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▲醴陵瓷谷 记者 谭浩瀚 摄

9月29日上午，瓷心不渝·慈善助学拍卖
会在湖南省醴陵市中国陶瓷谷新闻发布厅举
行。本次拍卖会以“瓷心不渝”为主题，拍卖
所得将全部交由湖南省红十字会管理，专门
用于定向支助醴陵的贫困家庭学生与支持醴
陵的教育事业。

整个活动历时 3 个多月，征集到 30 余位
陶瓷艺术家、企业家和个人的优秀作品共计
48件，来自社会各界的百余位爱心人士轮番
举牌后，筹集善款共计18万元，期中拍卖会的
压轴拍品最终以5万元成交价成交。

（记者 肖捷）

企业转型升级可在五个方面着力：一是通过数字化、
自动化、网络化的手段适应时代，提高生产效率和产品质
量，结合装备制造进行进一步改进；二是注重研发设计，更
多地与科研院所、国外的设计团队合作，提升设计水平，以
适用不同的消费人群、消费市场、消费方式；三是注重品牌
建设，可以多渠道建立品牌战略，参与公益活动提高品牌
知名度，提升品牌价值；四是加强营销渠道建设，关注新零
售带来的新机遇，及时地调整生产流程和营销方式；五是
加强产区合作，错位发展，根据各自优势寻找适合自身的
道路。

在中华民族的历史长河中，没有一种文
化的影响力能够超越瓷器。

非常荣幸，我们承担了 G20 峰会的国宴
用瓷，但对企业来说，仅仅做国宴是没有用

的，所以我们提出从国宴到家宴，从外交到私
交的市场路线图，其实就是把一种仪式感或
者说中华礼仪带进万千家庭，这是一种文化
营销。 （记者 肖捷）

自古以来，瓷器就是中国文化对外的一个强势输出，
目前很多国外高端陶瓷品牌就是从模仿中国的过程中形
成的，所以我们的企业不需要妄自菲薄。

以醴陵窑为例，它在清末明初和新中国成立以后两次
享誉国际，所用的时间都不到十年，这是一个奇迹，它的核
心驱动力就是科研和创新。醴陵的陈扬龙大师说：在传统
中学，工艺中练，沉下去，从自然中悟，在时代中立，走出
来。这就是一个很好的概括。

建议本土企业深挖传统，从历史中掘金——安排专业
人员对自身历史、特点、产品序列进行梳理，存档和研究，
有意识地将自身特色的产品重新设计，形成历史序列，建
立品牌文化。

中国轻工工艺品进出口商会副会长陈江峰：
多渠道建立品牌战略，提升品牌价值

国家博物馆副研究员、清华美院博士马敏：
深挖传统，从历史中掘金

“瓷心不渝”拍卖会拍出18万元助学善款

▲昨日，“瓷心不渝”慈善拍卖会现场
记者 谢慧 摄

物欲横流、焦躁的经济时代即将过去，真
正回归到实业，陶瓷是一个不可多得的产业，
可以做百年老店，可以做家族企业，可以把文
化、品牌根植进去，这是陶瓷人的骄傲。

从个人经验来说，智慧转型首先要运用
互联网、信息化的思维来调整企业单一的、传
统的思维模式和管理模式，其次是用大数据

管理企业。德国梅森（编者注：全欧洲最早成
立的陶瓷厂，也是全世界最佳的瓷器制造商，
被称作瓷器界的劳斯莱斯）的设计总监曾跟
我说“我的产品设计是从100年前的设计稿中
来的，我今天才开始做”，其数据管理、档案管
理让我惊叹，今天很多的大品牌都是这样做
的，我们也需要这样做。

湖南华联瓷业股份有限公司董事长许君奇：
运用互联网思维，用大数据管理企业

高淳正在尝试把市场创新和品牌创新相
结合，通过2014年以来承担APEC国宴用瓷、
世界互联网大会用瓷、一带一路用瓷等参与
国家重大项目的方式提高企业美誉度和影响
力；另一方面，通过工业旅游，探索一条文化
创意、产业和旅游相结合的模式，进一步通过

体验和消费者参与的方式，改变过去单纯依
赖国际市场的经营模式。

转型是企业的出路，也是对企业的考
验。传统企业是否具备能驾驭文化创意、现
代营销、品牌策划的综合能力，不亚于当今形
势下对传统产业和传统文化的挑战。

江苏高淳陶瓷股份有限公司副总经理王贵夫：
把市场创新和品牌创新相结合

深圳国瓷永丰源股份有限公司副总经理郭京洲：
文化营销：将中华礼仪带进万千家庭

百余位专家、企业家聚集陶瓷产业发展高峰论坛

陶瓷产业智慧转型，听听大咖怎么说？

昨天，中国轻工
工艺品进出口商会
陶瓷行业年会暨陶
瓷产业发展高峰论
坛在醴陵东风大酒
店隆重举行，百余位
专家、企业家汇集一
堂，探讨“中国陶瓷
产业的智慧转型之
道”。此次高峰论坛
由国务院发展研究
中心指导，中国轻工
业工艺品进出口商
会主办，醴陵市政府
承办。
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咸菜情
何渊

父亲刚刚去世，家里的一切
开支完全仅靠母亲那双结着硬
茧的松树皮般的粗手来维持，一
年的收入除却大半部分为我们
姐弟俩交学费，其余的便是日常
生活开支。一日三餐简单得不
能再简单了。看到别人家的孩
子嚼咸菜，便馋得直流口水，回
家便嚷着母亲也给买……但只
是嚷嚷而已。如果哪里能多挤
出一分钱，我想母亲也会满足我
这个小小的“非分”之想。

有一天，母亲终于拎回一筐
用来腌咸菜的芥菜，学别人用

“一斤盐，四斤水”的方法腌了起
来。在幼小的记忆中，这一次母
亲可真的款了一把。每天吃饭
时，特别是拿了“花卷、馒头”硬
硬地往嘴里塞的时候，自然会惦
记那美味的腌咸菜。当我终于
像别人家的孩子一样，在家门口
大大方方地用咸菜就馒头吃起
来的时候，心里有种说不出的喜
悦。

从那一年起，咸菜便成了家
里的“四季菜”，母亲总在初冬的
时候，用浸泡红肿的手为我们腌
咸菜吃。

中专的几年生活，是我今生
今世难以忘却的。那时候，各家
的生活都好了一点，但孩子们还
很节俭。每期开学的时候，教室
里迷漫着各式菜品的香味，母亲
给我切得细细的咸菜条在五花
八门的菜品里黯然失色。老师
总说他好像进了食堂而不是教
室，同学们便禁不住笑了起来。
放学吃饭的时候，教室里便成了
同学们的餐厅，我拿着咸菜和自
己带的馒头津津有味地吃起
来。几天以后，馒头硬得要磕掉
牙，只好掰开冲开水吃。后来班
上的同学给我取了个滑稽的名
字——“开水炸油条”。还好，我
不自卑，因为我的学习成绩在班
里顶呱呱。

由于学习成绩名列前茅的
原因，我结交了许多朋友，他们
给我吃他们父母做的菜，也经常
洗劫一空我那可怜的咸菜，啧啧
称赞起母亲的手艺。但我想他
们只是图个新鲜和热闹，只有我
一个人才能悟出这咸菜中的爱
和温情来。

后来，我参加工作离开了家
乡，在一座城市医院里当医生，
医院有着来自天南海北的同事，
每年春节期间，都有同事捎来许
多家乡的特色菜，广东的香肠，
北京的板鸭，湖南的腊肉，江苏
的辣鸡，浙江的火腿，这些尽管
是我头一回吃，也确实各有特
色，但嚼起来总觉得没有咸菜
香。

现在想来，咸菜虽微不足
道，但它承载了浓浓的母爱和亲
情，令我毕生难忘。

提到鱼生，你可能第一时间想到的是三文鱼，挪威
进口的（当然，很大可能吃到的是东江虹鳟鱼冒充的），
厚切成片，蘸芥末而食，鱼肉丰腴肥美，与强刺激性的
芥末一道在嘴里迸裂开来，那酸爽感觉，简直不要不要
的。

因这一固有印象，便想当然地认为鱼生这一美食为
舶来品了，而且非鲑鳟鱼类不能片来生吃。其实不然，
在我国古代，食鱼生就已经很普遍了（当然，也有可能
与当时烹饪方式不太发达有关），诗经中便有“炰鼈脍
鲤”的说法，脍本意即为细切的鱼或肉，可见，早在先秦
时期，便有用鲤鱼做的鱼生食用了，那位凿京杭大运河
的隋炀帝，虽然名声不大好，却说过一段在饮食史上流
传千古的名言：“金齑玉脍，东南佳味也！”“金”、“玉”都
指其颜色，齑是调味料，金齑便是用橙皮加醋调成的

“橙齑”，其色金黄；脍便是鱼生，片得飞薄，光洁如玉，
连荒淫无度的隋炀帝也赞其为佳味，可想而知其地位有
多高了，再往后，各式饮馔文本中，对“脍”这一美食的
记载更是所在皆是，现今推崇日本的各式刺身，其实也
脱胎于“脍”，是由唐朝时日本的遣唐使带回国的，这都
是有据可考的历史。

至于为何“脍”（即鱼生）如今在中式餐饮中日渐没
落，反让欧美日韩的生鱼片之类舶来品大行其道，我个
人猜测原因可能是，比之欧美日韩等发达国家，国人过
去的卫生状况着实不大敢恭维，鱼肉生食，处理不够洁
净便易生病，年长日久，这一流传千古的“脍”食便所见
日稀了。

事无绝对，尽管我国多数地方的“脍”食大多湮没在
历史的长河中，但有一地的“脍”食却毫发无损地保留
下来，且在时代发展中变得更为丰富多彩，便是以顺德
菊花鱼生为代表的广东鱼生——某曾在顺德吃过地道
的菊花鱼生，那架势，称之为艺术品也毫不为过——究
其原因，不外两点，一是广东古属蛮夷之地，向与中原
正朔不大对付，往往自成一体，才不管你中原大地饮食
风尚如何变幻，始终自给自足地遵古礼而活；再一个近
代以来，又为最早开埠之地，富庶繁华自非落后的内陆
腹地所比，卫生状况自然也不在话下，也就无虞处理洁
净与否了。

当然，这一饮食风尚在南粤大地是常态，一旦移植
入内陆城市，总归有些骇人——除了三文鱼，淡水鱼也
能做刺身？想想菜市场鱼档口那腥臭难闻的味道就要
打冷战，还能生吃入嘴——毕竟，历史已经断档多年，再
度接驳总是要经受这样那样的诘难的。

好在某等脸皮够厚，无惧历史的诘难，今次就要带
大伙儿一探这一在内陆腹地失传多年的“脍”食——广
式鱼生（生吃的哦）。

去的是体育中心的银格中山脆鲩庄，这应该是目前
株洲唯一一家以广式鱼生为主打的餐饮门店，特聘的广
东师傅，专做鱼生之一味（有人可能要抬杠，鱼生不是
生吃的嘛，还用啥大师傅，我就只能呵呵呵了，鱼生生
吃不假，但那刀工还非专业人士不能片出，按《广东新

语》“鱼生”条所记，要“轻可吹起，薄如蝉翼”，你试着给
我片一个试试？再说，虽是鱼生主打，但一条鱼总有好
几斤重，除却鱼肉之外，还有诸多的头尾骨架等边角
料，这些边角料可以分而烹之，且口味各不相同，便是
著名的一鱼多吃了，还真得有分量的师傅才敢接下这个
活儿）。

片好的鱼生垫在用保鲜膜覆着的冰块之上，一可保
鱼片之爽滑脆嫩，二则可以低温杀菌。夹片鱼生仔细瞧
瞧，“薄如蝉翼”大抵是文学性的修辞手法，“晶莹剔透”
也多有夸大，却实实在在是半透明状，光线可透，当可
想见其薄了（按：正宗的顺德菊花鱼生除之前所述种种
外，还有一大特色，即摆盘要成绽开之菊花状——得名
亦渊源于此——但那是极费手工的细致活儿，除了美观
之外，并没有什么卵用，家宴或者人手多的大酒店可以
如此，但要求社会化餐饮酒楼也如此操作，那不等三两
个小时，别想吃到饭）。

吃鱼生时的配菜颇多，花花绿绿的煞是好看，白、红
萝卜丝、葱姜丝、洋葱丝、柠檬叶、花生碎……林林总
总，总有十多样之多，食时凭个人口味，选三两样或者
五六七八样，和鱼生一起伴蘸料而食（我个人不喜太多
调料，一般只加白、红萝卜丝和葱姜丝几样）。

蘸料也多，花生油和日本海鲜酱油是必须的，也有芥
末可选。但个人建议，不必加芥末，正经的顺德鱼生也是
没有芥末的，只用好的花生油和海鲜酱油即可，花生油增
其爽滑，海鲜酱油调味，鲜甜脆嫩，半点腥味也无。

生食之外，也可熟食，片得比生食的鱼生稍厚。打
边炉之底料乃上好黑山羊肉熬出的浓汤，稍涮即起，可
单吃，亦可蘸味碟而食，个人建议不蘸为上，更可吃出
鱼肉原有的鲜甜来——古人造“鲜”字，乃是鱼羊二字合
二为一，鱼肉在羊肉汤中涮过，该是何等鲜美，自然不
用我多言了。

吃了不少菜，也该来点儿主食了，一份滚烫的鱼片
滚粥便可算是一鱼多吃中的主食了。取潮州砂锅粥做
法，白米粥熬之极黏，趁滚热时下入鱼片和生姜丝，烫
之仅熟便离火上桌，略用薄盐调味，呼呼三碗下肚，额
头必冒出细密的汗珠儿，这一席一鱼多吃方算终了。

在株洲，吃中山脆鲩鱼生
茅道 文/图

食趣


