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□ 本报记者 鲍 青
本报通讯员 耿 军

冬天的惠民县，寒气盈野，清冷袭人，天
地之间一派萧索淡然。在乡野平原上，有白茫
茫的蔬菜大棚林立。移步细观，见大棚内绿意
盎然，各色蔬菜生机勃勃，长势喜人。

若在从前，每到蔬菜青黄不接的冬季，多
数人家就会为腌制咸酱菜而忙碌。人口少的人
家腌一小缸，人口多的则攒一大缸，放得满满
的，压得实实的。庄户们看到坛缸满实，知道
冬日不会乏味，脸上便泛起快活满足的神色。

如今新鲜蔬菜供应四季不断，咸酱菜似乎
成了可有可无的存在。但那浓郁幽远的滋味，
并未随光阴流转而衰减。时至今日，惠民县还
流传着“庄户菜，瓜子酱”的俏皮农谚。这
“瓜子”，并非人们炒食的西瓜子、南瓜子、
葵花籽之类，而是腌制的酱萝卜。立冬过后，
庄户将萝卜放于缸中腌起来，腌好的就叫“瓜
子”。乡人冬季爱蒸窝头，此时也要切一碗萝
卜瓜子，再加点儿葱花食油，同时蒸煮。窝头
熟时瓜子也熟了，一家人就着瓜子吃窝头，气
氛热闹，其乐融融，因而又有“咸菜瓜子就窝
头，老婆孩子热炕头”的戏称。

酱菜，虽历千载更迭转变，在惠民县百姓
心中始终有特殊的位置。浓郁千年的酱菜之
香，深入味蕾记忆，成为一份蕴积沉淀的乡
愁。历朝历代归来的游子，品一口这“变与不
变”的古今美味，也算是乡愁的一抹慰藉。

酱菜与盐相伴而生
古往今来，武定府人皆嗜酱菜。但酱菜究

竟起源于何时，似乎已难确切考证。可以肯定
的是，自从盐进入餐食起，腌制便成为独特的
饮食方法。

东汉泰山太守应劭曾言“酱成于盐，而咸
于盐”，强调制作酱菜对食盐的大量消耗。在
古代，食盐是稀缺品，珍贵而难得。所以酱菜
知名的地方，往往也是食盐的重要产地。

古代的惠民，拥有制盐做酱的天然优势。
它地近渤海，海岸线漫长，且沿岸多泥沙土，
煮海制盐颇为便利。

西周初年，军师姜太公始封于营丘。这里
地贫而多卤，盐碱深重耕耘不易，农业凋敝百
姓困苦。姜太公号召众人浮舟捕鱼，熬波煮
海，齐国因而殷富，成为东方大国。后来齐桓
公依靠经营盐业累积的财富，扩充军备，成为
春秋首霸。

到了隋唐之时，这里更是举足轻重的赋税
重地。中唐藩镇割据称雄，成德节度使能拥兵
自重，不听中央节制，背后便有棣州（州治在
今惠民县）发达的盐业资源作支撑。

在国家政治经济中，食盐地位特殊。在百
姓日常生活中，食盐也作用关键。人们起初腌
制酱菜，是为补充新鲜食材的不足。但蔬菜腌
制发酵后的独特滋味，反而成为不可或缺的新
食材。惠民县的百姓，发现腌渍蔬菜的独特滋
味后，极为喜爱，并代代传承。

到了唐代，山东棣州和江苏扬州，成为一
南一北两大酱菜中心。扬州酱菜尚甜。唐玄宗
天宝年间，扬州的鉴真和尚六次扬帆东渡，终
达日本。他不仅弘扬佛法，还将酱菜制作传入
东国。日本人如法炮制，果觉齿颊生香，至今
仍循旧法，并奉鉴真为酱菜始祖。后人作诗赞

曰：“豆腐酱菜数奈良，来自贵国盲圣乡。民
俗风习千年久，此地无人不称唐。”

而在鉴真东渡前后，另一种制作考究、风
味独特的酱菜也在棣州生发萌芽。

在棣州酱菜盛行的背后，还有一段悲喜交
杂的故事。

棣王的“酱菜太子梦”

武则天神龙年间，棣州有一位名叫李艺的
少年精通厨艺。相传他少承祖业，天赋异禀，
善调之誉很早就遐迩闻名。及其长大，李艺漫
游关中，遍访名师，磨砺烹调技艺。寓居京师
期间，李艺受人举荐入皇宫尚食局供事。

按唐制，光禄寺负责祭祀食物供应，而尚
食局则负责皇宫的日常饮食。李艺不仅擅长
煎、炒、烹、炸，更对腌制酱菜颇有心得。他
手艺纯熟，所制酱菜味道鲜美，深受皇室贵胄
的喜爱。

唐玄宗开元年间，李艺觉得自己离乡日
久，思念故乡亲人，便毅然回到了故乡。

开元十二年（公元724年），唐玄宗李隆基
将他的第四子李琰由鄫王（今枣庄市东）徙封
为棣王。这棣王在鄫时，便是个喜爱声色犬
马、追求珍馐美味的浪荡贵公子。他一到棣
州，就私下搜罗名厨，充实自己的饮食队伍。
他听说李艺精于调制美味，便立刻招于幕下，
成为自己的首席厨师。

与鄫地相比，棣州地域偏北，冬春气候寒
冷，不利于蔬菜生长。但棣王却对美食极为挑
剔，几乎无日不可无珍馐。为了确保冬春菜肴
质量，李艺一边挖掘菜窖储藏秋收鲜菜，一边
加工各种酱菜。

李艺最为拿手的酱菜是“磨茄”。他精选
个头均匀的秋茄，先于青砖上轻磨去掉外皮，
后将裸茄蒸至适当火候，再将它置入酱缸内腌
制脱水。经过数道工序后，这种“磨茄”外形
虽然成个，但极为松软，用筷箸轻夹，便软化
为泥。茄泥滋味多变，初食甜咸交杂，尔后清
香可口，深得棣王的喜爱。

到了天宝年间，棣王李琰甚至想用“磨
茄”，来铺就自己通往太子的道路。

玄宗的子嗣中，棣王李琰非嫡也非长，更
没有什么贤名，本没有可能成为皇太子人选。
所以李琰起初也没有什么政治野心，只想在棣
州享受穷奢极欲的生活。但瞬息万变的宫廷政
治，却将李琰也卷进了权力争斗的漩涡。

玄宗的长子李琮，少年时在林苑打猎，面
部不幸为牲畜所伤。虽然有御医全力诊治，但
面部还是留下疤痕，终身难除。因为面相不
雅，李琮注定与国之储君无缘。到了开元三
年，玄宗次子李瑛被立为皇太子。但后来受宠
的武惠妃接连诞下子嗣，令李瑛的地位变得尴
尬起来。武惠妃与她的姑祖母武则天相仿，有
着强烈的权力欲，处心积虑要根除李瑛。

开元二十五年，武惠妃突然召李瑛入宫，
谎称宫殿内出现盗贼，并责备李瑛等人缉盗不
力。李瑛深恐父亲的宠妾对自己不满，便披甲

带兵入宫亲自搜捕贼盗。而这正中了武惠妃下
怀，她立即向玄宗诬陷李瑛谋反，已带兵杀入
宫廷内。玄宗闻讯大怒，迅速令人将李瑛羁
押，先废为庶人，后又赐死。

第二年，玄宗立三子李亨为太子。但李亨
这个太子之位，也坐得很不稳当。宰相李林甫
趁着玄宗年老昏聩，肆意揽权，因而将“谋
远”的太子视作潜在对手。双方龃龉不断，李
林甫也不断寻找机会废掉李亨。

天宝初期，太子李亨将废的消息传得沸沸
扬扬，连远在棣州的李琰也有所耳闻。按照册
立太子的长幼之序，李琰将是下一任太子的热
门人选。为了给父亲留下好印象，李琰刻意收
敛了自己的纨绔本性，开始练习弓射、伏案读
书。他还常以探亲为名，频繁往返于棣州与长
安之间。

每次到长安，李琰都要带上棣州诸多特
产，作为馈赠皇室重臣的礼物，其中就有李艺
制作的酱茄。在得到好评后，李琰要求李艺开
发新的品种。李艺又制作了包瓜、水晶地环、
酱黄瓜、酱莴苣等各种酱菜。

李琰的“孝顺体贴”，一度得到玄宗的褒
奖。在李亨地位不稳之际，李琰被任命为武威
郡都督，经略河西、陇右。虽然不必亲自赴
任，但政治地位上升可见一斑。

就在李琰离太子目标越来越近之际，姬妾
争宠却让他坠入死亡深渊。李琰喜好女色，有
姬妾多人，先后为他诞下55个儿子。随着妻子
韦妃年老色衰，李琰渐渐冷落于她，将其安置
于别处，甚至数年都不曾见过一面。而李琰宠
幸的两个姬妾，为争夺王妃之位，互相明争暗
斗，还请巫师作法，将诅咒对方的符谶藏于李
琰的靴内。此事后被李琰的政敌获悉，告发于
朝廷，说李琰阴置巫蛊，诅咒皇帝、太子早
死，以篡夺皇位。玄宗起先还是半信半疑，便
召李琰入宫，以定真伪。他让人检视李琰之
靴，果然发现了符谶。虽然有太子等人求情，
但盛怒的玄宗依旧将李琰囚禁于鹰狗坊。李琰
每日忧惧苦闷，很快就郁郁而终。临终之际，
他向看守请求，再品尝一次棣州酱菜，但未获
应允。

李琰带着遗憾离世，繁华热闹的棣王府也
人去楼空。但李艺制作的酱菜，却没有随之星
散消亡。他回到徒骇河畔李家庄，开办了一家
作坊，并召用了不少学徒，传播酱菜技艺。

酱菜应时起伏兴衰
宋金元时期，鲁西北处于边境前线，商业

贸易受到较大影响。武定府酱菜虽然依旧有
产，但受形势影响，时好时坏。

到了明代，社会渐趋安定，商业渐次繁
荣。当时的乐安州（州治在惠民县）地处交通
要冲，来往便利。南北商旅往来、货物集散，
摩肩接踵，络绎不绝。繁忙的贸易往来，带动
了乐安州茶楼酒肆的兴盛，酱菜生产也迎来了
自己的春天。

这时候的酱菜，被称为“小菜”，制作方

法也较前代考究。但在“变”的外形下，“不
变”的是滋味的鲜美。

武定府酱菜在唐玄宗时，曾短时间出现在
宫廷饮食内，后随着李琰的死亡而中断。一直
到明宣宗时，武定府酱菜才重新进入皇家视
野。

明宣宗时，驻藩乐安州的汉王朱高煦积极
策划谋反夺位。为了壮大力量，他派人找到了
丁忧在家的御史李浚，许以高官厚禄，意图拉
其入伙。李浚知道此事惊天动地，而汉王又刻
薄寡恩，便佯装应允此事。后趁其不备，李浚
于星夜急奔京师告发谋反。很快，明宣宗御驾
亲征，率军迅速平定叛乱。为了纪念这次戡乱
之旅，明宣宗将乐安州改名为武定州。因关键
时刻的抉择，李浚被升为都察院左佥都御史，
后升为右副都御史、第一任辽东巡抚。李浚每
逢回家省亲，总是携一些“武定小菜”与同僚
分享。

因为李浚的推荐，“武定小菜”成为进贡
宫廷的佳品。武定州地方官员每年将精致的包
瓜、磨茄等“武定小菜”，派人经驿站送往朝
廷。从此，武定州内诸家酱园，都在小菜包装
上打上“进呈”“贡品”“御用”等字样，以
示荣耀。

明嘉靖二十四年（公元1545年），乐安州
人、京师兵马指挥使李镛在故乡设立集市，方
便民众经商贸易。他还亲自题写了一块“武定
城酱菜”的牌匾，令人悬挂于集市中央。每月
逢“一”“六”为大集日（集日时间至今未
变），集市上的武定小菜店铺门前，总是熙熙
攘攘，持币购买者相望于道。

到了明熹宗天启四年（公元1624年），武
定州出现了一家名为“仙泉居”的酱园。到了
清初，这家酱园经过文华殿大学士兼吏部尚书
李之芳的题匾，声名大振，成为远近闻名的酱
园作坊。

其实“仙泉居”本叫“仙园居”，最初的
东家是章丘人张培景。他本有功名，与官场乡
绅都很相熟，加上他熟谙酿造酱菜之学，所以
酱园经营得有声有色。但后来因家父亡故，
“至孝”的他执意回乡守丧三年，也没有了经
营酱园的打算。后来经人居中牵线，张培景把
“仙园居”整体出售给了惠民本地人张麒之。

这张麒之也是极精明的生意人，接手“仙
园居”产业后，即思考如何让酱园脱颖而出，
打出知名度，在竞争中独占鳌头。为此，他遍
寻武定州有名望的政治明星，或请求低价入
股，或央求挥毫题字。

可张麒之纵使搜肠刮肚，也没有找到合适
的人选。恰在苦闷时，其在山西洪洞任知县的
堂弟张麟之来信，无意间提及武定州人李之芳
正在山西巡按吏治。张麒之如获至宝，立刻让
堂弟代为请求李之芳为酱园题字。

张麟之便以同乡身份拜望上官李之芳。李
之芳于顺治十七年（公元1660年），奉朝廷指
令，赴山西考察吏治得失，纠察贪污渎职。张
麟之为官尚可，且知李之芳为官清廉，所以未
携贵重礼品，而只捎了几份精致酱菜。他的意
图，是要以“品尝乡味”，作为开口求字的引
子。李之芳入仕后已许久未回故土，如今能品
尝故乡美味，自然心情大好。对于张麟之的求
字请求，他慨然应允，挥毫泼墨写下“仙泉
居”三个大字。

张麟之所求之字乃“仙园居”，缘何变成
了“仙泉居”？其中蹊跷李之芳未曾言明，张
麟之也不敢多问。其实这是李之芳有意改写，
因为李之芳字邺园，如此题字是为避他人指
摘。而且武定州毗邻省府泉城济南，制作酱菜
又以用泉水为佳，所以这“仙泉居”修改得颇
为巧妙。

后来李之芳平定三藩之乱，文治武功均有
建树，仕途扶摇直上，官居文华殿大学士，成
为汉臣领袖人物。而他题写的“仙泉居”，也
声名鹊起，四方购者趋之若鹜。

除了“仙泉居”酱菜驰名远播外，清代惠民还
有“元香斋”“福元居”等八家颇具规模的酱菜园
子。它们各具特色，互相竞争又互相借鉴，磨砺技
艺、争奇斗艳，成为当时一大奇观。

雍正十二年（公元1734年），武定州升格
为“武定府”，下辖10县。武定府内各家商号
所产酱菜，不仅府域内还是府域外，均称其为
武定府小菜。

雍正乾隆时，武定府经济繁荣，人口稠

密。步出县城北城门，只见商肆栉比，叫卖声
喧腾。湖边画船雕舫，弦歌鼓吹，舟楫往来，
络绎不绝，“京都世公子，不断来惠游洽”，
商贸活动非常兴旺。而郊外乡村炊烟袅袅，河
上捕鱼而贩者络绎不绝，“夕阳西下时，渔歌
唱晚，响彻四郊”。武定府酱菜也进入了自己
的全盛期。

当时商旅往来武定，无不购一二酱菜而品
之，所以有“南来北往的，没有不捎武定府小
菜的”的说法。到了晚清季世，虽然国家不再
太平，但酱菜经营依旧兴旺。由章丘北上闯关
东谋生的人家，路经武定府，必定要买上几篓
小菜，或馈赠宾朋，或佐餐充饥。

到了多灾多难的清末民国，武定府酱菜也
进入了多事之秋。

外敌入侵酱园多舛
清末乱局延至民国，不仅没有丝毫缓解，

反而有愈演愈烈的势头。当时山东多地土匪横
行，他们打家劫舍，伤人性命。无论是北洋军
阀还是国民党政府，虽然一再声称要全力剿
匪，却始终难以根除匪患。

土匪打劫绑架的目标，一般是家境优越的
有产阶层。惠民县里的酱园主人，自然也成为
土匪锁定的目标。一旦他们绑架得手，就会勒
索巨额赎金，否则杀人撕票，给酱园正常经营
造成极大威胁。

混沌的地方局势，到了1937年11月，更是
混乱到了极致。当时，日本侵略者长驱直入，
侵占了整个惠民县。为了断绝百姓和抗日力量
的联系，日伪军封锁了惠民县，于县城四门之
中只保留一门通行，且遍设岗哨，严加盘查来
往行人。盘查中途，行人稍不配合，往往动辄
得咎，以通敌罪扣押。严刑峻法之下，当地商
业流通几乎中断，众多酱园受创累累。

更为严重的是，伴随外敌铁蹄而来的，还
有源源不断的日货倾销。往日繁盛热闹的各大
酱园，经营环境日趋恶劣，举步维艰，只能惨
淡维持。仙泉居原先的东西两个柜台合并为一
处，生产人员大量裁撤，生产规模也日趋缩
小。福泉永酱园生产基地被日军强占，员工被
悉数赶走，酱缸也被全部破坏。老板张玉坤无
奈，只好另租屋舍，以残存设备勉强生产。

国运艰难日，也是个人抉择分化时。大同
酱园的东家吴锡九，是矢志报国的爱国志士。
卢沟桥事变爆发后，他就立刻送两个儿子参
军，参加抗日救亡战争。而元香斋酱园的管理
层，则在时代浪潮中走向分裂瓦解。懂日语的
哥哥钟书振，觉得不入仕途难以振兴酱园，便
不顾旁人劝阻执意为日军当翻译。弟弟钟书宏
不齿于哥哥的“汉奸卖国行为”，毅然决然弃
商参加抗日队伍。兄弟分道扬镳后，元香斋生
产经营基本停顿，后在钟书宏妻王翠花的维持
下，勉强撑起门户。但因为多年的战乱，元香
斋经营十分惨淡，濒临绝境，再难重现昔日辉
煌。

日寇即将败亡之际，更是加大了对占领区
百姓的盘剥。1945年，惠民县终于得到解放。
古老的酱园经营，也迎来了难得的春天。

古老酱菜重焕荣光
在中国共产党经济政策的贯彻落实下，惠

民县各大酱园迅速起死回生，不仅恢复了生
产，还扩大了规模，往日熙熙攘攘的酱菜园子
再度热闹起来。

各大酱园都极为珍惜这来之不易的安定局
面。抗美援朝时期，前线物资吃紧，志愿军的
后勤保障堪忧，惠民县工商业联合会因此发起
号召，动员酱菜园子行动起来，支援前线物资
供应。仙泉居等各大酱园，主动承担了60万斤
的酱菜生产任务。工人们加班加点，不仅按时
完成了生产任务，还迅速完成包装，保证了酱
菜及时运往前线。

此后，武定府酱菜经历了公私合营、公司
改制等一系列历史变革，每一次改革和创新，
都是古老的武定府酱菜的一次再出发。而在频
繁的“变”之外，对美味的追求，一直是“不
变”的根本。

■ 山东好味道

古时，惠民百姓腌制简易酱菜，补充新鲜食材缺乏，度过冬春乏味：小户人家腌一小缸，大户则攒一大缸，放得满满的的，压得实实的。

看到坛缸满实，庄户们的脸上便泛起快活满足的神色。

武定府酱菜：变与不变的古今美味

□ 本报记者 鲍 青

著名作家梁实秋曾在文章中深情回忆“老
北京酱菜”的盛况。他用细腻的笔触写道：
“酱菜的花样虽多，要以甜酱萝卜为百吃不厌
的正宗。这种萝卜，细长质美，以制酱菜恰到
好处。他处的萝卜水分太多，质地不够坚实，
酱出来便不够脆，不禁咀嚼。可见一切名产，
固有赖于手艺，实则材料更为重要。”

酱菜作为食材的一种，历史渊源颇为悠
久。早在两千多年前的周代，天子的日常饮
食，就细分为饭、饮、膳、馐、珍和酱六大
类。因为周天子所食的肴馔都是淡味，所以进
膳时需要现吃现用不同的酱来调和滋味。

儒家经典《礼记·曲礼篇》中说：“献孰
食者操酱齐。”这孰食就是熟肉食，酱齐则是

一种配合吃肉的复合调料。后世经学家们详细
注解道：“酱齐为食之主，执主来则食可知，若见
芥酱，必知献鱼脍之属也。”因为当时吃肉所配的
酱，有一套细致繁琐的规章制度。何种肉要配何
种酱，都有明文规定，不得随意更改。所以如果是
有经验的食客，只要望见侍者所端酱的种类，就
能猜出会吃到什么样的美味。

为了满足周天子和诸侯对“酱”的需求，
当时已经出现了所谓“醢人”，即专门负责给
君王制作酱的技工。酱的制作极度依赖盐的供
应，而盐在当时是珍稀的奢侈品，所以能够享
用“酱香”美味的，只有王公贵族等上层群
体。

上古时期，“酱”不仅是日常饮食的调味
品，还在祭祀礼仪中充当重要角色。《周礼·
天官篇》记载，周天子一次祭祀，曾用掉肴馔

“百二十品”、酱类“百二十瓮”，规模数量
都非常惊人。这百二十瓮酱，包括醢物六十
瓮、醯物六十瓮，皆是用动植物食料加调味品
炮制而成的复合调料。肴馔百二十品配酱百二
十瓮，正好是一肴配一酱。

到春秋时，开始出现了廉价而亲民的豆
豉，酱的流行范围有所扩大。《楚辞·招魂》
说：“大苦咸酸，辛甘行些。”这“大苦”，
就是今天常用的调味品豆豉。而从豆豉发展成
豆酱，其实只有一步之遥。

春秋时代，虽然礼崩乐坏，“礼乐征伐自
诸侯出”，但社会礼制意识尚未完全消散。所
以食用酱，还秉承着一套规矩。例如《论语·
乡党篇》说：“不得其酱，不食。”各类肉食
还是必须按周代传统礼制规定，有特定的酱来
搭配食用。如果要食鱼脍，就要用芥酱佐餐。

孔子主张，没有所需的酱就不要吃肉，如今看
来似乎有点因噎废食的感觉，但在当时却是关
乎礼制的大事。在《周礼》中，有一条“毋歠
醢”的规定，是说客人作客时千万不能端起调
味酱直接饮用。因为客人直接喝调味酱，主人
会觉得酱没做好，味道过于寡淡。而客人频繁
喝酱，主人更会觉得自己太过穷酸，甚至连做
酱的盐都买不起。

到了秦汉时期，酱的食用范围更为普遍。
最迟到汉代，酱菜的制作技术也非常成熟。在
长沙马王堆的汉墓中，就出土过当时的酱萝
卜。东汉崔寔在《四民月令》中说：“上旬炒
豆，中旬煮之。以碎豆作‘末都’；至六、七
月之交，分以藏瓜。”这里就是教授制作酱菜
的时机。汉代人对酱十分偏好，需求量很大。
司马迁《史记·货殖列传》记载了“张氏以卖

酱而隃侈”的故事，卖酱之人能够成为大富
翁，其销量一定非常可观。东汉桓谭《新论》
还讲述了一则有趣的故事：有个乡下人得到了
一碗脠酱，心情十分愉悦。为了不让别人分享
他的酱，他在吃饭时竟当众往酱碗吐了一口唾
沫。众人心里气不过，都向酱碗抹了一把鼻
涕。最后这碗好酱，谁也没能吃成。这虽是个
寓言故事，却也说明汉代人对酱的特殊嗜好。

隋唐之时，国家强盛，经济繁荣。肉酱、
鱼酱，在富足阶层生活中已相当普遍。而在民
间，用豆麦等谷物发酵制成的酱菜，也是人人
爱食的美味。

唐代以后，厨师和美食家更加注重酱的调
味功用。如五代陶谷所作《清异录》说：
“酱，八珍主人；醋，食总管也。”如果没有
酱的话，饮食也就没有什么体统。到了宋代，
酱菜已是餐桌上不能缺少的食物。腌辣菜、甜
面酱酱菜、芥末酱开始出现，比如糟姜、腌
瓜、腌茄、腌萝卜、腌白菜等，更是深入民
间，人人喜食。宋代吴自牧《梦粱录》即云：
“人家每日不可阙者，柴、米、油、盐、酱、
醋、茶。”这是介绍南宋都城临安的百姓生活
情形，但他所总结的“开门七件事”，已经深
入百姓的日常生活。

及至明清，酱腌菜的类型基本上和现代非
常相似了，比如有泡菜、腌咸菜、酱菜、腐
乳、菜脯等。

·相关阅读·

自周代始，酱便在饮食中占据了重要地位。宫廷贵族甚至为食酱制定了一套繁琐的礼仪规矩。但无论是民间还是宫廷，，

喜爱食酱的原因，始终还是痴迷于它甜咸浓香的滋味。

食酱：贯穿时空历久弥芳

古代盛放咸酱菜的器皿——— 豆

制作酱菜的场地

武定府酱菜代表产品——— 酱包瓜 鲍青 摄
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