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丰仪而玉立 颖异而绝人
明代礼部尚书潘晟题彩烟杨氏仲才公像赞见知录
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梁鋆立（1903～1979），乳名

善尧，今回山镇樟花村人。出身

书香门第，其父、叔父均为清末

举人。初就读于县城南明小学，

再就读于上海南洋大学，并于上

海曙光大学夜间部补习法文，先

后就任上海中华书局英文编辑

及商务印书馆法律与文学书籍

编辑，1926年卒业于上海东吴大

学法科。先后担任武汉国民政府

外交部秘书、南京国民政府司法

部秘书及上海市第一特区临时

法院推事。1929年 5月，梁鋆立

被派任驻美华盛顿公使馆秘书，

出席第十届国际联盟及国际法

编纂会议，任中国代表团技术顾

问。1930年，获美国乔治·华盛顿

大学法学博士学位，旋又获得卡

内基和平基金会国际法教师研

究员奖学金，进入哈佛大学法

科。其间，严词揭露日本侵略行

为，列举《国联盟约》、《九国公

约》等相关条约，逐一指出日本

在华军事行动之侵略本质，最终

使日本方面理屈词穷退出国联。

1933年，梁鋆立回国，任行

政院参事，并在上海东吴大学法

科兼课，担任《中国法学季刊》编

辑。1936年，任外交部条约委员

会专任委员，从事法律及条约审

议工作。在与英美商订平等新约

时，坚决捍卫国家利益。

抗日战争期间，奉派赴欧，

开展抗日宣传工作。1939~1946

年，担任驻英大使馆一等秘书。

1945年，他先是奉派出席了“第

二次世界大战伦敦战犯委员会”

等国际会议，接着又参加了旧金

山联合国制宪会议，是少数几个

见证联合国诞生的中国人之一。

应联合国秘书长之聘，从 1946年

起担任联合国秘书处国际法编纂

司司长，主持国际法发展和编纂

工作，同时负责《联合国国际法委

员会年报》编辑出版，直到 1964

年满 60岁退休为止。正是这段经

历，让梁鋆立声名远播，全球知

名。1948年夏，梁鋆立重返荷兰，

在海牙国际法学院发表演讲《国

际法之发展与编纂》，备受国际法

学界推崇。1964年 9月 16日，联

合国秘书长宇谭发出感谢信，称

赞服务联合国 18年、即将退休的

梁鋆立：“自联合国国际法委员会

创设以来，对该委员会之工作及

成果所作之贡献，将长久令人怀

念。这些年来阁下优异之表现，

的确树立了一国际公仆所必须具

有之高度水平。”

1968年，梁鋆立客居台湾，

先后在台湾政治大学和东吴大学

执教。1971年，东吴大学成立法

律研究所，受聘担任首任所长，主

编《东吴法律学报》，对法律稿件

尤其是国际法学术专论要求甚

高，一经入选，掷地有声，为其母

校东吴大学作出重要贡献。1979

年 9月 9日，一代国际法大师梁

鋆立因直肠癌病逝，时年 76岁。

著有《国际法之法典化》（法

文）、《中日满洲事件之国际法》

（英文）等。所撰专论，多系外文，

钻研精深，见解独到，阳春白雪，

国人知之者少，故其国际学术名

声远高于国内。

（唐樟荣 撰文）

一代国际法大师梁鋆立

潘晟（1517-1589），字思明，号

水濂，今浙江新昌人。丰仪玉立，颖

异绝人。明嘉靖十九年（1540）中举，

次年会试第七名，殿试榜眼，授翰林

院编修，协修《大明会典》。嘉靖三十

三年升侍读，次年主试南畿，后任国

子祭酒。累迁南京吏部、礼部侍郎兼

翰林院学士。隆庆四年（1570）任礼

部尚书，六年辞职。万历六年（1578）

复任。时张居正为相，力主改革，尊

主权，课吏职，信赏罚，朝令夕行，晟

力赞之。八年加太子太保，后辞官。

十年，张居正病危，荐潘晟继相位，

遂于六月再起用，以原官兼武英殿

大学士，因朝臣反对，未任即罢。晟

平易近人，居家遇灾荒，辄开私仓施

粥以济饥民。捐田百亩充县学基金，

供生员膳宿及科考，被奉为乡贤。

潘晟善书法，山阴徐渭推为东

南独步，惜其书迹几无传世。今见

新昌彩烟杨氏祖先仲才公像，其

赞传为潘晟所书，可略见其书风。

其款署：“赐进士翰林院国史馆纂

修太子太傅大学士眷生潘晟撰。”

观其书迹，洒脱劲健，刚柔并济，

气度不凡。

（徐跃龙 撰文）

欣赏篇

绿茶是一种健康的饮品，绿

茶中含有多种独特的化学成分，

使其有着多种营养功效，防衰老、

抗辐射、美白肌肤、瘦身减脂、防

龋齿、清口臭等等，据外媒报道，

荷兰研究人员发现，男性饮用绿

茶后，还可显著提高工作效率。

山清水秀的新昌自古就产绿

茶，距今已有 1500余年的历史，

是“贡茶”的故乡，全国十大重点

产茶县之一。新昌县的茶文化底

蕴深厚，是中国茶文化之乡，中国

茶道之源。六朝高僧支遁、唐代诗

人李白、茶圣陆羽、茶僧皎然，当

代茶圣吴觉农等为新昌留下了丰

富的茶文化。20世纪 80年代，新

昌县研制开发名茶获得成功，被

农业部授予“中国名茶之乡”称

号。2004年，“大佛龙井”获“浙江

省十大名茶”殊荣。近年来，新昌

县积极打造“大佛龙井”品牌，以

茶为媒，连续成功举办多届茶叶

盛会，大力弘扬茶文化，从而极大

地推动县域经济的快速发展。如

今，茶业已成为新昌农业的第一

大产业，“大佛龙井”也成为新昌

的一张金名片。

茶 叶 自 古 就 是 我 们 新 昌 的

“致富叶”，现在我们新昌人炒制

的都是龙井茶，但在龙井茶炒制

技艺未问世之前，新昌先人们炒

制的是珠茶，本地人称其为“圆

茶”。 记忆中的珠茶，炒干的茶

叶紧缩一团，取几粒放杯中，再用

开水冲泡，紧缩的茶叶立即伸展，

翠绿的一芽二叶在清水中漂浮，

一杯清香四溢、热气腾腾的珠茶

惹人欢喜。珠茶作为早期的名茶

供品也曾畅销于国内外，为新昌

一隅百姓带来可观的经济效益。

自从龙井茶炒制技艺推广普及之

后，它才逐渐淡出世人的视野。目

前，只有很少一些上了年纪的人

们才偶尔炒制。

据了解，珠茶的炒制工艺流

程是这样的：

第一步就叫“杀青”。把以一

芽二叶为标准采来的青叶放到茶

锅里，茶锅的温度高达 150度，每

锅可一次性放六七斤青叶，以用

双手抛的姿势反复地炒；第二步

叫“脚拌”。把“杀青”后的青叶放

到温度略低的“团箱”里用双脚

（赤脚）交叉拌揉；第三步叫“甩胡

青”。把茶灶锅的锅温控制到 100

度左右，然后用双手把茶灶锅内

的茶叶不停地抛、抖；第四步为

“刨三青”。用双手把茶灶锅内茶

叶摊开，再进行抛洒，锅温控制在

80度到 90度之间。第五步叫“做

小锅”。继续在 80度—90度之间

的茶锅里，用双手把茶叶摊开，接

着是不断地压。第六步叫“做大

锅”。调试茶锅的温度至 80度以

下，把 20来斤炒锅的茶叶合并到

一个大锅里，用双手推压成圆形。

第七步是“筛选”。用筛子把茶叶

分类，一类茶的特点是圆、细、乌、

亮，筛出来的黄叶当次品出售。整

个炒制过程中，最重要的是技

术，包括锅温控制的适中，以及

双手推压茶叶技术的恰到好处，

除此之外，功夫也是一个关键因

素，炒制一大锅 20来斤茶叶需

要 15小时左右时间，少一点时间

都不行。

珠茶的七个炒制步骤不禁让

人感慨“谁知杯中茶，滴滴皆辛

苦”啊！

（张秋萍 撰文）
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