前清明节小长假期
间去成都，就幸运地吃到
了这种美食。欢喜团的主
料是炒米，把炒米用饴糖
或温糖水和成大小不一的
米团，然后用线绳穿在一
起，涂上各种颜色，就是“欢
喜团”了。清人曾作《绵城竹
枝词》专门写这种食品和食
俗：“欢喜庵前欢喜团，春郊
买食百忧宽。村醪戏比金生
丽，偏有多人醉脚盆。”

清新可人“菠菠粿”

在福州一带，清明时
节，家家要吃“菠菠粿”这种
节令食品。“菠菠粿”又名清
明果、蒿菜粑、清明粑，是用
福州当地生长的一种名为

“菠菠草”的植物汁液，和以
糯米温浆、粳米温浆作为粿
皮，裹以枣泥、豆沙、萝卜
丝、香菇丝等做成的馅料，
包成的一种有馅儿面食。菠
菠粿包好后，要用印模压出
各种动物和寿桃的形状，然
后蒸食。菠菠粿翠绿如老

玉，味道绵软而甜咸。人们
清明食菠菠粿，主要是为了
取“吃青”之意。福州人清明
时节外出踏青、扫墓时，都
不忘带上做好的菠菠粿。

乌黑悠香“乌稔饭”

在闽东和浙江西南地
区，每年清明节期间，畲族
村寨都要忙着做一种时令
美食———“乌稔饭”。乌稔饭
的主料是糯米，畲族妇女背
竹篓去寨外，将当地生长的
一种乌稔树的新鲜叶子采
摘下来，洗净后，放在清水
中煮。然后用煮出的汁液来
泡糯米。浸泡大约9个小时

后，捞出糯米，上锅蒸熟，一
锅乌稔饭就做成了。乌稔饭
看似乌黑，但味道独特，入
口绵软微甜，犹如春风划过
舌尖，令人唇齿生香。

青碧可口“清明果”

浙南一代，野外长有一
种名曰“佛耳草”的中草药。
清明时节，当地人采来这种
中草药，洗净捣烂后，与糯
米搅拌在一起，然后包上用
糖豆沙、红萝卜、春笋做成
的馅料，上锅蒸熟，便成了
一种形似饺子的“清明果”。
清明果碧绿晶莹，玲珑剔
透，尤其是边褶，像水波浪

一样，透着精致；吃到嘴里，
五味俱全，格外让人喜食。
近年来，当地人开发出了一
系列的馅料，如韭菜、豆腐
干、肥肠、芥菜等，使清明果
的口味日趋丰富，越来越受
欢迎，并且走向了全国。

两饼包成“润饼菜”

在闽南地区，清明时节
要吃一种“润饼菜”，其吃法
与北方的吃春饼相似。将烙
好的薄面皮，包裹混杂而成
的熟菜，卷成筒状或枕头状
而咬食。润饼的饼皮擀得极
薄，几近透明，这是一种功
夫和手艺。包裹的润饼菜，

是相当丰富的，主料一般
有：豌豆、豆芽、豆干、鱼丸
片、虾仁、肉丁、海蛎煎、萝
卜菜。配料一般有：油酥海
苔、油煎蛋丝、花生敷、蚵煎、
芜荽、蒜丝。包裹时，由于饼
薄，所以必须得用两张饼才
能包住中间的菜。吃时，可以
蘸上甜面酱或者辣酱，入口
嫩脆甜润，醇香多味。

盘中明珠“清明螺”

清明时节，吃螺蛳是南
方水乡的清明食俗。清明螺
即田螺、螺蛳。螺蛳有“盘中
明珠”之美誉，肉质丰腴细
腻，味道鲜美，清淡爽口，堪
与法国蜗牛相媲美。清明时
节是采食螺蛳的最佳时令，
因为此时的螺蛳尚未繁殖，
最为丰满、肥美，故有“清明
螺，抵只鹅”之说。清明螺吃
法林林总总，可谓丰富多
彩，可与葱、姜、酱油、料酒、
白糖同炒；可煮熟后挑出螺
肉，拌、醉、糟、炝。家常做
法通常是酱爆螺蛳，即用
油、黄豆酱爆炒螺蛳。清明
食螺，可谓“一味螺蛳千般
趣，美味佳酿均不及”！

（据（人民日报））
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