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  作者简介

  罗翔，湖南耒阳人，北京大学法学博士，现任

中国政法大学教授，刑法学研究所所长，主要研

究领域为刑法学、刑法哲学、经济刑法、性犯罪，

著有《刑法学讲义》《圆圈正义》等。

  内容简介

  《法律的悖论》是罗翔继《圆圈正义》后的又一

力作。不同于传统法律书籍的刻板说教，本书以

幽默犀利的语言，通过剖析经典案例与当代热点

事件，揭示法律世界中理性与感性、自由与约束、

道德与规则之间的深层矛盾。书中选取14个极具

代表性的案例，既展现了法律条文的严谨性，又

暴露出法律适用中难以避免的“灰色地带”。罗

翔通过“悖论”这一核心概念，引导读者跳出非黑

即白的思维定式，直面法律作为人类有限理性的

产物所承载的复杂性。

  推荐理由

    

  翻开罗翔的《法律的悖论》，就像走进一个充

满“矛盾陷阱”的迷宫：偷孩子判5年，偷狗却判10

年；买活人当老婆的刑罚比买尸体配阴婚还轻；

母亲为救孩子被迫违法，却成了罪犯……这些案

例像一记记重锤，砸碎了普通人心中“法律必然

公正”的朴素想象。罗翔用“分蛋糕”的比喻揭开

序幕：若想公平分蛋糕，为何要让切蛋糕的人最

后拿？这种看似“不公”的规则，反而实现了真正

的公平。法律亦是如此——— 它用冰冷的条文守

护人性温度，又因人性的复杂陷入两难。

  “自愿被杀”的凶手算犯罪吗？书中讨论了

一个极端案例：若某人自愿被杀死，凶手是否应

受惩罚？法律既要尊重个人自由意志，又要防止

“自由”沦为暴力借口。这种逻辑死结，恰恰暴露

了法律与道德永恒的拉锯战。

  罢工讨薪=敲诈？工人集体罢工向老板讨

薪，是否构成敲诈勒索？罗翔拆解了这一争议：

当法律条文与劳动者的生存权冲突时，司法如何

平衡“程序正义”与“实质正义”？答案没有对错，

只有立场的碰撞。

  网暴者的“隐身术”在“粉红女孩被网暴案”

中，匿名者躲在屏幕后肆意攻击，法律却因取证

困难难以追责。罗翔犀利指出：当技术跑赢立

法，法律如何避免沦为“迟到的正义”？这不仅是

司法难题，更是数字时代的伦理拷问。法律不会

因动机善良而豁免罪行，这种“无情”恰是对所有

人最大的保护。

  从“非黑即白”到“灰度认知”，罗翔反复强

调：“法律的真谛不在惩罚，而在唤醒对规则的敬

畏。”当看到“买活人结婚判3年，买尸体配阴婚判7

年”的对比，读者会猛然惊醒：法律的价值排序，

远比我们想象的更微妙。

  《法律的悖论》像一面棱镜，将法律的光谱折

射成红橙黄绿：有时它冰冷如铁（如严格按条文

判案），有时又温热如血（如对弱势群体的酌情体

谅）。这种矛盾性，正是法律作为“人造物”的宿

命——— 它永远无法完美，但正因如此，人类才需

要不断追问、反思、修正。正如罗翔所言：“承认

理性的瑕疵，才是智慧的开始。”

  在即墨，有这样一种美食，它不

仅承载着胶东地区传统面食的工艺

精髓，更代表着无数人心目中的家乡

味道，那就是“大柳树炉包”。其“水

油双煎，油香不腻”的独特风味，能历

经岁月传承至今，离不开第二代传人

王峰的匠心与坚守。数十年来，他坚

守初心，始终以精湛的技艺守护着这

份地道的家乡风味。

  即墨水煎包，俗称炉包，它的历

史最早可追溯到明代永乐年间，彼时

胡姓兄弟在墨河沙滩经营“蝈蝈笼”

水煎包，距今已有600余年了。上世

纪80年代初，王峰跟随母亲制作炉

包，由于店铺旁有一棵大柳树，每当

人们称赞他家炉包美味时，便以树为

名。久而久之，“大柳树炉包”的名声

就此传开，食客不断。1985年，即墨

水煎包被省商业厅列为地方名吃。

  “肉呢，切成片以后要摔打一下，

使肉更细腻，腌制的时候口感也更

好。”见到“大柳树炉包”第二代传人

王峰时，他正在教授女儿王丽君。

  王丽君介绍：“我们家炉包制作

时都是采用老工艺‘菜肉分离’的形

式，把肉打在菜中间，出锅的时候，就会

把菜的原汁原味给带出来，味道鲜美。”

  以传统发面技艺温水和面，将新

鲜的肉类、蔬菜切好调馅，40多年来，

王峰几乎每天都重复着同样的工作，

选肉、买菜、洗菜、切肉、调面、和面、

包包子、煎包子……每个环节，他都

亲力亲为，用心去做。

  王峰说：“咱家这个做包子手艺

是我母亲领着我们传承下来的，一直

延续至今。从面开始，我们是继承了

咱胶东地区600多年传统发面工艺，

肉是当天酱的新鲜肉，蔬菜也是新鲜

蔬菜。我今年60岁，从15岁就开始跟

着母亲干，到现在已经整整45年了。”

  除了对传统制作技艺的坚守，“大

柳树炉包”还对馅料口味不断推陈出

新。在保留经典的白菜、韭菜馅等传

统口味的基础上，王峰敏锐捕捉顾客

的口味变化，不仅推出了牛肉、三鲜等

馅料，还根据时令季节，制作时令菜、

山野菜等特色馅料，满足顾客需求。

  “现在槐花开了，这段时间我们

精心调制了槐花馅包子，很多人说，

没吃过槐花馅，想尝一尝，味道还挺

不错。前几天，有顾客说想吃野菜馅

的包子，我们就根据顾客的口味调制

了野菜馅，我们也在不断地创新。”王

丽君说。

  秉承着“三分做法，七分火候”的

理念，多年来，每当炉包下锅，王峰都

会守在锅炉旁，寸步不离。将平底锅

烧热刷油，包好的炉包排排放满，随

着温度升高，面粉的香甜和着馅料的

鲜香在空气中弥漫，待炉包煎至油亮

金黄，就可以出锅了。

  “‘三分做法，七分火候’，在做炉

包的过程中，火候是最关键的，掌握

好火候，让包子鲜黄不糊，底部还有

焦脆的锅渣。”王峰介绍。

  如今，即墨“大柳树炉包”声名远

扬，拥有20多家加盟店，已然成为了

即墨美食的一张亮眼名片。这背后，

离不开王峰数十年如一日的匠心坚

守。对于王峰而言，做炉包不只是谋

生的手段，更是一种情怀的传递。揉

面制作、调馅配比，藏着祖辈智慧与

对美食的热爱；包子铺里温暖的寒

暄、老辈人记忆中的家乡味道，都让

炉包成为了一种情感纽带。

  “我每天都在用心做同一件事，

做的不只是包子，更是一种情怀，我

也希望我的传承人能把这种情怀传

承下去。未来，‘大柳树炉包’既要坚

守传统，更要将这份温暖与美好传承

下去。”王峰表示。

  王丽君说：“跟随父亲学习这几

年，我熟练地掌握了水煎包的制作技

艺，我会用心做好每一个包子，也希

望越来越多的人能吃到我们即墨的

非遗美食‘大柳树包子’。”

（陈一豪 钟超）

王峰：用匠心守护传统美食
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  为增强青少年法治意识，构建

平安和谐的校园环境，近日，即墨实

验高中举行2025年法治教育报告

会，即墨法院田横法庭员额法官韩

爽应邀到校授课。

  报告会以“规则意识培养”为切

入点，通过剖析典型案例，对《中华

人民共和国未成年人保护法》《中华

人民共和国预防未成年人犯罪法》

等一系列有关未成年人权益保障与

行为规范的重要法律法规，进行全

面系统讲解。针对校园欺凌、网络

安全、电信诈骗等热点问题，韩爽深

入浅出地解析相关法律知识。

(祝晶晶)

王峰和女儿一起制作炉包。


