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工报时评

■章莉

靠山吃山、靠海吃海，过
去，宁波市宁海县强蛟镇的渔
民大多以捕鱼为生。2013年开
始，强蛟镇引导渔民“上岸”发
展现代休闲渔业，渔民从单一
的海上捕捞转向“海陆多元就
业”，乘风破浪闯出了一条致富
路。

汽笛声声，游人如织。随着
宁海湾景区不断建设发展，游客
接踵而至，渔民打开了思路，转
型开起了民宿、农家乐，还做起
了“咖啡”生意，“岸上生意”越做

越大。游横山岛、享渔家风情、
吃休闲船餐、看古戏台……一幅

“蓝湾绿岛 逍遥强蛟”的文旅
图景正徐徐展开。

渔船换游船

早上7点左右，峡山村村
民胡胜江像往常一样，来到游
客码头，走上自己的“浙宁渔
休66009”休闲渔船。打扫船
舱、清洗甲板、准备食材……
他把船收拾得干干净净，开启
新一天的滨海渔家乐生意。

“外出捕鱼风餐露宿，不仅
会遇到大风大浪，而且照顾不

到家里。其实之前就想过不再
捕鱼，但自己也没有其他手艺，
上了岸也不知道能干啥。”2013
年，经过公开招标，强蛟镇第一
批推出了30艘休闲渔船，捕鱼
20多年的胡胜江成了第一批带
头试水的渔民。他和妻子开着
休闲渔船做起了渔家乐生意，
载着游客出海看海，品尝海鲜
大餐。胡胜江还是船老大，只
不过从捕鱼渔船变成了休闲渔
船。

强蛟滨海旅游业发展的势
头到底怎么样，游客都从哪里
来？胡胜江们心里最清楚。感
受到“春江水暖”，他们告别摇
摇晃晃的“海漂”，吃上了旅游
饭。一到小长假期间，“浙宁渔
休 66009”每天都要跑上十多
个来回，根本闲不下来。对胡
胜江来说，这样的日子是“累并
快乐着”，过得越来越有盼头
了。

休闲渔船是强蛟镇休闲渔
业的重要基石，依托这一特
色，海钓、船餐、观光等海上
游乐项目日益兴隆，并延伸出
民宿、餐饮等多种岸上业态。

目前，当地共有休闲渔船
60 艘，强蛟镇还积极引导转
型渔民及其子女参加安全应
急培训，提升服务水平，让越

来越多像胡胜江这样的“老渔
民”端起了休闲渔业的“新饭
碗”。

提篮小贩变产销大户

金彩文和丈夫都是强蛟镇
地道的渔民，家庭收入来源主
要依靠捕鱼、卖鱼。他们很早
就具备了敏锐的市场意识，20
世纪90年代起就开始收购其
他渔民的水产，不断拓展销售
市场和渠道，经过多年的打拼
奋斗，已经成为了宁波海鲜市
场的领跑者。

在金彩文的水产养殖场，
养殖着大黄鱼、美国红鱼等数
十万尾名优鱼类，海产品远销
海内外。他们在宁波、上海、南
京也拥有水产门店，还在福建、
海南、青岛等地建立起水产养
殖基地，组建起高效、快捷的网
格化海鲜配送车队，集产、供、
销于一体，成为宁波乃至长三
角的水产养殖大户。“我们是渔
民出身，但不能仅仅局限在出
海捕鱼上，只有把这篇‘鱼’文
章吃透，才能开拓更广阔的市
场。”金彩文说。

从在海上漂泊打鱼，到通
过多样方式“上岸”卖鱼，强蛟
镇的渔民转型出了一条致富
路。目前，强蛟镇共有水产养

殖场14个，海产品店20余家，
正源源不断把海产品送上全国
各地的餐桌。

渔家有“管家”

尤伟芬是土生土长的峡山
人，早年间，家中长辈靠出海捕
鱼为生。看到海岛旅游兴起，
尤伟芬把自建的老房子精心设
计成具有海岛风韵的民宿，自
己当起了民宿管家。

在尤伟芬看来，渔村美景
只是民宿的“颜值”，用心服务
才是它的“灵魂”。从接到订单
开始，提前沟通、安排入住、推
荐景点……每一个环节，她无
不热情服务，竭尽全力让每一
个客人不虚此行。

据悉，强蛟镇早已把民宿
业作为全域旅游、全民创富的
先行产业。在民宿最集中的峡
山村，有九成以上民宿都由本
地家庭经营，带动一大批像尤
伟芬一样的民宿管家在家门口
实现就业。

过去，满满当当的渔获是
渔民收入的唯一来源，如今，渔
民不但身体“上岸”，更让观念

“上岸”，通过学习培训、创业实
践，引入休闲渔业、旅游民宿、
生鲜电商等新行当，过上了“靠
海吃海”的新生活。

近日，金华古子城内的
非遗漆扇摊位颇为热闹，成
为众多游客和市民争相前往
的热门打卡点，这个充满传
统文化韵味的摊位不仅吸引
了众多家长带着孩子前来挑
选体验，还吸引了大批年轻
姑娘的目光，她们纷纷驻足

欣赏，亲手感受这一古老技
艺的魅力。

金华古子城内的非遗漆
扇摊位不仅为游客们提供了
一个了解和体验传统文化的
平台，更为传统文化的传承
和弘扬贡献了自己的力量。

通讯员俞佳妮 摄

古子城“漆扇”
魅力依旧

■王琛琪

有一种酱香，叫作黄岩人
的卤味。岁月愈久，味道愈浓，
当食材与时光共同滚煮沉淀，
不变的是这座“甜了千年的城”
的生活态度。

黄岩的魅力不仅仅在于它
的山水美景和文化古迹，更在
于那些包容多样的舌尖美味。
漫步黄岩的巷陌街市，随处可
见的“大杂烩”，每一家都有着
独特的美食和故事，构成了黄
岩丰富饮食文化的一部分。

一口大铁锅包“煮”万象

在黄岩，许多店铺会在门
口放置着一口大锅，锅中香气
能飘一条街。凡是你能想到的
食材都有可能在锅中出现，豆
腐干与油泡、小肠卷、肉串、卤
蛋和娃娃菜等在一口大铁锅里
炖煮，却按不同的品种排列，卤
至弹牙，炖入内里，大锅被灶火
温柔地舔舐着，不疾不徐、不重
不腻，这是大杂烩与味蕾交织
缠绵的滋味。

“所有的菜都在锅里了，你
直接点菜，我算价。”一家大杂
烩小摊的大锅前，围着络绎不
绝的客人。老板忙不迭地装

菜、算价，火辣辣的天气里脑门
上出了一层薄汗。

面对着锅里几十种食材，
很难不犯选择恐惧症。只见前
面那位食客手指这边指一下，
那边再一指，老板麻利地将食
客所选的食材装盒，打包盒很
快就被各类食物装得满满当
当。

“大杂烩顾名思义嘛，就是
把不同食物混合在一起煮起来
的菜肴，荤的素的都有，汤底偏
卤味。这一锅里面的东西是豆
腐、豆腐干、金针菇、丸子等，便
宜点；旁边那一锅炖的是牛杂、
猪杂等荤菜，价格就贵一点。”
老板介绍道。

相聚出满满烟火气

这家大杂烩店开了三年，
时间不长，但已然积累起了十
分稳定的客源。

一位阿姨骑着电动车，后
座带着穿校服的孩子，熟门熟
路地来到摊前，“老板，今天豆
腐干没有了啊？拿一串北极
翅，一串虾丸，豆腐油泡看着放
一点吧，葱香菜都要的哈。”

一个大叔在后面等着，“这
块牛百叶给我切一小块吧，你
们家牛杂还挺入味。”

大杂烩将各种美味的食物
融合在一起，彼此既能发挥各
自的独特味道，又有食材融合
之后的曼妙，整体的口感滋味
都达到更高的境界。大杂烩就
像是一家人在一起的感觉：一
大锅菜聚在一起总是热热闹
闹，充满烟火气，有冲突、有分
歧，更有包容和凝聚，包含了人
间百味。

卤制好的牛杂，放在大锅
上温着。牛杂锅底料很丰富，
牛腩、牛肚、牛肠、牛肺，全都炖
煮入味，吸满浓郁的汤汁。还有
软糯Q弹的蹄筋，口味偏辣，来
得越晚，辣越入味。最易尝试的
各类肉丸，插在一根根竹签子
上，与豆腐干、油泡、娃娃菜等一
起在锅里翻滚着，周身都被卤水
染上了红艳艳的光泽，满满一
锅大杂烩，卖相十分好。

小肠卷是台州小吃一绝，
它承载了很多人的年少记忆。
想必很多人的童年回忆里，都
会有这样的情景：一辆小推车，
一只喇叭，一个头发半白的阿
婆，还有那一声抑扬顿挫的“豆
腐干，小肠卷要伐……”

大杂烩里的小肠卷吸饱了
汤汁，还有点筋道，和众多食材
一起泡在浓稠卤汁里，散发出

该死的魅力。这种街头美食，
寻常却不便宜。

随着人们生活水平的提
高，大杂烩所选用的食材不断
改进，用量比例也越来越精
细。如今，大杂烩结合各种山
珍海味，荤素皆备，取各类食材
的风味特点融会贯通，看起来
琳琅满目，可以尝尽极致鲜美
滋味。

各家风味各有千秋

相比于上一家小摊的湿
卤，在不远处，另一家大杂烩小
摊，老板的做法是干卤。

两大锅食材提前卤好，色
泽更为浓厚酱色，锅里不留汤
汁，看起来十分入味。鸡爪、小
肠卷、牛肉、牛肚、牛蹄筋……
种类很丰富，他们家是称重算
价的，想吃什么自己夹。

“食材是干卤的，但是称好
重以后有汤，汤在小锅里焖着，
口味有点辣。”老板说，挑好之
后，他会进行调料，醋和辣椒是
关键，加入能提味。

酸溜溜的汤汁，哈几口热
气，再尝几块肉。那滋味，别提
有多满足了，即使肚子很饱，仍
然忍不住再多吃几口。

■祈诗

当中药和冰淇淋相遇，会
碰撞出什么样的味觉火花？近
日，一类名为“药膳冰淇淋”的
新式甜品备受追捧。

据媒体报道，上海一家新
开的冰淇淋店推出的药膳冰淇
淋吸引了众多顾客排队购买，
热门口味如薄荷西瓜霜、野菊
开心果、烟熏乌梅、山楂佛手
柑、川贝枇杷膏等，常常一上线
就卖断货。

事实上，中药跨界食品领
域不算特别新鲜的事。从媒体
此前的报道看，近年来，不论是
早前受到追捧的中药茶饮、中
药面包、中药咖啡，还是现在的
中药冰淇淋、中药雪糕，主打新
中式草本概念的中药食品，都
受到不少年轻消费者的青睐。

在炎炎夏日之下，类似于
中药冰淇淋这样的创意组合令
人耳目一新，为不少消费者带
来了些许清凉。而在忙碌的日
常工作和生活中，一款商家号
称既能满足口腹之欲，又带着
点新奇概念的新型甜品，借助
互联网丰富的营销手段，想必
很难不受到关注和追捧。

诚如一些网友所说，“药膳
冰淇淋”受到年轻人的热情追
捧并非偶然，而是有其“底层逻
辑”。从现实看，在甜品消费市
场充分竞争的当下，这类产品
巧妙地搭上了健康饮食和中药
热的双轨快车，以一种新奇的、
前所未有的方式契合了当代人
的生活理念。

诸如薄荷西瓜霜、野菊开
心果、烟熏乌梅、山楂佛手柑、
川贝枇杷膏等热门口味的冰淇
淋，正好契合了年轻人对“朋克
养生”理念的追求。而且，以普

通人对这些中药的了解，这些
日常生活中常见的中药原料也
谈不上对身体有何危害。

正如报道所提到的，除了
“味道挺不错”外，因为有中药
背景加持，复购的顾客觉得至
少吃了对身体是无害的。即便
有专家称“中药冰淇淋没有养
生功效”，但在日常认知所形成
的心理惯性作用下，“尝个鲜”
总归是不少消费者的想法，如
果味道好，那复购也未尝不可。

当然，除了这些原因外，
“药膳冰淇淋”之所以火热，还
是因为在甜品消费市场的充分
竞争下，使得生产“药膳冰淇
淋”的商家敢于寻求创新，进而
精准地捕捉了市场的细分领域
和年轻人的个性化需求。

一定程度上而言，这种个
性化需求的背后，除了满足口
腹之欲外，还有着某种强烈的
文化认同，如年轻人群体对中
医药文化的高度认同与追捧。
这种基于内心深处的集体性的
文化认同，也在一定程度上推
动了年轻人群体对相关“周边”
的需求，一些商家正好看到了
这种潜在的需求。就此看，这
种类型的甜品其实也带着一定
的“文化味儿”。

不过，这里还是要提醒的
是，即便是“中药+食品”的配
置，相关产品在进入消费市场
之前，也必须经过严苛的科学
验证和审视。毕竟，无论是药
品安全还是食品安全，都是不
容突破的民生底线。因此，无
论是生产厂家还是市场监管部
门，都有必要对这类产品“要求
严格一些”。而对消费者而言，
也要保持理性认知，在了解个
人体质的基础上享受美味，方
能真正收获健康。

“药膳冰淇淋”卖断货
意外吗

从“出海”到“上岸”
解锁生活新光景

游客品尝海鲜

■谢雅婷

“这个月的电费咋这么高？”
进入夏季后，不少市民明显感到
家里的用电量猛增，电费也越来
越高。众所周知，夏季是居民生
活用电的高峰期，其中家用电器
耗电量占居民家庭用电量的“大
头”。

那么，如何节约用电，减少
开支呢？就让电力专家来支支
招吧！

家用电器如何节能又高效？

高温天，空调是每家每户必
备的“续命神器”，怎样用空调既
凉快又省电呢？

最好选用适合空间大小的
匹数空调，空调容量（匹）与房间
面积（平方米）比一般为1∶12。
制冷时出风口应向上，因为冷空
气会下降，同样的功率更快实现
制冷效果。市民关闭门窗运行
空调时，最好将空调出风温度设
置在26℃以上。

同时，可以在睡觉前启动空
调的睡眠模式，让空调在人入睡
一定时间后自动调高室内温
度。另外，空调滤网最好定期清
洗，可提高送风效率。

除了空调外，使用冰箱、洗
衣机、热水器、照明灯、电饭煲等
电器时，也有节电“妙招”。

如冰箱，最好买节能冰箱。
安放冰箱时，左右两侧及后部应
预留足够空间散热。将食物放
入冰箱时，要给食物与食物、食
物与箱壁之间留出一定空隙，保
证冰箱内冷空气对流。

夏季天气炎热，人体出汗
多，换洗衣物比较频繁。可以积
累足够的衣物再开洗衣机，避免
为少量衣物而进行多次洗涤。
同时衣物在洗涤前先浸泡10~
14分钟，再进行洗涤，并且洗涤
时“强洗”比“弱洗”更省电，还能
延长洗衣机寿命。

夏天使用热水器时，水温可
以调低到45℃以下，并定期清
洗内胆。使用饮水机时，由于一
天真正使用的时间只有约9小
时，市民可以在饮水机闲置未用

时拔掉电源。
而家家户户都有的照明灯，

也可以在长时间离开房间的情
况下，随手关灯。而家里的电
脑、液晶电视等电器，都有待机
功率，用完后或不用时记得及时
关闭电源，拔掉插头。

电饭煲也有节电窍门。煮饭
之前可以先把米浸泡10分钟以
上再淘米，这样可以提高煮饭的
速率，煮出来的饭也会更加松软。

电动汽车与电动自行车如
何有效充电？

夏季高温，加大了汽车空调
的工作压力，消耗更多电量。夏
季出行，新能源车怎么开才更省
电？

对此电力专家建议，车子起
步前最好先开窗散热通风一段
时间，再启动空调。

无论是在市区行车还是跑
高速时，都尽量保持匀速行驶，
避免急加速、急减速，安全又节
电。高速行车时（≥80公里/
时）不要开窗，开窗反而会增加
阻力增大耗电。

对于电动汽车而言，自身的
载重量与耗电量成正比，行车时
尽量“轻装上阵”，不装载不必要
的物品，负荷轻的车也更省电。

车主使用完电动汽车后，如
果暂时不急着充电，充电时间可
延后至夜间23时以后。那样不
但能够减少热管理系统的负担，
还会因为峰谷分时电价机制，享
受更优惠的充电价格。

此外，定期、定时进行充电
保养工作，能有效减少因亏电引
起的蓄电池损坏，更能提高整辆
电动汽车的使用性能。充电时
长一般维持在6~8小时就足够
了，长久不用时，也要记得每隔
一个月检查一下，并对蓄电池进
行一次充电维护。

而电动自行车充电时间，要
按照电瓶容量的大小来决定。
若充电时间过长，可能会导致充
电器负荷过高、电气线路短路、
电瓶内部线路老化、电瓶保护装
置失效，从而引发火灾，甚至有
爆炸的危险。

夏季用电
如何既“享受”又省钱？

这些生活小妙招请收好


