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砂锅白菜
天津街头砂锅摊，

三五好友撸串儿侃大山
之后，一般都会喝几口解
腻的砂锅白菜汤，那才叫
一个到位。《天津菜谱》
中记录的砂锅白菜，可不
像街头小摊只用白菜豆
腐那么简单，海米、海
参、鱼肚、白肉、熟鸡、香
菇、冬笋、油菜等一应俱
全。讲究大油炝锅，牛奶

提 鲜 。 应 了
那句老话：穷
菜 富 俏 头 。
孙贻林

（扫二维码观看操作视频）

《商盐坨图》讲了什么故事
高伟

津风物语·歇后语
烫手的山芋

捧不得扔不掉
谷正义

山芋，原名番薯，明朝
后期引入到中国。天津在
明天启年间，曾由徐光启
在老城南试种。清同治时
期得以大面积种植。

山芋可蒸、可煮，也
可做成菜肴，但天津人最
钟情的还是烤着吃。早
先，老城厢街头巷尾到处
可闻卖烤山芋的吆喝声：
“烤山芋哟——热乎的！”
“栗子味儿的——烤山芋
哎！”小贩多设固定摊位
兜售，也有挑担、拉车沿
街叫卖。他们使用的烤
炉，通常是大汽油桶改制
的，用黏土和泥将炉膛套
好，肚大口小，留有风口
通道。炉壁四周架一圈
铁箅子，专门用来码放洗
干净的生山芋。炉内底
下是红红的火苗，火不会
太旺。炉面盖一块铁板，
可以随开随合，一把长火
钳，打开炉盖斜伸进去夹
住烤着的山芋，随时翻
弄。不时夹出来捏捏，如
果软了，便是熟透了，拍
拍灰摆在炉盘上出售。

刚出炉烤熟的山芋，
人们习惯捧在手里，趁热把
皮剥下来，自然是很烫手
的。因此，一句歇后语随之
产生：“烫手的山芋——捧
也捧不得，扔也扔不掉”，借
以比喻问题棘手，事情难
办，不知如何是好，处于两
难境地。例如，天津作家
肖克凡的小说《机器》有用
到此歇后语：“这时候，李
文卿终于后悔了。我为什
么要跟桂枝睡觉呢？她此
时已然变成一块烫手的
山芋——捧也捧不得，扔
也扔不掉。”

藏在美国哈佛大学燕京图书馆 天津文史学者偶然发现接力研究

在美国哈佛大学燕京图书

馆，天津社科院历史研究所原

所长张利民偶然发现了一幅

画——《商盐坨图》，令其惊喜

的是，画中描绘的是原天津海

河盐坨地的风情。得知这一

发现后，天津博物馆原研究员

陈克第一时间复制了这幅《商

盐坨图》，并发给天津文史圈

的朋友，于是大家开始按照各

自所长认真研读此图内容。

“生盐”怎么变“熟盐”
据燕京图书馆提供的信息，这幅画发

表于光绪元年（1875）。画长79厘米，高41
厘米，没有标注作者信息。从画的内容来
看，好像一本教科书，详细介绍了盐坨地商
盐制作过程以及盐役们在盐商监督下辛苦
劳作的场面。生动诠释了生、熟盐转换及
发运流程。用连环画的手法把编织席包、
装盐杵实、苇索打包、上跳装船等过程描绘
得生动翔实。人人都能看明白，一目了然
地了解盐役的工作流程。

多数天津文史界人士认为，估计这是
长芦盐商委托民间画师绘制的杰作，想是
扩大盐坨地的社会影响力。

说到这里，就很有必要梳理一下天津
的盐坨地历史。

旧时，在海河东岸，有座规模巨大的盐
坨地。自清初起至1900年“庚子事件”，一
直是天津盐商储存商盐的地方。盐坨地自
盐关厅起一直至季家楼，有盐坨二百多
座。被芦席苫盖的盐坨在阳光下泛着金色
光芒，如果当时有航拍，可见一条蜿蜒巨龙
卧在海河边，十分壮观。季家楼的老龙头
渡口应该由此得名。
《天津政俗沿革记》卷八记载，盐坨地

中间被石碑隔开，分成新旧两个坨区，旧坨
储存“生盐”，即盐商从盐场购进的各种长
芦盐。新坨储存“熟盐”，即经盐役重新包
装称重后符合规制的成品盐，只有这些重
新包装且规格统一的盐包才能装船外运。

成画时间还要早
您对盐坨地盐的生熟转化基本清楚了

吧。这幅《商盐坨图》据资料显示，发表于
1875年，即光绪元年，但这绝不是该画成
画的时间。画面上标注的“天津分司”旁的
“海关公署”，给我们提供了时间坐标。清
咸丰十年（1860），英法联军发动第二次鸦
片战争，联军的炮舰攻克了天津大沽口，直
逼北京。清政府被迫签订中英、中法《北京
条约》，规定“三口通商”，天津被辟为“三口
通商”的口岸之一。1861年，清政府被迫
在天津盐关浮桥西头天津分司旁设立津海
关。开启了由外国人控制天津海关的历
史。当时海关最高负责人是税务司。按条
约规定，这个职务由外国人担任，隶属于全
国海关总税务司，其间人员的变动、升迁、
职务都不受清政府调遣。同治八年
（1869），海关由盐关浮桥旧址迁至新盖的
英、法租界交界处的紫竹林海关大楼，就是
现在和平区营口道 2号。光绪十四年
（1888），李鸿章还曾为新海关扩建题写匾
额“津海新关”，现保留在天津海关博物馆
内。因此肯定地说，这幅《商盐坨图》最迟
也应该在海关搬迁之前（1869年）画成。
因为，1869年以后，海关已经不在此处了。

拆坨卸盐
盐坨地一年两次开坨，秋坨是收进各

盐商从盐场购进的生盐，春坨则把转换的
熟盐装船发往引地。《商盐坨图》描绘的正
是春季盐役把往年秋季收进的生盐从盐
坨上卸下，制作熟盐使用的过程。

编织席包
专人把从产地（胜芳）运来的苇席卷

成圆筒状，编上筒底，为盐包打好基础。

装盐杵实
卸下的生盐装入盐包，一层层用盐杵

杵实，装满后用盐锤砸成结实的整块，后称
重计量。盐包重量有统一规定，加上席包
和捆扎的苇索，毛重不能超过300斤。整
个工作流程在盐商监督下完成，头戴草帽，
身穿长衫的盐商和盐役们都在炽热阳光下
劳作，也是很辛苦的。

计量称重
一包长芦盐即一引，明代一引为六百

斤，清顺治年后“一引改三”，规定一引加包
索毛重二百五十斤。后来盐商普遍反映运
输途中亏分量，无钱可赚。朝廷又补增50斤
免税盐改为三百斤。

盐锤砸实
苇索缠绕，盐锤砸实，浑然一体，不洒不漏。

上跳装船
把称重后的盐包捆扎成圆形，重量一致，

外形基本统一。三百斤的重量可不是一人能
扛的，必须两人抬起装船。

装船外运
装好盐包即将外运的盐船，正在接受盐

关厅官员查验。


