
共建文化示范区 共享文化幸福感

文化先行

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

2022年2月25日 星期五5 周末

本报记者元 萌文/摄
初春时节乍暖还寒，正是徒步登山、舒活筋骨

的好时机。位于椒江区白云街道的白云山，是周边
居民日常锻炼、放松身心的首选之地。

坐落在白云山上的白云阁，俨然成了台州的
城市地标。行走在周边街区，无论昼夜，一抬头就
能望到不远处的白云阁。尤其是在夜晚亮灯后，白
云阁就像是一座安静的灯塔，静静地俯瞰着城区
的车流与灯火。

住在白云山边上已有一段时日，我却未曾登
过这座山。趁着休息日，我先对白云山周边探了个
底，发现上下山的路线、时间也大有讲究。

从星星广场出发，沿解放南路步道向西北行
进，沿途可经过白云山公园、白云飞瀑公园、椒江
云西公园等公园群。这些公园都是依山而建，但各
具特点。

位于白云山北麓的云西公园，东起金三角加
油站，西至轮渡路口，是白云山的主要入口之
一。它以下沉式广场为中心，通过游步道将山体
与公园相连接，大面积的草坪、人工湖、林荫道
向东西两侧延伸，一体两翼的格局如同一只振
翅欲飞的鸟。

白云飞瀑公园以园内的人造瀑布而得名，不
过现在正值枯水期，无法欣赏到飞瀑胜景。但在园
内漫步小憩也是不错的选择，周围环境清幽，如同
置身于天然氧吧。

选择在白云山公园群及周边步道散步、健身
的市民有很多，但我们此行的目的还是到白云山
上去，探访白云阁。

登上白云山的入口与路线可供选择的有很
多，像是云顶佳苑入口、岙里缪入口、星星广场入
口、白云加油站入口等。从不同的地方上山，就像
是打开一只只不同的盲盒，解锁的是沿途不同的
风景与体验。

我们选择从星星广场入口上山，这是最为常
规的一条路线。白云阁的开放时间从上午8点半到
下午4点半，想参观白云阁的市民们记得合理安排
时间，不要白跑一趟。

循着石阶而上，大口呼吸着丛林绿道间的新
鲜空气，感受脚下的坡度逐渐变陡。往下望去，马
路上的行人已经越来越远，逐渐消失在视野中。
白云山不高，走了大概 15分钟，就到达了白云阁
脚下。

白云阁景区以白云阁为龙首，长廊为龙身，连
接着“古城风韵”“沧海云帆”“世纪晨钟”等景点，

如同一条巨龙盘卧在白云山间。
“一钟一鼎一阁，是这里的特色。”偶听得周围

游客所说，于是在心中默默记下。阁自然指的是白
云阁，鼎指的是阁前的四方白云鼎，那么钟又在何
处呢？

几经寻觅后，我们发现原来钟就藏在主阁东
面的云中亭中，它以世纪曙光为题材，铜钟上镌刻
的《白云阁记》，记录着白云阁的建造始末。

在白云阁的景区简介中，我们了解到白云阁
始建于 2007年 1月，于 2011年 1月落成开阁。白云
阁主体建筑高40余米，为仿唐建筑，由台基、阁身、
塔刹三部分组成。

从外观上看，白云阁分为五层，走进内部实则
别有洞天、暗藏玄机，在五个明层的基础上又多了
两个暗层。

步入阁中，一进门正对着的照壁上刻有台州
历史疆域图，背面则是绣制的台州现状山海图，展
现了台州刺绣的精湛技艺。照壁前设有青石板制
的供桌，置有一幅书法长卷。

往下走，来到位于地下室的暗层。此处陈列着
精美的工艺美术展品，包括台州刺绣、玻雕、石雕、
翻簧竹雕等，当地人称之为“一绣三雕”。

往上走，来到一楼与二楼之间的暗层，是台州
文化陈列展示区，以微缩场景生动展现了仙居民
间舞蹈“十八罗汉”与戚继光所创立的著名阵法

“鸳鸯阵”等，另外还陈列着展现台州风土人情的
展板、壁画等。

步上二楼，是名家书画与摄影作品的综合展
区。外设沿廊观景台，放眼望去，椒江主城区的风
光尽收眼底。人在高处，只觉得身心舒展，烦恼和
忧愁一瞬间都已置之度外。

三楼设有模拟古代大户人家的家居装置，雕
梁画栋，古色古香，书房、卧室、屏风、摆设等，无不
再现着当年的江南民风。四楼设有“幻影成像”装
置，集声、光、电为一体，定时展播台州乱弹、温岭
大奏鼓、三门板龙等非遗文化影像。

登上五楼，是环境优雅的观景茶室。游客可在
此驻足休息，品上一杯香茗，在白云阁的最高点欣
赏室外的景观。正如茶室门楣上所题写的一行字

“人在草木之间”，登上白云山的你，自然会感受到
一种别样的轻松适意。

白云山不在高，但自有它独特的灵气。从上山
到下山，再加上游览一圈白云阁，大概只需要一个
多钟头。在快节奏的忙碌生活中，抽上一个上午去
踏春寻阁，不失为一件赏心乐事。

作为家门口的登山好去处，近年来，白云山景
区积极规划建设白云山绿道一期、二期项目，对观
景平台、登山步道、夜景照明等进行升级改造。今
后，登山电梯等便民设施将为市民游览白云山带
来更多便利。

踏春寻阁，漫游白云山

石径 台州现状山海图 白云阁

登上白云山，你自然会感受到一种别样的轻松适意。
本报记者诸葛晨晨文/摄

提笔再出发

近日，记者在天台县平桥镇中心小学见到 70后孙尚君，他在该校担
任美术老师兼职书法老师，现为中国书法家协会会员。

平桥镇中心小学是省级书法实验基地，学校专门在教学楼腾出一层
楼，开设了多间书法大教室用于教学。记者在一间教室里找到了孙尚君，
这里也算是他的“办公室”。案头的毛笔沁满了墨汁，桌上堆叠了各类碑
帖，还有零散的宣纸。当天上午没有课，孙尚君利用休息时间，见缝插针练
上几笔。

孙尚君自幼受学校老师影响喜欢写写画画，后来潜心学习美术，习字
这项爱好一直断断续续，未能坚持。直到2005年，孙尚君调入平桥镇中心
小学，最初负责美术教育，后来加入学校“文溪书法社”，每周跟随书法专
职教师陆修忠练习书法，才重新拿起了毛笔。

功夫不负有心人，孙尚君的书法进步很快，在省、市级书法大赛上收
获丰盈，如入展台州市第二届临帖展、台州市第四届书法大展，摘得浙江
省教师兰亭奖三等奖等。

不过，孙尚君一直视自己为书法初学者，“平日经常临习法帖，但以
前没有老师指点，全靠自己摸索，所以对书法只得其形，不得其法”。他
也重新审视自己，习书不再是调剂生活的业余爱好，而要朝着专业的方
向努力。

功到自然成

2014年开始，孙尚君先后问道于杨雯、张羽翔、范振海等诸位书法名
家，转益多师。

当代书法创作以行草居多，但孙尚君选择专攻隶法，在汉隶经典《礼
器碑》《史晨碑》《曹全碑》《鲜于璜碑》《石门颂》《西狭颂》等碑帖上做了较
长时间的探索。“隶书入门容易，但想要提高很难，需要潜下心来细细揣
摩、深入锤炼。”

在消化多个碑帖后，融合取法，渐有收获，孙尚君开始经历从临到创
的过渡。

采访时，孙尚君翻出往日的临创书作，回忆二次创作过程，眼神、语气自
然流露着对传统文化的虔诚。在孙尚君看来，创作书法的神奇之处是可以对
笔法、结构、章法、墨法等择机置换，创作过程充满了排列组合的无限可能。

“不过，根据当代人的理解进行个性化的创作，首要前提是把字练标准。”
在常年如一日的习书过程中，孙尚君形成了打小稿的书写习惯。平

时，他在网上字典搜索各类字体，遇到心仪的就截图保存，打印出来制成
字帖反复书写，练习的同时，不但能仔细解剖每个字的结构笔法，也练习
了字与字之间的行气章法。每晚，他会“复盘”每天的习作，认真总结每一
个字的得失。他所期待的是，自己终有一天也能创作出灵光乍现的“神来
之笔”。

自然出新，功到自成，不知不觉间，孙尚君的书法作品的面貌不断
衍变。

字字有情性

2019年某日，孙尚君在三州乡老家帮忙做农活，兜里的手机响起了短
信提示音。点开短信，他头脑突然一片空白，还未细想，眼泪夺眶而出——
他收到了作品入围第12届全国书法篆刻展的官方通知。

2019年对于孙尚君来说是至关重要的一年，隶书作品《程俱常山诗》
入选“浙江书法奖·沙孟海奖”第十届书法篆刻展。同年，他又一鼓作气备
战第 12届全国书法篆刻展，凭隶书《子虚赋》（局部）入展，从而一举成为
中国书法家协会会员。

在继承传统的基础上，掺杂个性，自成面目，才能在人才济济的国展
中脱颖而出，这实属不易。孙尚君选择投稿《子虚赋》，并不是一蹴而就的
决定。多年来，他已经开始多次临创、创作这篇汉大赋经典，为查找合适的
替代文字提前做好了功课。

这部由司马相如创作的经典之作气势恢宏、词藻丰富、描写工丽，其
所承载的华夏文明正大气象和民族精神也深深打动了孙尚君。“《子虚赋》
文本内容与大尺幅作品的气势契合，因此，我就确定书写此文本投稿。”

准备工作就绪后，孙尚君提前三个月投入创作。通过长时间的临摹与
思考，以及范振海、汪永江等书法名家的指点，他的作品在整八尺有色宣
纸上书写，借鉴金文的大小疏密有致，字尽量写得敦厚粗壮，试图用鲜于
璜的运笔务求统一，增强书写的节奏感。

多年来，书道途中艰辛历历在目。对于能够成功入围国展，孙尚君
感慨：“我想这既是对自己书学理念的一个检验，同时也是对我的激励
与鞭策。”

如今，他依旧继续研习，细细揣摩古人留下来的汉碑、摩崖石刻、竹木
简墨迹，通过汲取丰富的笔法，提高对汉隶的认知。

近来，孙尚君又专情章草，在刚举行的天台第三届书法小品展上，他
以章草书写了一组寒山诗书作，展示了作者精巧的构思和精致的笔触。

孙尚君在书画领域多年探索，也得到了平桥镇中心小学的认可，他从
美术教师到兼任书法教师，开始更多地投身于书法的传承与传播，希望让
更多人加入到书法学习中来。

在三尺讲台上，他发挥特长，为学生营造浓重的书法学习氛围；在天
台县书协、学校组织的书法交流活动中，他会向书友同仁无私分享学习心
得。“书法由爱好到成为我的工作内容，一路我都在努力”。

孙尚君：
书海无涯，我愿为舟

本报记者陈洪晨

食材一股脑铺进瓦罐，倒入山泉水，以荷叶封
口、黄泥封罐，埋进柴火灰里煨制五个小时以上，挖
出瓦罐，敲开黄泥，才能品尝到醇香的鸭汤和鲜嫩
的鸭肉——这道制作过程富有“仪式感”的菜品，名
为灰煻煨鸭，入选了路桥区“百县千碗”获奖菜品。

一

春节前，路桥人胡乾星在老家后院，支起自制
的土灶煨制了老鸭，还原了这道童年记忆中的滋
补美味。这是他时隔二十多年再次品尝灰煻煨鸭，
也是从小生活在城市的女儿第一次尝鲜。

虽是一时兴起的“复古”之举，为了这次难得
的烹饪体验能够顺利，他做了不少准备——除了
采买荷塘老鸭以及黄花菜、老姜片等，还提前从农

贸市场淘来瓦罐，向邻居借来闲置的大铁锅作为
盛热灰的容器，自制了煨制用的土灶，到后山挖了
一些黄泥，并采集了山泉水备用，没有荷叶，便以
粽叶代替。

因为担心柴火灰温下降，无法煨熟瓦罐里的
老鸭，胡乾星和女儿一直守在一旁，不时往大铁锅
里添加热灰，“就像小时候我父亲那样”。

六七个小时后，用小锤子慢慢敲开黄泥盖封
时，女儿已兴奋得手舞足蹈。开坛倒出时，鸭汤热
气腾腾，香气四溢，鸭肉软嫩酥烂，散发着诱人的
光泽。父女俩亲自用柴灰慢慢煨制的鸭汤仿佛格
外香甜。

“老鸭煲、老鸭炖汤等并不罕见，灰煻煨鸭
的特别之处就在于采用柴火灰或炭火灰、草木
灰煨制，鸭肉吃起来有一股特别的烟火气。”胡
乾星说。

这种煨制方法又叫“烬煨”，即用带火的灰（如
柴灶里柴梗焚烧后留下的余烬）把生的食物烧熟。
烬煨有两种方式，一种是直接将生的食物放进柴
灰，“比如煨红薯、煨鸡蛋，我们小时候经常吃”；另
一种是把原料放入瓦罐等器皿，注水以后，埋进柴
灰将其烧熟。

农家采用烬煨，是为了不浪费柴梗等燃料的
最后一点余热。可以说，这是物质匮乏的艰苦岁月
里，劳动人民勤劳节俭和聪明智慧的缩影。

随着家家户户的柴火灶被燃气灶取代，要耗
费大半天制作的灰煻煨鸭逐渐被冷落。这道传统
美食一度濒临失传，直到近年才重新进入人们的
视野。

二

路桥当地人说，灰煻煨鸭是清朝时横街一吴

姓书生给病中的妻子炖鸭子补身体时，偶然发明
出的做法。后来，在路桥的乡村，人们在秋收或农
忙之后，家家户户都会煨个鸭子进补、强身健体。
还有一种说法是中秋佳节，嫁出去的女儿要送鸭
子给父母感谢养育之恩，父母又用灰煻煨鸭的方
式煲汤，供女婿回门享用。

经过百余年的传承，农家煨鸭的做法不断
改良。

“在传统做法里，农户们选用本地野放土鸭，
搭配黄花菜干、香菇、生姜和葱结，条件好一点的
人家会加少量筒骨或猪脚、猪肚等，调料只用简单
的黄酒、盐和少许白糖，煨好的鸭汤原汁原味。现
在，有的餐厅会加入虫草、鹿茸、枸杞、党参等中药
材，滋补功效更佳。”路桥区餐饮协会秘书长陈东
城介绍。

要做好这道菜，他认为有两个关键点。第一，
老鸭清洗干净整只入罐，无需焯水，“这样煨制的
鸭汤汁更清亮”；其次是保持恒温慢煨，烹饪温度
不宜过高，“否则鸭肉会失去软嫩感”。

陈东城介绍，如今，路桥许多地方都能品尝到
灰煻煨鸭。在当地农村的家宴、婚丧宴席上，老一
辈的乡厨们经常做这道菜；少数农家乐也沿用了
柴火灰或炭火灰煨制的方法，食客们能品尝地道
的农家味。

部分酒店和餐厅为避免明火带来安全隐患，
对做法进行了改良——铺好细石头或粗盐，把瓦
罐埋进细石头或粗盐里，使用电炉加热，模仿农家
土灶的形式恒温煨制。“这种现代化的做法，能让
更多人品尝到这道美味。”

“我们本地还有商家对灰煻煨鸭进行了量化
生产，创立了品牌，在上海、杭州等地开起了专卖
店。未来，这道来自台州民间的传统美食会走得更
远。”陈东城说。

灰煻煨鸭：传统滋味 柴灰慢煨

灰煻煨鸭（资料图片）

孙尚君正在临习书法。


