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文旅惠民 共建共享

诗与远方的邂逅诗与远方的邂逅

●台州市图书馆

》》台州市民讲堂

春暖花开
旅行人像影像拍摄综合技巧

【主讲】张伟超（佳能讲师）
【时间】4月11日（周日）14：00
【地点】台州市图书馆二楼报告厅

》》云水展窗

“峥嵘岁月 百年荣光”毛泽东诗词展
【时间】4月1日-5月2日
【地点】台州市图书馆中庭

等一朵花开——小林读书漫画展
【时间】4月2日-4月14日
【地点】台州市图书馆一楼大厅

》》真人图书馆

通货膨胀下的财富保值增值

通货膨胀是指货币发行量大于商品流通实际需求的
货币数量，从而引发的货币贬值。这是 20世纪人类面临
的一个新的财富杀手，毁灭财富于无形之中。在财富大变
局下，如何深刻理解财富逻辑、把握资产潮汐、规避风险，
让财富保值、增值，一直困惑着许多人。

本期真人图书馆主讲郭里明为资深金融人士，他将
讲述怎样规避因通货膨胀带来的收入缩水，打好“财富保
卫战”。

借阅时间：4月10日（周六）18：30-20：00
借阅地点：台州市图书馆一楼读者沙龙室
预约人数：25位（先报先约，约满为止）
预约方式：
微信服务号“台州市图书馆”-“我的”-“活动报名”
预约期限：即日起至4月10日

●台州市文化馆

春和景明——2021年九社成员
迎春作品展

【时间】3月18日-4月18日
【地点】台州市文化馆诸子艺术空间
【主办单位】台州市文化馆、黄岩政协书画院
【承办单位】九社、松溪美术馆

“大美台州·影像古城”
台州市群文摄影系列活动

【时间】4月
【地点】临海文化馆
【主办单位】台州市文化和广电旅游体育局
【承办单位】临海市文化和广电旅游体育局、台州市

文化馆、台州市摄影家协会

●台州市博物馆

》》小玩童

树洞里的小松鼠——欢乐亲子时光
【时间】4月10日（周六）9：30-11：00
【地点】台州市博物馆二楼教室
【参加人数】15户
【年龄要求】4-6周岁亲子
【负责老师】黄雅萍
【活动简介】有一个藏秘密的树洞，孩子可以对着树

洞说悄悄话，树洞里面有只精灵的小松鼠会帮你保守秘
密。它在哪里呢？我们去博物馆找找吧。

不织布纸巾盒——手工DIY
【时间】4月10日（周六）14：30-16：00
【地点】台州市博物馆三楼大工匠教室
【参加人数】15人
【年龄要求】7-12周岁
【负责老师】黄雅萍
【活动简介】生活需要一点甜，处处充满小惊喜。我们

餐桌上的纸巾是不是住在简简单单的盒子里？它们太孤
单了，来博物馆DIY一份不一样的纸巾盒吧。盒子上的艺
术元素，也能在博物馆展厅里找到哦。

“魔”力四射的台博君
【时间】4月11日（周日）14：00-15：30
【地点】台州市博物馆三楼大工匠教室
【参加人数】15人
【年龄要求】5-7周岁
【负责老师】斑马魔方俱乐部
【活动简介】魔方作为一种有趣的益智玩具，能使幼

儿在愉快的情绪中，集中注意力进行观察思考，训练手眼
协调能力，提高记忆力，培养幼儿良好的思维品质。当台
博君遇上百变的枫叶魔方，会有怎样的魔力呢？

》》大工匠

台州刺绣
【时间】4月11日（周日） 9：30-11：00
【地点】台州市博物馆三楼大工匠教室
【参加人数】15人
【年龄要求】12周岁以上
【负责老师】刺绣志愿者教员
【活动简介】台州刺绣与中国刺绣同源，吸收融合了

西方抽纱工艺，又称海门雕绣。其绣品不但立体感强，且
镂空部分更是玲珑剔透、独具风格。本周日，由刺绣文化
志愿者来分享她们所学，一起感受台州刺绣的魅力。

一周听听看看

本报见习记者卢珍珍文/摄

一

如果说，鼓浪屿是文艺的，普陀是虔
诚的，那玉环的鸡山岛，就像是被珍藏起
来的独家私享，质朴又真实。乍暖还寒
时，我们见过了诸多春天花事，也终于等
来了海岛的春天。

车子行至栈台码头，花 6元钱，就能
购得去鸡山岛的船票。船体一浮一沉，当
突突的马达声消停时，鸡山也就到了。踏
出船舱的那一刻，海味夹杂着鲜味迎面
而来，这是海岛专属的味道。

这座美丽的岛屿，因形如一只公鸡，
屹立在东海前哨，才有了它的名字——
鸡山岛。

大海是一道天然的屏障，涛声是最
自然的安魂曲，踏上鸡山岛的那一刻，我
们仿佛进入另一个世界。这个世界的人
的命运，一半握在自己手上，另一半交给
了大海。

码头是整个鸡山岛最有人气的地方。

背靠着龙王庙，坐在石板上排成一
排的老人，相互交流着昨天岛上发生的
大事小事。捕捞回来，渔船靠岸，渔人熟
练地将缆绳绕圈打结。被海风吹至脸颊
黝黑发红的岛上女人们，正忙着晾晒切
成段的带鱼、剥皮鱼。鸡山岛的独特，就
是由渔民最日常的点滴构成的。

海岛平地少，岛上居民的房子依山
而建，层层叠叠，犹如一个大型的迷宫，
看似凌乱却自有章法。拾级而上，走上每
一条小道，弯弯拐拐处总有岔路和惊喜。
抬头去看，石屋和石屋之间，搭起一张
网，就成了天然晒场。岛上石屋的墙体，
刷有当地民俗特色的墙画，村民也会拣
海螺、贝壳这些当成装饰品。

鸡山岛并不大，岛上居民常开玩笑，
谁家里发生点小事，第二天整个岛都知
道了。

码头有电动面包车可以拼车乘坐，
每人 5元钱，随意到岛上任何一个角落。
开车的师傅，是这个岛上的活地图，他知
道，岛上的火山村有最原始的石屋群，风
情沙滩的潮涨潮落是几点。一时间你可
能没法下水在礁石间捡贝、螺，不用着

急，毕竟，这里到处都是自然风光，去看
看岛上的礁洞、岩石，也能咂摸出其中的
奇特秀美。

我的海岛之旅终点站，留给了鸡山
岛的最高峰，鸡公山顶。山顶处，有一个
仍在使用的鸡公山灯塔。

说是岛上最高峰，但山路并不难
走。春日，是这个海岛复苏的季节，山路
两旁的野花，早已放肆开放。山顶风大，
风中摇曳的紫色小花，给这座小岛增添
了几分风情。灯塔全身被刷成白色，周
边有游人可以活动的栈道。站在灯塔
处，能俯瞰鸡山岛的全貌，又能瞭望东
海的美景。

到了晚上，当整个岛都入睡的时候，
只有灯塔，仍为海上的渔民指引着方向，
灯光一忽一闪，仿佛在说：“你好！你好！”

二

相比网红岛屿，鸡山岛就像一个青
涩少年，它质朴纯真，却也准备好了拥抱
游客的到来。

岛上的草坪公园里，白色的露营帐
篷已经搭好。天气一热，露营的季节也就
到了。帐篷露营既能全方位享受自然风
景，又有较好的住宿体验，是时下较为流
行的度假方式之一。最重要的是，露营帐
篷旁就停着两辆房车，一辆方便游客洗
漱、一辆就是流动的酒吧。到 4月中旬，
帐篷露营将对外营业。草坪集市、草坪电
影、草坪烧烤这些户外项目，都能实现。
你也可以入住岛上建在礁石上的轻奢民
宿，房间面对着大海，海浪是你入睡的催
眠曲。

在鸡山岛，实现海鲜自由，是必须的。
比鸡山先出名的，其实是鸡山的海鲜。

这是大海的馈赠。不同季节，岛上居
民总能享受到不同的鲜味。在鸡山吃海
鲜，主要集中在码头一带，比如较为有名
的跨海酒店。虾、蟹、鱼，还有那些你都叫
不上名字的海鲜，这里总能遇见。最常见
的蛤蜊，和萝卜丝一起下水，也能鲜你一
嘴，那汤头可是难得的甜美。

很多来过鸡山的回头客，都是冲着
这里的鱼干来的。海里打捞上来的海鲜
从渔船上下来之后，直接拖至工厂洗净，
腌制，再放到码头上自然风干。虾肉干、
虾米、墨鱼干、鱼鲞等，一入口，总能尝出
鸡山鱼干不同的鲜味。海岛女人是见过

大风大浪的，卖鱼干吆喝起来，也很爽
朗：“清蒸也好，放在菜上提鲜也好，下面
条也很好，都行，你试试看，很好吃。”

暮色降临，当最后一班离岛船只的
马达声响起，码头上的叫卖声、脚步声慢
慢消失，鸡山岛终于又安静了。夜间，鸡
山岛又恢复到它最初的模样，一个地道
的小渔村。

玉环鸡山：海岛日记

本报记者陈 婧

“一条鱼，顶桌菜。”在台州人的心
里，大黄鱼享有极高的地位，无论是“头
碗菜”“压席菜”，甚至一桌佳肴，都不如
一条大黄鱼有分量。如果说主人的热情
在一壶好酒里，那么客人的分量就在这
条黄鱼上，“无黄鱼，不成宴”。

一

大陈野生黄鱼，历史悠久、品质优
良，在市场上一直享有盛名。但由于种种
原因，如今，野生黄鱼已非常稀少。为了
满足食客们的消费需求，大陈岛引进高
科技养殖技术，在大陈海域利用深水网
箱养殖黄鱼。

大陈海域水质佳、盐度高、鲜活饵料
丰富，养殖环境符合大黄鱼生长的自然
原生态条件。该地出产的养殖黄鱼肉质
坚实、富有弹性、口感鲜美，保持了野生
黄鱼的特性。如今，大陈岛已发展成为浙
江省最大的大黄鱼养殖基地。

“野生的黄鱼又甜又鲜，价钱卖得很
高，对普通食客来说可遇而不可求。现在
市面上看到的，多数是养殖的黄鱼。大陈
的养殖黄鱼与野生黄鱼相比，除了形态
上有些许差异，其实各方面都差不多。”
台州远洲凤凰山庄行政总厨金宝林说，
好的黄鱼身形修长，尾鳍、背鳍、腹鳍一
定是很长很发达的，肉质很紧致，烧制后
的口感更加富有弹性。

他介绍，大陈黄鱼的烧法有几十种，
本地人最常用的烹饪手法为清蒸和家
烧，不需要过多的调味，就能在最大程度
上还原黄鱼本身的鲜美。除此之外，大大
小小的椒江饭店，也都有自己拿手的做

法，红烧、家烧、炖羹、爆盐蒸、雪菜蒸等，
都是各家的镇店招牌。

二

金宝林擅长的这道松子糖醋黄鱼，在
大陈黄鱼的多种烹制手法中堪称经典，入
选了“百县千碗·鲜在台州”16道海味。

做好一道松子糖醋黄鱼，首先在于
选材，“选用一斤五六两左右的黄鱼，最
为适宜”。

黄鱼的前期处理也是关键。先将黄
鱼去鳞；黄鱼不能破肚子，手法熟练的厨
师，用一根筷子从鱼的腮部插进去，就可
以直接去除内脏；随后去鳃，将鱼头部的
两块皮撕掉——这两块皮腥味较大，不
去除会影响整体味道。用清水将鱼冲洗
干净后，将鱼身改刀，行业术语称为“一
字刀”，“一字花纹从鱼身上切入，切开后
的黄鱼的鱼肉便会像瓦片一样张开”。

“这样处理，是为了之后在炸的过程
中，让整个鱼身充分受热，成熟度更加均
匀，最后鱼肉也可以和糖醋汁更加融
合。”金宝林介绍道。

处理好的黄鱼，抹上姜、葱、蒜、盐、
胡椒粉调成的汁腌制 15到 20分钟。“腌
黄鱼的时间要掌握好，腌汁的味道要适
中。腌制后的黄鱼，拍上生粉等待油炸。”

炸鱼是另一个关键步骤，先后入锅
两次才能将鱼炸得外酥里嫩。“第一次下
锅的目的是断生定型，将油温保持在五
六成，控制在 150至 180摄氏度左右，手
提鱼尾，先下鱼头稍炸，再慢慢将鱼身滑
入油中，保持 5到 6分钟，直至鱼表面金
黄。在油锅温度回升的时间，将鱼捞起放
置油锅上，让鱼在出锅后等待的时间里
依然能够保持温度。等锅内油温升至七

成，二次入锅，淋油20到30秒，酥脆的炸
黄鱼便可出锅了。”

另起锅加入水、米醋、白糖、盐、老抽
调汤汁，“些许盐是亮点，可以调剂口感，
突出糖醋底味，使口感更有层次。”

松子黄鱼做得好坏，行业里有一个
比较有意思的评判标准，叫作“头张尾巴
翘，浇汁吱吱叫”，讲的是黄鱼炸得酥脆
的时候，鱼的嘴巴会张开，然后两边的肉
也会自然地张开，同时尾部翘得很高。

金宝林告诉记者，一份优秀的糖醋
鱼最后炸溜和糖醋汁的配合应该是恰到
好处的。“炸黄鱼一出锅，糖醋汁就要立
马跟上，将调配好的糖醋汁直接淋上鱼
肉，撒上松子、豌豆仁后，听到‘劈劈啪
啪’的响声后，即可上桌，食客两分钟内
食用最佳。”

用筷子夹起一块，鱼肉呈蒜瓣状，色
泽金黄，外酥里嫩，味道非常香醇细腻。
再蘸一点糖醋酱汁，丝滑、绵密的鱼肉融
化在口舌间。回味间，既有大海的鲜甜肥
美，又有家烧小菜的酸甜可口。

三

金宝林掌厨的 25年间，做过多少份
“松子糖醋黄鱼”，多得他自己也记不清

了。这道菜，对他来说，不仅是硬菜中的
经典，更是自己对厨艺生涯特殊的情愫。

早在金宝林学艺期间，师傅教授的
“松子糖醋鱼”便是其中厨技考试项目
之一。一份完整的“松子糖醋鱼”讲究
色香味俱全，从炸的色泽、糖醋汁的稀
稠程度到最后整体的摆盘，都是非常
讲究的。

“如果炸的时候稍不注意，鱼身边缘
就会显得深色些，口感略硬。油温不控制
好，鱼太生了或者太老了，这道菜就失去
了灵魂。还有最后淋汁的时候，糖醋汁稀
了会显得汤水太多，稠了看起来又腻了。
所以，一切都要保持得恰到好处，精准做
出的‘松子糖醋黄鱼’才是上等佳肴。”回
忆起学艺的点滴，金宝林感叹道，做厨师
这么多年，其实最大的愿望，就是把前辈
们积累沉淀下来的经典菜系继续传承和
发扬出去。

“黄鱼含有丰富的蛋白质、微量元
素和维生素，微量元素硒能清除人体代
谢产生的自由基，能延缓衰老，并对各
种癌症有防治功效。不过现在的食客讲
究健康饮食，认为炸过的食物会影响身
体健康，所以这道菜点的人越来越少
了。”金宝林笑着说，来点这道菜的都是
懂行的人。

松子糖醋松子糖醋黄鱼，一箸东海一箸家乡

松子糖醋黄鱼

金宝林在厨房里忙碌。图片由采访对象提供

海岛犹如一个大型迷宫，拐角处总
会遇见风景。

当整个岛都入睡的时候，只有鸡公
山灯塔，仍为海上的渔民指引着方向。

鸡山的夜暗下来，码头的鱼灯便会
亮起，照亮晚归的渔人。

渔船停泊在鸡山岛。


