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■沈茂、傅瑛、马凯航

“我牙口不好，很多东西都
吃不了，但这个肉炖得很软烂，
挺入口还不伤牙。”中午午餐时
间，在杭州市滨江区滨文社区

“桑榆至味”共享食堂里，王阿姨
对这里的用餐体验竖起了大拇
指。

“来这里吃饭，能看到这么
多朝气蓬勃的年轻人，感觉自己
仿佛也回到了青春时光，心情格
外好。”李叔叔一边吃饭，一边感
慨。

创新性地利用高教园区食
堂，更好服务老年群体——“桑
榆至味”共享食堂的建立，是杭
州市滨江区人大代表，浦沿街
道滨文社区党总支书记、居委
会主任蔡华玲半年多的努力结
果。

“民议”就是“民意”

时间倒回到今年2月份，蔡
华玲与往常一样在浦沿街道人
大代表联络中心站接待选民，江
畔云庐小区居民的建议“希望可
以就近办一个老年食堂，方便老
年人用餐”引起了她的关注。

原来，滨文社区由滨文苑、
长岛之春和江畔云庐三个小区
组成，几年前，社区与附近餐饮
商户合作，共营“开心厨房”老年
食堂，得到了广大老年群体的充

分认可。
只是“开心厨房”距离滨文

苑、长岛之春小区较近，而江畔
云庐小区的老年人过去就有些
麻烦，需要穿过一条马路，步行
大约十几分钟，对于老年人来说
有点吃力。

听说江畔云庐的居民对老
年食堂有自己的想法，带着问
题，蔡华玲到小区的老年群众中
走访，发现大家十分认同老年食
堂模式，同时更希望能够在“家
门口”办一个老年食堂，能够有
更好的用餐体验，更多便利。

“既然群众有真正的需求，
我们应该真对待、真解决。”蔡华
玲说。

另辟蹊径“出路”有了

“其实，在市级未来社区建
设过程中，我们就曾想在江畔云
庐小区再建一个老年食堂，但因
场地受限，未能实现。”蔡华玲
说。

怎么办？江畔云庐小区附
近有高教园区，高教园区里有现
成的食堂。蔡华玲眼前一亮，

“滨江区‘多代同楼’陪伴性养老

项目取得了不错的效果，而利用
高教园区的食堂实现‘老少同食
’，不是同样可以满足老年人的
陪伴需求吗？”蔡华玲心想。

能否共享食堂呢？老年人
走几步路就能到，且食堂干净卫
生，价格比外面餐饮店低，再加
上老年人就餐优惠，会更便宜。
对于高教园区来说，不仅可以增
加用餐人流量，还能体现关爱老
年群体的社会责任，这是一件

“双赢”的事情。
于是，蔡华玲召集了社区班

子成员和居民代表，进行了一场
“头脑风暴”，大家一致认为这是
个好主意，但随之而来的一些问
题也要解决：高教园区能否同
意？老年人的安全如何保障？
与大学生就餐时间如何错峰？
市民卡优惠如何实现？

多方协调 解“食愁”

针对这些问题，蔡华玲写了
一份计划书，她带着这份计划
书，多次前往教育部门，希望可
以合作共建老年共享食堂。在
经过多次协商与论证后，“功夫
不负有心人”，在综合各方因素

及条件后，高教园区同意尝试开
办共享食堂。

蔡华玲非常开心，她多次实
地查看园区食堂，亲自体验步行
时间，最终选择了距离江畔云庐
最近的志远餐厅，结合餐厅实际
情况，将菜品丰富的几家档口作
为老年人专用就餐区域，这些档
口能够满足老年人早中晚餐需
求，每日提供适合老年人口味的
饭菜。

在安全保障方面，蔡华玲
也是考虑得细致入微。进入园
区的老年人需要特定徽章作为

“通行证”，在中午时采取错峰
就餐机制，由于学生就餐高峰
在11点半至12点半，因此老年
人就餐时间为10点半至11点
半，同时社区会派两至三名志
愿者，为老年人提供帮助，在阴
雨天气时提前对他们进行安全
提醒，在餐厅铺设防滑地垫等，
每一处细节都体现着为老服务
的意识。

开启幸福“食光”

一切准备就绪，今年6月27
日，滨文社区“桑榆至味”共享食
堂正式揭牌启用。当天，蔡华玲
邀请了部分居民代表作为“试餐
体验员”，听一听他们的意见。

试吃结束后，居民代表们
连连称赞，同时也提出一些建
议，“可以增加一些菜品”“口味
也可以再多一些”“可以增加一
台 饮 水 机 ，方 便 我 们 喝 热
水”……蔡华玲将这些意见建
议记录下来。

“我们每一天都会收集居民
们的意见，将意见归纳整理，并
积极与食堂沟通改进方案。比
如之后会专门为老年人提供营
养套餐或者个性化定制套餐等，
让老年人吃得健康、吃得安心、
吃得满意。”蔡华玲说。

通讯员吴越悦报道 当亚
运吉祥物琮琮、莲莲、宸宸用雕
刻的形式，在一个轻薄易碎的鸡
蛋上展现时，会是一种什么感
觉？最近，28岁的金华东阳姑
娘王飞，展示了她献给亚运的礼
物——蛋雕。

在 0.28~0.45 毫米厚的蛋
壳上“刻画”

王飞是东阳横店人，曾是广
厦大学工艺美术专业的学生。
10年前，王飞还在上大学，在一
次偶然的机会中，加入了学校的
雕刻社团，接触到了蛋雕，从此
打开了新世界。毕业后，王飞从
事与本专业相关的工作。2020
年，把蛋雕爱好做成了职业。

在方寸间的蛋壳上雕刻图
案并不容易，从选图、构思、画图
到下刀都得花心思。

王飞说，做蛋雕作品可以
选择的蛋品类范围很广，小到
鹌鹑蛋，大到鸵鸟蛋都可以。
鸵鸟蛋是这些蛋里面蛋壳较厚
的蛋，一般有0.3厘米，蛋雕前
可先打磨，这样做出来的鸵鸟
蛋雕作品如玉般光滑。鹌鹑蛋
很花，王飞说，借着它的花纹，
可用来做山水画、梅兰竹菊等
雕刻作品。

这次做亚运吉祥物蛋雕，王
飞选择的是较为常见的鸡蛋。

鸡蛋壳的厚度一般在0.28~
0.45 毫米，王飞特意去菜场选
蛋。这么多年，谁家的鸡蛋适合
雕刻，王飞已经很熟悉。她从一
箱 298 个鸡蛋中，挑出了 10
个。“挑选鸡蛋很有讲究。”王飞
说，在挑选的时候，最好选一些
表面无斑点、无坑洼的鸡蛋，如
果鸡蛋的表面不光滑，在雕刻的
时候就容易“卡壳”。蛋的颜色
要选择比较红润的，不要选择泛
白的。白壳鸡蛋壳薄，宜彩绘不
宜雕刻。

有些人会觉得，鸡蛋越大，
雕刻起来越容易，其实不然。王
飞说，他们一般会选中等偏小的
鸡蛋，因为大蛋的蛋壳很薄，雕
刻的时候容易碎。而个头中等
偏小的蛋，会更硬一些。

蛋雕可以放五六十年

王飞说，做蛋雕前要先对

鸡蛋进行处理。除了用洗涤液
或消毒液认真清洗，还得抽掉
蛋液，因为蛋液里有水分，容易
导致鸡蛋一捏就碎。抽掉蛋液
经过阴干的蛋不仅不容易破
碎，还能像乒乓球一样有弹跳
感。

抽蛋液也是门技术活，首先
要在鸡蛋上面刻出一个直径1
厘米的小孔，再借助针筒将气体
打进鸡蛋里，蛋液在压力作用下
会从小口中流出。之后，将鸡蛋
内壁洗干净，阴干7天左右就可
以开始雕刻。这次，王飞一共选
择了10个鸡蛋进行抽蛋液阴干
处理。最后通过光照确认后，选
了4个鸡蛋，其中1个作为备用，
开始进行3个吉祥物蛋雕的创
作。

王飞说，蛋雕跟一般的雕
刻不一样，没有模板，全靠自己
的绘画功底，下刀时，要稳、要

慢，稍不留神就会前功尽弃。
雕刻时间一般在 40分钟左右
就要停下来休息，“往往作品快
要完成时，身体也已经很疲惫
了，这个时候如果再勉强，就有
可能会使快要完成的作品毁于
一旦。”这次的创作还算顺利，
没有发生意外。蛋雕很耗时
间，3个蛋雕作品，光是雕刻，就
花费了她3天时间。王飞说，做
好的蛋雕作品不能晒太阳，如
果保存得当，蛋雕作品可以放
五六十年。

在这之前，其实王飞也做过
不少作品，反响都很好。这次创
作这组作品，除了迎接亚运会之
外，王飞说，另外一方面，她也希
望推广蛋雕文化，让更多人认识
它，从而喜欢它。

■黎洁

一年一度秋风起，又到
吃蟹时。那橘红色的蟹黄、
白玉似的脂膏、细嫩的蟹肉，
色香味妙不可言。

我的家庭记忆是被一口
秋蟹唤醒的。儿时苏州老家
人清蒸大闸蟹，五花大绑，架
上蒸炉，出锅蘸些白醋；炒花
蟹，葱姜蒜炝油，将蟹大卸八
块，下锅翻炒。让我的口味
又一点点重起来，如此往复。

古人说过“蟹之鲜而肥，
甘而腻，白似玉而黄似金，已
造色香味三者至极，更无一
物可以上之。”秋蟹最常见的
做法是蒸和炒，其中以蒸最
为精雅。明代李时珍曾称
赞：“鲜蟹和以姜醋，侑以醇
酒，嚼黄持鳌，略赏风味。”说
的是清蒸是蟹的传统吃法，
能最大限度保持蟹的色香
味。蟹的滋味，大腿肉丝短
纤细，味同干贝；小腿肉丝长
细嫩，美如银鱼；蟹身肉，洁
白晶莹，胜似白鱼。

儿时外婆能做好多种以
蟹入菜的佳肴，清蒸螃蟹甘
甜鲜香自然不在话下，毛豆
子螃蟹羹、蟹钳肉蒸蛋羹、蟹

脚肉炒时蔬风味各不同，记
忆里最美味的还是“秃黄油”
和“醉螃蟹”。“秃黄油”成品
淡黄、橙黄相间，滋润绵软、
油光四溢、芬芳馥郁，当真是

“美艳”不可方物。待螃蟹蒸
熟后，只取其蟹膏和蟹黄，不
能夹杂一点蟹肉，下熟透的
猪肉肥膘碎末，而后加葱姜
末爆香，喷上黄酒，用高汤调
味熬制，最后淋上猪油、撒上
胡椒粉而成。

除清蒸外，食蟹还有醉
制、水煮、面拖、腌制等，也
有将蟹肉蟹黄拆下作为主
料或配料做菜。砂锅清汤
白炖蟹粉狮子头，是老爸蟹
粉菜中的拿手菜。制作时，
猪肉不能用机器绞，而要粗
斩细切，肥瘦合度的猪肉，
配上足量现拆活蟹蟹粉，再
加完美的、恰到好处的火
工。把蟹粉狮子头放在菜
上边蒸，掀开锅盖，香味扑
鼻，狮子头相当嫩，用筷子
夹不成，要用匙羹舀；清炒
蟹粉也是一绝。鲜甜甘腴
的蟹肉蟹膏，配以碧绿生青
的豆苗，品味清高。而豆苗
能除蟹腥，吃过大闸蟹，用
豆苗一擦手，蟹腥全无。

更多时候，老爸偏好重
口味，喜欢热锅爆炒秋蟹。
将油锅烧热后，倒入姜片、蒜
蓉和剁块的花蟹，来回翻炒
至表面褪青，再次入料酒，猛
火焖煮，待到飘香扑鼻，即可
装盘。这蟹体内水分外溢出
逃，肉质更为细腻紧实，入口
时唇齿间可清晰分辨出丝丝
缕缕的肌理感。

成家后，我对吃蟹没有
那么多讲究，但我总以为，至
鲜至美的东西，只需清蒸最
好。清蒸的做法最是能够保
留蟹原始的鲜甜，佐以香辣
的汤汁也相得益彰。美食家
汪曾祺先生曾这样描述吃
蟹：菊花开的时候，青壳白
肚、黄毛金钩的青蟹，背壳在
水里闪着青幽幽的光，放在
桌上，八足挺立，双螯腾空，
脐背隆起，威风凛凛，清煮或
清蒸后翻开红通通的壳子，
叠金交玉，黄是黄，白是白，
还没吃就是一种奇妙的享
受。

“和露摘黄花，带霜烹紫
蟹”。吃蟹最宜搭配点酒，秋
天蟹膏鲜美，蟹黄肥厚，抿一
口小酒，食少许蟹肉，品一点
蟹黄，岂不美哉！

■叶远钦

家乡嵊州风光旖旎，人
文荟萃、美食特产众多，嵊州
炒年糕就是一大特色。

在嵊州的大街小巷，开
得最多的小吃店，就是炒年
糕店。炒年糕店较小，一般
只有一到两间店面，装修简
单，以夫妻店经营为主。有
专做炒年糕的，也有兼做炒
面的。每到饭点，店里此起
彼伏的吆喝声与香气扑鼻、
热气腾腾的炒年糕味融为一
体。

嵊州炒年糕制作很有讲

究。年糕切成一片一片的，
泡在水中备用，鸡蛋打散，随
后加入少许盐。锅烧热加少
许油，把油在锅底推匀，油
温七成热时倒入鸡蛋，迅速
摊开成鸡蛋饼。待表面蛋液
基本凝固时翻面，香气四溢
即可出锅，放置一旁备用。
大蒜、蘑菇洗净切成片，冬笋
去壳去根，洗净后切成丝；胡
萝卜去皮，洗净后切成细丝，
猪肉洗净沥干，肥肉与瘦肉
分离，瘦肉切成细丝，煎好的
鸡蛋放凉切成细丝。

再次将锅烧热后放入肥
肉，待煸出猪油后，依次放入

大蒜叶、肉丝，肉转白即放入
一瓶盖黄酒，烧至酒味散尽
后依次放入蘑菇片、笋丝、胡
萝卜丝翻炒。待蘑菇、胡萝
卜出水后，加入年糕继续翻
炒，再放两茶匙生抽、少许
糖、适量盐。炒入味后，放入
鸡蛋丝、豆腐片，加水煮沸
后，煮3~5分钟即可出锅。

在嵊州，有很多出名的
炒年糕店，店面虽小但名声
在望，旅游季节许多外地游
客，在欣赏嵊州人文、山水风
景的同时，再吃上一碗荤素
搭配的炒年糕，企盼“年年
高”。

嵊 州 炒 年 糕

蛋壳上“雕亚运”
金华姑娘用巧手把亚运吉祥物“画”在鸡蛋上

老年食堂开进大学校园

幸福养老有“知”有“味”

秋 风 起 吃 蟹 正 当 时

宋
代
书
法

意
造
大
观

近日，“意造大观——宋代书法及影响特展”在浙

江美术馆展出。

作为杭州亚运会配套艺术展览项目之一的本次特

展，分“我书意造”“贞珉萃英”“布濩流衍”三个版块，展

出浙江美术馆及国内10余家文博单位收藏的两宋书

法大家作品，以及受宋代书风影响的元、明、清历代书

法名家精品和旧拓宋代碑刻摩崖书法等近百件，其中

一级文物7件、二级文物30件、三级文物7件，全面系

统展示宋代“尚意”书风艺术之美，呈现自宋以来中国

书法的千年传承与发展。

通讯员连国庆 摄

王飞和她创作的蛋雕亚运吉祥物。


