
责编/版式：陈洪晨 电话:88516036 邮箱:tzrbzhm@163.com

2021年3月26日 星期五8 周末

文旅惠民 共建共享

诗与远方的邂逅诗与远方的邂逅

本报通讯员江文辉文/摄
长凳上，一把刨刀贴木像织

布机的梭子，一会儿左右推滑，一
会儿上下滚皮，与凿刀、锉刀、卷
刀、量具、砂纸、手工锯一道，先成
型为坯，再镌凿圆弧，打磨滚丝，
嫁接木屑，终清漆于上……一件
木屑剪雕作品呈现眼前，这是温
岭市箬横镇“50后”民间艺人江于
冬所作。

作为木雕工艺的衍生技艺，
木屑剪雕在温岭箬横一带曾一度
盛行，是元宵节舞龙等民俗活动
中的必需品，也是居家装饰、图吉
纳祥的典雅之物。这项技艺一改
传统木雕工艺品静态之貌，以木
屑添骨、浮面，并在光电力学的作
用下，达到触之能动、遇风亦能动
的效果。

一

江于冬出生在木雕世家。他
的祖父江再能生于清光绪十三年
（1887），少小饱受积贫之苦，为了
摆脱窘境，十来岁时就游走江湖，
并结识了一批民间木匠。

一次，在大户人家帮工时，
江再能看着满地木制品加工后
剩下的木屑废料，觉得心疼。“爷
爷偷偷把一些木料废角和木屑
带回家，开始琢磨怎样把它们制
成可卖的工艺品。”江于冬说，在
祖父接连数月的努力下，第一件
作品出炉了。可惜的是，江于冬
讲不出那件木屑剪雕的名称，只
知道是一只小动物。“当时摆在
街面摊位上，风一吹，那只动物
就动了起来。”

奇物惹人爱，奇事遍地传。很
快，江再能名声大噪，开始了木雕工
艺品制作之路。1946年，江再能去世
后，江于冬的父亲江志生接班。

为了让这项技艺发扬光大，
江志生从箬横白水田村的老家举
家迁到箬横街，并置办起木雕小
店铺。“父亲尽得爷爷真传，而且
青出于蓝而胜于蓝。”江于冬说，
父亲有很多想法，悉数运用到了
家具上，“普通的木雕家具以静态
图案为主，父亲的木雕作品可以
拆卸，按季配套各式花草。如家里
的四方桌，春季换上柴爿花，夏季
换上荷花……此外，花体用木屑
精加工，一触碰能动起来，立体又
形象。”

江于冬出生于 1953年。年幼
时，看着父亲的作品，他欢喜不
已，主动跟着学了起来。到十来岁
时，他就基本掌握了木雕工艺，可
独自雕刻人物、花草、鸟虫等。

上世纪 70年代，木雕工艺还
掌握在少数工匠手中。当时，江于
冬的木屑剪雕备受供销社等机构
的青睐，与普通木雕制品放在一
处，总会更好卖。

二

1984年，江于冬发现，市面上
机械式木雕产品越来越多。他决
定，跟随镇里的工程队到杭州进
修发展。

“我读过几年书，被安排进入
杭州一家建筑公司做会计，负责
工程预决算工作。”因为工作需
要，江于冬常常深入一线，监督木
匠工人，并跟着老师傅学习机械
木雕技艺。这时，他遇到了与祖父

当年同样的情况——建筑
装潢时，木匠工人进行
木加工时比较粗放，导
致大量的木料被浪
费，所产生的木屑
更是不计其数。

在杭州的那
段经历，让江于
冬 坚 定 了 从 事
木 屑 剪 雕 的 决
心。他每天奔波
于各个建筑装潢
施工场地，在别人
眼中是废料的木
屑、木角，他悉数拿
回家，“这些东西叠起
来跟小山差不多”。

有着木屑剪雕工艺基
础，江于冬干起活来特别轻松。
但因毛坯木雕需要大量凿打，声
响不免引来邻舍的反感。他的妻
子张自行说：“他就是一根筋，拼
了命地钻研打磨，别人的意见一
概不管，邻里矛盾都靠我去沟通
解决。直到第一件成品出炉，大
家看到以后才对他佩服不已。”
渐渐地，制作中的敲打声成了大
家的“吆喝声”，越来越多的人慕
名上门下单。

三

1986年，江于冬在老家办了
箬横工艺美术制品厂，开始招工、
收徒，生意如日中天。

翌年，浙江省个体名特优新
产品展评会开展在即，箬横镇作
为参评单位，亟需上送一件新产
品。江于冬的木屑剪雕顺势成为
推荐单位的列选对象。

为了完成这项任务，江于冬
选择了“双龙抢珠”这一主题。他
认为，要想把这件作品做好，必须
在外部上优于普通木雕，在细节
上体现动感，再配套上新兴的电
动机，把作品名称中的“抢”字发
挥到淋漓极致。

1987年 11月，《双龙抢珠》一
登台，让人惊叹不已——两条龙
的头部略微浮动起来，龙须上下
摆动，形象逼真；接着，两条龙的
嘴缓缓张开，在电动机的帮助下，
吞云吐雾，令龙珠转动，极富动
感。经专家评审后，《双龙抢珠》喜
获当届展评会特等奖。这也是江
于冬第一次荣获省级大奖。

1988年是龙年。那一年的元
宵节，江于冬的作品再次崭露头
角。当晚滚龙游街时，龙头宽有六
七十厘米，由数人共抬。龙头的工
艺与木屑剪雕工艺品《双龙抢珠》
无异，引得无数群众驻足围观。

江于冬深信，让木雕工艺品
真正活起来的，正是木屑。于是，
在此后数十年间，他开始不断钻
研木屑与木雕的美学关系，并大
量收集楠木、樟木等各种树型资
料，对其木屑进行科学分析，逐渐
实现木制品从整体静态雕刻向局
部动态衔接的转变。

在江于冬家中，有一件《龙
凤呈祥》的木屑剪雕工艺品。这是
他近年所作，该作品描绘的是 7
只河虾嬉戏的场景。江于冬介绍，
这件作品花费的工时有半个月。

“虾身用楠木进行雕刻，虾足用红
木木屑进行拼接，虾须用樟木木
屑进行嵌接。特别是虾须，每一根
都细如发丝，稍一触摸，整只虾就
会略动起来，十分形象。”

随着年岁渐长，江于冬最忧
虑的便是这项技艺的传承：“现在
的年轻人都不愿意学习这门技
艺，木屑剪雕也到了濒临消失的
地步。”

他表示，如有人想学，他可以
免费传授。“我只希望这门活的木
雕技艺不要在我这一代失传了。”

江于冬：
痴木屑之美，让木雕活起来

本报记者陈伟华

3 月 18 日，春和景明——九
社2021迎春展在台州市文化馆诸
子艺术空间开展，共展出 15位画
家的 56件作品。本次展览将持续
至4月18日。

此次参展作品以多元化的
艺术话语，诠释了艺术家对生
活的理解和领悟。淡然的笔墨，
浓烈的色彩，工细的线条，精致
的构成，这是“九社”画家们对
中国画的诠释。鲍海斌的画作

《幽兰》，犹如空谷佳人，婀娜多

姿，透着一股春天的气息和活
力；王贻正的画作《荷花》，工笔
中见写意，色调清雅，画家追求
的古意和超俗跃然纸上；高炬
的 《事事如意》，注重画面的构
成和平衡；潘晓群的写生画《天
台山松》，淡然的笔墨表现出坚
韧的姿态；傅香红的工笔画《清
供》，展现文人的风骨和气质；
南庐的《琼台仙景》，体现了画
家飘逸和洒脱；黄建立的山水
画，笔墨苍朴、格调浑厚；叶军
生的《松泉品茗》，画上有逍遥
自在的高士对饮，妙趣无穷；周
鹏的花鸟画，古朴自然……

据悉，展览由台州市文化馆、
黄岩书画院主办，是近年“九社”
书画家风采的一次综合展示，也
呈现了我市当代书画家在艺术道
路上传承、探索和创新。

“九社”发起于 2012年，最初
仅8名社友，至今已聚集我市知名
中青年画家 17人。他们经常在风
景秀丽的九峰山开展采风雅集、
笔会交流和品茗赋诗等活动，并
组织当地书画家多次举行作品雅
集展，切磋画艺。著名美术史论
家、国画家王伯敏，生前曾经为

“九社”题写社名。

九社2021迎春展开展

本报记者陈洪晨文/摄
在黄岩区西城街道世纪大道，有

一家外观并不起眼的老店，两代掌勺
人凭借一道“特色仙人鸡”，三十年来
俘获了无数黄岩人的胃和心。这道乡
土菜入选了“百县千碗·鲜在台州”台
州 16道山珍，老板兼主厨黄晨被评为

“中国浙菜非遗美食传承大使”。

一

探访这家老店是在一个午后，午间
就餐的食客陆续散去，厨房里又叮叮咚
咚地忙碌起来——这道“特色仙人鸡”
要炖制四个小时，午市从一大早就开始
备菜，晚市则从午餐后开始准备。

砂锅底放两张竹席，放入拍松的
姜块、切片的洋葱，再放入擦满老抽的
老母鸡，加入腌猪脚、浸好的黄花菜，
再倒入黄酒、少量酱油，加入清水，盖
上猪肚……一下午的时光，就在大火
加热、中火慢煨里流逝，直至鸡汤的香
味浓郁扑鼻。

“黄岩有个习俗，产妇坐月子会用
营养丰富的黄花菜炖鸡进补，仙人鸡
就是脱胎于这道乡土菜。”主厨黄晨一
边熟练地铺料，一边向记者介绍。

黄晨高中毕业后学习厨艺，在当
时黄岩最高档的几家酒店里当过厨
师。上世纪90年代，他的父亲黄仙基在
自家楼下开了一家小饭馆，黄晨便回
家帮忙。父子俩厨艺过人，待客热情，
小店很快聚集了不少人气。但是，黄仙
基一直为店里没有一道辨识度较高的
招牌菜而感到苦恼。

有一天，一位客人想吃鸡，问老板
怎么做比较好。黄仙基发挥创意，烹制
了一道菜单上没有的铁锅炖鸡，客人
吃了赞不绝口，强烈建议把这道菜拿
出来卖。

从那时起，父子俩就将这道炖鸡
作为招牌菜，不断尝试多种食材搭配，
创新烹饪方法，最终形成了远近闻名
的独家秘制。

二

一锅仙人鸡上桌，鸡肉红润丰泽、
软嫩酥香，汤汁金黄丰泽、香气袭人，
配菜色泽鲜艳、软烂可口——这道“鲜
美得天上的仙人也要闻香而来”的美
食，究竟有何奥秘？

“从家养六个月的鸡开始，我们尝
试了很多原料。我父亲觉得，两年左右
的老母鸡炖汤最好喝。”黄晨介绍，“腌
猪脚是这道菜关键的辅料之一。最早
我们使用腌火腿，但有的顾客不喜欢
火腿的味道。后来我们发现，海盐腌过
的猪脚加入锅里，会增加汤的鲜美度
和浓厚感。”

黄岩人爱吃黄花菜，姜汤面、红烧
肉等都会以黄花菜为辅料。
这道仙人鸡里的黄花
菜，在食客中有口
皆碑，有的客人
甚至为了吃黄花
菜而买鸡。黄晨
透露：“我们试过
很多种黄花菜，
发现本地产的黄
花菜炖久了容易
烂，吃起来糊糊
的。尽管我们选
用了品质较好的本
地黄花菜，还是觉得
差点意思。有一次去大
西北旅游，我发现西北
产的黄花菜久煮不烂。虽
然成本较高，但我们一直采购这种黄

花菜。”
除了老母鸡和常规的配菜，冬天，

黄晨还会加入冬笋、板栗等，让这道炖
鸡的滋味更加丰富。“尝过鸡肉和猪脚
以后，客人们会搭配烫过的蔬菜和黄
岩本地的米线，就着美味的鸡汤再吃
上一轮。”

这道菜的烹饪方式也很特别，采用
类似土法高压锅的“隔火炖”来煨制食
物——将炖鸡的砂锅放在铁锅里，垫上
瓦片，再倒扣一口铁锅，将食物蒸熟。

“这种做法可以最大程度地保留食材自
身的鲜美，让这道菜的味道更具特色。”

配方固定以后，黄仙基取自己名字
中“仙”“基”二字的谐音，为这道菜起了
一个响亮的名字——特色仙人鸡。凭借
以一传十的好口碑，这道菜迅速成为该
店的招牌。逢年过节，街坊邻里都要来
这家小店订一锅美味的仙人鸡。

三

“老爷子今天没来？最近身体好
吗？”午市过后，黄仙基回家休息，不断
有熟客从店门口探身进来，寻找老店
长的身影。

“父亲现在不下厨了，但每天都到
店里坐坐，街坊邻里、老顾客都爱找他
聊天。”黄晨说。

一道乡土菜在黄岩城里风靡了三
十年，这是父子俩不曾预料的。正是顾
客们不减的热情，让黄晨下决心将这
道菜传承下去。

“这家店经营了三十年，以前顾客
以本地人为主，现在有不少外地游客
也找到这里。以前，顾客以堂食为主，
现在许多人选择外带——这道菜分量
挺大，打包带回家不容易浪费，第二天
用鸡汤煮面、泡饭，味道都是极好的。
最早的一批食客，有的比我父亲年龄
还大，现在，他们的儿女、孙辈也来店
里买仙人鸡。外出求学、工作的黄岩
人，回一趟老家少不了来店里点上一
锅……”让黄晨自豪的是，认识他的客
人也越来越多，不少客人路过店门口，
都爱找他闲谈。

“人与人之间的交流，是社区生活
不可或缺的一部分。”他认为，除了仙
人鸡的好味道，父亲和他与客人们建
立起的和谐关系，也是老店生意几十
年如一日兴旺的原因之一。

黄晨遵照父亲定下的原料和配
方，日复一日地烹制着这道特色仙人
鸡。而黄晨的儿子，从小就对厨艺展现
出兴趣和天分，如今正在系统地学习
厨艺，打算将来成为第三代掌勺人，继
续传承这道乡土菜。

三十年来，一家人守着这家老店，
让这道美食得到原汁原味地传承，仙
人鸡也成了许多黄岩人难以忘怀的味
蕾记忆。

一锅仙人鸡
三十年味蕾记忆

王贻正作品

鲍澄华作品

江于冬创作的《龙凤呈祥》。

江于冬
正在创作。

特色仙人鸡

黄晨正在厨房备菜。

市民观赏九社2021迎春展作品。图片均由采访对象提供


