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一周听听看看

●台州市图书馆

》》云水展窗

人与书的契约——周伟玲个人藏书票展
【时间】4月23日-5月22日
【地点】台州市图书馆一楼大厅

》》5月主题图书推荐

陪你哭，陪你笑，陪你温馨与美好
裴斯泰洛齐曾说：“没有母亲而只有父亲的帮助，

家庭生活在儿童身上起的鼓舞作用将会大打折扣。”
母亲在家庭教育中扮演着非常重要的角色，在日

常生活中，在每一件小事上如何引导孩子，如何处理
和孩子的关系，几乎每一种细节都蕴含着某种教育机
缘——它使孩子的世界与未来全然不同。

本期主题图书推荐为家庭教育类书籍，欢迎读者
借阅品读。

【地点】二楼普通文献借阅室（一）

》》台州市民书友会

阅读书目：《妻妾成群》
【时间】5月22日（周六）14：30
【主持人】张亚妮
【地点】台州市图书馆一楼读者沙龙室

》》真人图书馆

李俏俏：远离烟草，健康人生
【简介】吸烟燃烧的是香烟，消耗的是生命，危害

人们的身体健康。本期真人图书李俏俏女士是台州市
立医院医生，擅长慢性肺部疾病诊治及戒烟的干预和
治疗。她将用专业知识和大家聊聊烟草的危害以及戒
烟的干预和治疗。

【时间】5月22日（周六）18：30-20：00
【地点】台州市图书馆一楼读者沙龙室
【预约人数】15人（先报先约，约满为止）
报名请至微信服务号“台州市图书馆”-“我的”-

“活动报名”

●台州市文化馆

“笔墨清华”浙江省群文中国画作品展
【时间】4月28日-5月23日
【主办单位】浙江省文化馆
【承办单位】台州市文化馆
【地点】黄岩文化馆

●台州市博物馆

》》小玩童

欢乐动物园——3D手工折纸
【时间】5月22日（周六）9：30-11：00
【地点】台州市博物馆三楼大工匠教室
【参加对象】15名9-15周岁学员
【负责老师】黄雅萍
【活动简介】折纸是一项有益儿童身心成长、开发

智力和思维的活动。让我们结合折纸艺术，把博物馆
里的“小动物”带回家吧。

》》大工匠

台州记忆——黄岩翻簧竹雕
【时间】5月22日（周六）14：30-16：00
【地点】台州市博物馆三楼教室
【参加对象】15名12周岁以上学员
【负责老师】王梦露
【活动简介】翻簧竹雕因雕刻在毛竹内壁的簧面

上而得名。黄岩翻簧竹雕是国家级非物质文化遗产，
与青田石雕、东阳黄杨木雕并称为“浙江三大雕”。快
来台州市博物馆，体验翻簧竹雕的魅力吧。

》》配展

虫虫的花衣
【时间】5月23日（周日）9：30-11：00
【地点】台州市博物馆三楼教室
【参加对象】15名7-12周岁学员
【负责老师】方琳萍
【活动简介】目前，地球上被确认的昆虫已超过100

万种。它们适应能力极强，几乎到处都有它们的踪影。通
过活动，可以让青少年领略昆虫的多样与神奇，懂得保
护生态环境的道理，共创人与自然的和谐生活。

》》小玩童

乘风破浪
【时间】5月23日（周日）14：00-15：30
【地点】台州市博物馆三楼大工匠教室
【参加对象】15名6周岁以上学员
【负责老师】蕃茄田艺术
【活动简介】台州传统渔业以近海捕捞为主，捕鱼

自然离不开渔船，造船是渔民的头等大事。这个周日，
来台州市博物馆“造船”，一起乘风破浪吧！

●台州书画院

“鸟歌花舞”金烨国画展
【时间】5月18日-5月25日

台州市教育系统书画展
【时间】5月28日-6月7日

本报记者陈洪晨

4月27日，浙江省首届乡村美食大会
技艺比赛在金华古子城举行。经过现场
比拼、专家评审和网络投票，台州多项美
食斩获殊荣。其中，沙埠芋头获农家菜肴
金奖，沙埠豆腐干获农家菜肴优质奖。

芋头和豆腐干是极为平常的乡间土
货，各地乡村都能买到、吃到。来自黄岩
西南部一个小小乡镇——沙埠的芋头和
豆腐干，是如何突破重围，登上省级舞台
并斩获殊荣的呢？

这背后，与当地一群几十年如一日
沿用古法制作美食的餐饮从业者的努力
密不可分。沙埠镇龙凤酒店总经理、主厨
屠建敏就是其中之一。他多次带着自己
烹制的芋头和豆腐干外出参赛，逐渐为
家乡的美食打响了知名度。

品质

沙埠的芋头和豆腐干为何广受好
评？屠建敏谦虚地表示，自己的烹饪技术
不敢居功，家乡农产品本身的优良品质，
起了决定性作用。

以芋头为例，他介绍：“我们这里有句
老话，‘沙埠、沙埠，水打地下过’。这说明
沙埠的气候和环境，特别适合芋头生长。”

沙埠镇沙土遍布，土质疏松细
软，加上山区林木茂盛，空气湿
润，水分充足，出产的芋头口感
细软、黏嫩爽口。

而沙埠人种芋头、吃芋头由来已久，
当地还流传着独特的饮食文化。

屠建敏记得，从小就常吃父母烧的
芋头，最难忘的莫过于春节吃的锅二羹
（又称糊二羹）。

锅二羹以沙埠当地特产的芋头、豆
腐、萝卜以及猪脚或排骨为主要食材，辅
以料酒、酱油、食盐等，放入锅灶中混煮。

“这是一道大菜，平常很少做，只有
春节才烧。一般正月初一开始准备食材，
晚上放进锅灶炖煮，再用余热焖制一
晚。到了正月初二早晨，全家老小
就可以一起享用了。因为食材
丰富，这道菜往往一烧一大
锅，能连续吃上好几天，有些
人家足足吃到正月十五。我
们本地的芋头、萝卜，越炖越
入味，久煮也好吃。”

在他看来，包罗百味的锅
二羹，煮的是满满当当的年味，
吃的是合家团圆的氛围。

成年后，屠建敏也曾四处遍尝
美食，他觉得，“沙埠的芋头比起外面的，
确实好吃多了”。

如今，慕名前来沙埠吃芋头的客人
不少。屠建敏介绍，龙凤酒店主要有铁
板、家烧（金汤）、砂锅几种做法，春节前
后也有本地人来预订锅二羹。

“铁板、家烧（金汤）芋头一
般选用芋子，砂锅和锅二羹

则用‘芋头娘’（母芋）。”
他介绍，沙埠的芋子个
头均匀圆润，烧熟后吃
起来柔滑粉嫩，香气
扑鼻，像烤熟的板栗；
而母芋个头比较大，
吃起来非但不老，口感

反而很绵密。
在浙江省首届乡村美

食大会技艺比赛上获金奖的，
是屠建敏烹制的家烧（金汤）芋子。

他介绍：“首先要挑选乒乓球大小的
沙埠芋子，将鸡爪和腌制过的猪骨头过油
爆香淋老酒，芋头入锅，然后加入鸡汁浓
汤，烧开后放调料，倒入高压锅压制五六
分钟，再倒回到锅里收汤汁。这样简单的
家烧，做出来的芋头就很好吃。”

推广

屠建敏是80后，土生土长的沙埠人，
17岁到黄岩城区的饭店帮厨、学艺，后来
在天津开饭店十年，主营台州大陈岛海
鲜。2015年，他回沙埠创办了龙凤酒店，

此后一直致力于推广家乡美食。
“我们沙埠的农特产，那可太多了。”

他滔滔不绝地介绍道，“除了芋头，沙埠
的菜头（萝卜）个头大，清甜脆嫩，别的地
方大多秋冬两季出产萝卜，沙埠萝卜一
年四季盛产不衰；沙埠的豆腐干色泽酱
黄，气味醇香，质地柔韧，据说明清时期
就有老字号豆腐干作坊，传承至今仍有
四五家专门做豆腐的老作坊；沙埠糕也
远近闻名，采用上等粳米，打磨蒸熟后手
工制作，看上去像白玉晶莹剔透，吃起来
像汤圆爽滑不黏……”

每到初冬，沙埠街南面的芋头市场
总是人头攒动，一箱箱品质优良的芋头
从这里运往杭州、上海、南京乃至全国各
地；每逢农历一、六集市日，沙埠副食品
市场一带凌晨三四点就热闹起来，黄岩
城区、路桥、温岭等地的农产品经营户、
餐饮从业者赶来采购沙埠的芋头、萝卜、
笋干等等；亲朋好友到沙埠做客，临别
时，主人少不了塞一大包沙埠豆腐干作
为馈赠礼物……

自从回到家乡，屠建敏就和本地许
多农户、餐饮从业者一道，为家乡的农产
品卖力“吆喝”。而他的推广方式，就是凭
借娴熟的烹饪技艺，带着乡土菜肴外出
参赛。

2019年12月22日，屠建敏来到台州
学院椒江校区参加“百县千碗·鲜在台
州”美食大比拼。

现场制作完成“沙埠芋头”以后，他抬
眼望望其他制作工位，各地的主厨都准备
了色香味俱全的大菜、硬菜，当时他心想：

“人家做得这么好，我大概没戏了……”
朴素的圆盘里，金黄色的汤汁包裹

着一个个圆溜溜如乒乓球的芋子——这
盘摆在一众珍馐美味中毫不起眼的农家
土菜，最后凭借独特的口感和味道成功
入选“百县千碗·鲜在台州”16道“山珍”。

这次经历，给了屠建敏把家乡美食
推向更广阔市场的信心。

4月26日，前往金华参加浙江省首届
乡村美食大会技艺比赛之前，他在微信
朋友圈写道：“带着重托、信心和喜悦出
发了，带着家乡的土特产到省级舞台上
表演去……”

比起斩获奖项，这一次，现场嘉宾和
游客的热情更加出乎他的意料。

“那天在现场，豆腐干卖‘疯’了。我
们带了大量半成品，加热、卤制都来不
及，每次一出锅就被抢购一空。原本预备
了一整天的量，半天就卖完了。”屠建敏
回忆，“虽然是随处可见的传统小吃，但
我们的豆腐干有韧性、有嚼劲，每一口都
散发着黄豆的原香，顾客反响特别好，都
说吃了还想吃。”

“在这个时代，人们对地道的乡村美
食还是有向往、有追求的。”从区到市再
到全省，屠建敏坚信，沙埠美食未来还有
更大的舞台。

乡间土货，如何登上美食大舞台

本报记者陈洪晨文/摄
来到一座陌生的城市，逛一逛古镇

古街，尝一尝本地美食，是快速了解当地
历史人文、融入百姓人间烟火的方式之
一。若来椒江旅游，海门老街是不可错过
的打卡地。

一

海门老街是一条南北走向的传统商
业街，南接中山东路，北至江滨路。原街全
长470米，如今留有225米，宽约6至8米。

从南端题有“海门老街”四字的牌坊
入内，踩着石板一路向北，直至北端上书

“海门关”三个大字的牌楼，沿途便是古
街全貌。

海门老街不长，却值得游客至少逛
上两遍——第一遍，保持抬头 45度的仰
望视角，细细观察沿途古建筑的外观风
貌；第二遍，平视街两边的旧址、商铺以
及雕栏花窗。只有这样，才不会错过老街
丰富有趣的细节。

初来老街的人，会惊讶地发现，南北
建筑风格大不相同——北端多为欧式建
筑，而南端建筑多为中国传统风格。

说起来，这是历史的安排。
椒江旧称海门，原是货物进出的大

门和文化交流的港湾。海门老街的北端，
就是海门港口的道头。

旧时，许多老海门人到上海谋生，致
富后重回海门，按旧上海的模式建起了
具有欧式风格的建筑。像李文元百货号、
泰山银楼百货等洋楼，就是商人们模仿
上海的石库门建筑所造的，基本都在靠
近北端港口的位置。而南端多为本地人
居住的四合院民居或开设的沿街店铺，
现存建筑多为清末民初所建。

漫步老街，既可以见到巴洛克式的
洋房，又能看到拥有马头墙的江南建筑
以及像杨府庙这样传统的宗教建筑。它
们风格迥异又相得益彰，共存了百年。

如今，老街两旁的商铺，主要售卖古
玩、字画、茶器等。不像别的城市一些商
业氛围浓厚的老街，这里的老板大多慵
懒，不主动招徕客人，因此整条老街显得
寂静祥和。

游客若是爱好古玩字画，可与老板
攀谈一二，淘一淘好货；若对古玩无甚研

究，只想挑几件称心的旅游纪念
品，也有5元、10元就能带走的
精致小茶盏或首饰、工艺品。

触摸完老街的历史建
筑，若嫌不够，老街北端就
是椒江区博物馆，不妨入
内参观，了解这座城市的

“前世今生”。

二

游客若是走马观花、
匆匆打卡，这条225米长的
老街，不消片刻便逛完了。
许多人不知道，老街上的
每一座建筑、每一处石碑，
能留存今日之风貌，皆为
不易。

2001 年春，椒江区政
府对老街进行保护性开
发，请来上海同济大学常
青教授，带着二三十名博
士生、硕士生进驻老街，开
出了“修旧如旧”的处方。

与大多数推倒重建后利用切割机的
高温对木板烘烤进行“做旧”的古镇古街
不同，海门老街的每一根木料、每一件装
饰物都被拆下清洗，再依据事先拍下的
图片资料原样装上。每一根“牛腿”，每一
块“牌坊”构件，都回到了它们原本所在
的位置。

经过长达四年的修复，白墙灰瓦、朱
赤雕栏的老街才重现在我们眼前。

此后，始建于 1175 年的“同康酱酒
坊”重新开张；台大关、杨府庙、戏台、东
新街、新堂弄、去思路等具有历史价值的
建筑物、街弄都刻立了石碑；“海门关”牌
楼被修复重立；维修人员还按照图纸，在
原址上重建了旧时为地方政要迎来送往
的“接官亭”……至此，海门老街变得更
完整，也更鲜活。

知晓了这段往事，想必游人更愿意放
慢脚步，用双脚丈量百年老街的风雨沧
桑，用双目感受保护与再生的人文情怀。

三

逛完老街，尝尝地道的美食是必不
可少的。

老街南端，位于“海门老街”牌坊的
左侧，有家名为“第一楼”的饭店，是不少
外地游客的选择，也是本地人聚餐、接待

亲朋的去处。每到中午和晚上的饭点，
“第一楼”里总是人声鼎沸，觥筹交错之
声不绝于耳。周末和节假日，时常需要排
队等着“翻桌”。

无论是蛏子、沙蒜、海瓜子、七星鳗、
塔鱼等声名远扬的台州小海鲜，还是炊
圆、扁食、麦饼、红糖麻糍等本地特色小
吃，在“第一楼”都能“一站式”吃齐。烧鹅
和东坡肉也是一绝，几乎每桌必点。

店里有一道“红霞片片白云边”（青蟹
熬豆腐），入选了“百县千碗·海味椒江”美
食名录。这道菜以本地膏蟹和嫩豆腐为主
要食材，出锅以大红的蟹壳覆盖碗面，摆
放在豆腐羹上。尝上几口，蟹肉肥满，膏质
稠密，豆腐香滑可口，可谓色香味俱全。若
是金秋时节来，一定要尝尝这道特色菜。

当然，游客如果时间充裕，不拘泥于
“一站式”吃齐的便捷，在老街附近走走逛
逛，自行探寻街巷美食，更是妙趣横生。

椒江特色小吃众多，尤其是海门老
街附近，无论是姜汁炖蛋、泡虾、油圆还
是姜汤面、面结、蛋饼，仿佛随处都能看
到“二十年老店”之类的招牌。更有甚者，
一家不起眼的糊（一种甜品）店，一位平
平无奇的老奶奶，可能已经低调地经营
了40多年。

愿你在老街的拐角，偶遇让你记住
这座城市的美食。

海门老街：触摸百年历史

沙埠豆腐干在浙江省首届乡村美食大会上热卖。图片由采访对象提供

屠建敏参加“百县千碗·鲜在台州”
美食大比拼。
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