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本报记者 赵改玲

图① 元代
靳德茂墓彩绘陶
俑。

图② 市博
物馆“焦作历史文
物陈列”展厅等你
来参观。

图③ 游客
正在参观博物馆
陈列的出土文物。
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②②

③③
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图④ 五层彩
绘陶仓楼。

（本版图片均
由吉亚南摄）

5月的焦作，繁花似锦，
绿意盎然。在这美好的时节，5月
18日国际博物馆日翩然而至。今
年国际博物馆日以“快速变化社
会中的博物馆未来”为主题，聚焦
博物馆在时代浪潮中，如何做好
文化传承与创新。而在焦作，各
大博物馆早已准备就绪，一场精
彩的文化盛宴即将拉开帷幕，邀
您一同从博物馆里读懂焦作的前
世今生。

缤纷活动荟萃

沉浸式体验历史魅力

研学、展览、沉浸式体验、鉴
定文物……国际博物馆日当天，
焦作各大博物馆精心筹备了一系
列丰富多元的活动，为市民与游
客呈上丰盛的文化大餐。

市博物馆开展“活字韵墨 趣
印天地——焦博非遗传承活字印
刷”活动，让人们亲手操作古老活
字，在油墨与纸张的触碰间，感受
非遗技艺跨越千年的独特韵味；
温县博物馆以研学为桥梁，带领
学生穿梭于历史长河，深度领略
温县厚重的文化底蕴，激发他们
对家乡历史的热爱与自豪；朱载
堉纪念馆围绕“十二平均律”，打
造“礼乐对话”互动场景，人们可
亲手敲击复刻编钟，聆听古乐的
悠扬韵律，感悟音律理论对现代
音乐的深远影响。

武陟县博物馆将“铜”你说
话——青铜器精品图片展、覃怀
瓷韵——馆藏瓷器精品图片展
带到市人民广场，60余块展板生
动呈现文物之美，搭配宣传册发
放与志愿者讲解，让历史文化走
出馆舍，亲近大众。此外，市博
物馆的中国古代铜镜文化展、温
县博物馆的汉代陶俑文物图片
展、慈胜寺壁画临摹展等，也从
不同角度展现历史文化的绚烂

图景，无论是铜镜折射的时代变
迁，还是陶俑、壁画蕴含的艺术
价值，都令人沉醉其中。

创意表达破圈

让文物“开口”诉说岁月故事

市博物馆凭借创新表达，让
馆藏文物“活”了起来，成为吸引
众人的文化亮点。《如果文物会说
话》系列报道以拟人化的独特视
角，赋予文物鲜活的“生命”与情
感。绞胎羽毛纹罐以诗意的语
言，讲述纹路中蕴藏的匠心巧思；
汉代陶仓楼化作历史的见证者，
描绘“天下粮秣聚中原”的繁荣盛
景；唐代天王俑则带着边塞的豪
情，诉说往昔的金戈铁马。

这些文物不再是静默陈列
的展品，而是带着温度与情感的
讲述者。它们承载着不同时代的
记忆，从郡县制下的农耕文明，到

“天人合一”的艺术追求，全方位
展现中原文化的深厚内涵。自今
年3月推出该系列报道后，唐·三
彩文吏俑、东汉·“永寿三年”四兽
铜镜等众多文物走入大众视野，
新颖的表达方式不仅收获本地观
众的喜爱，更吸引了外地乃至外
国游客慕名而来，让市博物馆成
为城市的文化新名片。

古今辉映成趣

共赴焦作文博文化之约

在时代快速发展的当下，焦
作的博物馆既是历史文脉的守护
者，也是文化创新的践行者。这
里既有传统与现代交融的精彩活
动，又有充满创意的文化传播形
式，传统与现代在这里碰撞出绚
丽的火花。

国际博物馆日，是探索历史、
感受文化的绝佳契机。走进焦作
的博物馆，就如同打开了一本厚
重的历史书卷，每一页都书写着
这座城市的独特故事。

快来共赴这场魅力非凡的文
化盛宴，在博物馆的奇妙世界里，

品读焦作的千年风华与时代新
韵。

怀
膳
堂
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“你们可以把适合家庭的食材配方提
供给顾客，让他们不但可以来店里品尝药
膳，闲暇时在家也能自己动手做给家人享
用，同时传播怀川药膳文化。”

“药膳是个不错的食疗产品，你们除了
经营好餐饮店外，也可以考虑打造自己的
食疗品牌。”

“你们可以考虑与一些单位食堂合作，
开展药膳团餐服务。”……

5月13日，在市政协开展的“发挥自身
优势，推进我市中药材产业发展”月调研活
动中，调研组成员在活动第一站——怀膳
堂四季药膳餐厅（以下简称怀膳堂）调研
时，给怀膳堂提出了一些食疗餐饮未来发
展的建议，这让怀膳堂总经理朱丽娟和整
个餐饮团队的人眼前一亮，十分欣喜。

“我真没想到，政府对药膳和餐饮如此
看重和支持，以上建议真是给我们指明了
前行的方向，更打开了我们经营的思路和
格局。”朱丽娟说。

人们经常说“民以食为天”，饮食在人
们心目中的地位至关重要，怀川大地自古
以来中医药文化发达，有着“药食同源”的
药膳饮食传统。

“四大怀药”是焦作最具地域特色和开
发价值的独有资源，曾被列为皇室贡品的
道地药材，已有约3000年的种植历史。明
清时，“怀商”因其而生。地道的药性、悠久
的历史，让“四大怀药”享誉中外，被列为

“国药”。“四大怀药”每一味都是药食同源
的瑰宝，凝聚着千年的智慧与独特水土的
馈赠，如今在餐饮领域焕发新生。

朱丽娟长期致力于传承和弘扬中医药

文化，而中医药膳是中医药文化的重要组
成部分，也是中医“治未病”理念的生动体
现。古人讲究食补，通过药膳“治未病”，与
当代人科学膳食、营养均衡的饮食追求不
谋而合。

近年来，随着人们健康养生意识的日
益增强，药膳逐渐成为健康饮食的新赛道，
为有健康需求的群体提供“中医药守护”。

怀膳堂将药膳理念和美味菜品进行创
新融合，让药膳文化焕发出新的生机与活
力。自5月1日开始正式营业后，怀膳堂便
立刻吸引了众多食客的眼球，大家纷至沓
来，感受药膳的非凡魅力。

药膳是在中医学、烹饪学和营养学理
论的指导下，将中药与某些具有药用价值
的食物相配，采用独特的饮食烹调技术和
现代科学方法制作而成的具有一定色、香、
味、形的美食。它是中国传统的医学知识
与烹调经验相结合的产物，具有较高的营
养价值。

“餐厅将药材作为食材，又将食材赋以
药用，既具有较高的营养价值，又可保健强
身，这就是‘怀药膳食’的精髓。”朱丽娟说，
怀膳堂专做粤菜和药膳的融合菜，以《太平
圣惠方》为基础，根据季节变化，为食客打
造健康美味的药膳盛宴。

“食物本身有‘疗’和‘养’两种功能，
‘中医药+餐饮’的创新，是对传统药食同
源文化的传承和发展。”朱丽娟说。

此外，做好中医药文化的宣传工作也
很重要。朱丽娟认为，要让消费者了解食
物寒、热、温、凉的性质以及自身是何种体
质，有针对性地选择适合自己的产品，这样

才能让中医养生文化和理念真正融入日常
生活，让大家在品药膳的同时，还能学到更
多的药膳知识。

“药膳的魂，就是贡献一次舒心、健康
的美食之旅，就是锅里锅外的工匠精神。”
朱丽娟说，怀膳堂的食材供应链就是一本

“活的药材图鉴”。怀山药来自温县垆土
地铁棍山药种植基地，石斛来自云南种植
区……在药膳茶饮区，20个玻璃瓶中封存
着形态各异的中药材标本，厨师会根据每个
食客不同的体质推荐不同的药膳和药膳汤。

“我们的每一道菜品都附带一份菜品
清单。每个清单上都会注明菜品的主料、
辅料、特性和口味，让食客吃得明明白白。”
朱丽娟说，药膳“寓医于食”，既将药物作为
食物，又将食物赋以药用，药借食力，食助
药威，二者相得益彰。

图①② 怀膳堂四季药膳餐厅的药膳
美食。 本报记者 齐云霞 摄

将中医药文化
融入人间烟火气

本报记者 齐云霞

38元红烧黄河大鲤鱼：

怀府烟火里的传承与坚守
本报记者 陈东明
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②②

走进“马家大爷”后厨，灶台上铁锅里
的高汤咕嘟作响，一条条黄河大鲤鱼被浸
润得金黄透亮，浓郁的香味弥散在空气
中，勾住了记者的目光，也唤起了浓浓的
食欲——在“马家大爷”，38元的红烧黄河
大鲤鱼，正用最朴实的烟火气，续写着豫菜
与怀府地方文化的千年传奇。

小浪底的馈赠：一条鱼的山水履历

黄河流经小浪底，在峡谷与平原的
交界处打了个旋儿，湍急的水流裹挟着
黄土高原的泥沙，在库区形成了独特的
生态系统。这里的鲤鱼吃着河底的螺蛳
长大，金鳞在阳光下泛着琥珀色的光，尾
鳍红得像晚霞，鱼身修长健硕，腹内少
脂，是豫菜典籍里记载的“尾金鳞，骨酥
肉嫩”的上品。

“小浪底的水带着黄土的浑厚，养出的
鱼自带三分土腥味，也多了五分旷野的
鲜。”“马家大爷”董事长王军说。他们每天
都挑选1.5公斤左右的鲜活鲤鱼——这个
重量的鱼，既有足够的肉质支撑慢炖后的
丰腴，又不会因生长过久而失去了鲜嫩。先
让鱼在清水池里静养24个小时，吐尽泥
沙，再用流动的清水反复冲洗，直到鱼身泛
出绸缎般的光泽。这道看似烦琐的预处理，
正是为了达到去腥而不伤本味、留鲜而更
显纯粹的目的。

传统技艺：用传承熬煮怀府烟火

“鱼身两侧各画五刀，刀刃斜
切入骨，却不切断肌理。”厨师一
边操作，一边介绍。这是采用了豫
菜大师陈进长做鱼“入味三法”的
技艺之一。“味不能盖过鱼鲜，高汤需吊足
8个小时，且不可抢了主材的风头。”灶台
上，老母鸡、猪骨、火腿在砂锅里咕嘟了一
整夜，汤色如琥珀，香气却清润，正是怀府
饮食“中和之美”的体现。

油温六成热，鲤鱼裹着薄芡入锅，金黄
的酥皮迅速锁住水分。滚油一遍遍浇在鱼
身上，直到鱼眼凸出、鱼鳍立起，这才倒入
熬好的高汤。

“做这道菜不能急，火候不到出不来味
儿。”经过长时间的熬制，厨师揭开锅盖，用
长筷轻轻拨动鱼身，酱汁如琥珀色的绸缎
裹住鱼肉，鱼骨早已被炖得酥软。筷子尖一
挑，蒜瓣状的鱼肉便簌簌落下，鲜嫩适口。

38元匠心坚守：让经典走进寻常巷陌

正午时分，“马家大爷”座无虚席，很多
人都点上一份红烧黄河大鲤鱼大快朵颐。

“这鱼肉怎么嫩得像豆腐，却又不失嚼劲？”
“味道鲜香厚重，跟别处的红烧鱼不一样。”
厨师站在灶台后擦汗，嘴角微微上扬——

他知道，这道菜的秘诀藏在每一个细节里：
小浪底活水鱼、豫菜传统刀工、吊了整夜的
高汤、精准到分钟的火候，还有那不肯将就
的倔脾气。

有人算过账，市面上一条1.5公斤重的
黄河大鲤鱼，进价差不多也要30元，再加
上高汤、调料、人工等费用，38元的售价几
乎不赚钱。“我就是想让老少爷们儿都能尝
尝正宗的红烧黄河大鲤鱼。”王军说得朴
实。过去鲤鱼一般都是焦作当地逢年过节、
酒店宴席里才有的一道菜，现在他让这道
曾经的“高堂菜”变成家常菜，让每一个食
客都可以尝到老辈人传下来的好味道。

铁锅里的余温还在袅袅升腾，仿佛在
诉说着一个关于味道、关于传承、关于坚守
的故事。38元的红烧黄河大鲤鱼，从来都
不只是一道菜，它是黄河水哺育的生灵，是
传统技艺的凝结，是怀府人刻进骨子里的
味觉密码，更是寻常巷陌里永不褪色的烟
火温情。

上图 鲜嫩适口的红烧黄河大鲤鱼。
本报记者 陈东明 摄


