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乌伤有味

▢ 全媒体记者 傅柏琳 文/摄

本报讯 近日，位于后宅街
道李祖村的“左琴右书·二十四
间”书院正式开业。

“左琴右书·二十四间”书院
坐落于李祖村中心，为徽派二层
庭院式建筑，占地面积达630平
方米，内部设计以暖黄色调为
主。图书整齐有序地摆放于书架
之上，涵盖文学、历史、艺术、科
技等多个领域，满足不同年龄
层、不同兴趣爱好读者的阅读
需求。书院还巧妙设置了文创
区和休闲区，为周边村民和游
客提供了一个阅读交流、拍照
打卡的场所。

眼下，后宅街道正以“大李
祖”共富联盟建设为引擎，推动
文化软实力提升，为乡村振兴
注入不竭动力。“我们将深入挖
掘文物古建筑的历史价值和文
化内涵，结合当下流行的研学

热潮，创新文物展示方式，成为
推动乡村振兴的亮丽名片。”后
宅街道文化站站长胡夏露说。
据悉，“左琴右书·二十四间”书
院纳入我市图书馆三级服务体
系管理，除图书借阅外，还将不
定期举办各类读书会、分享会、
研学等活动。

“左琴右书·二十四间”
书院开业

▢ 全媒体记者 华青 文/摄

春华秋实，夏蝉冬雪。春夏冬的代
表是景色和意趣，秋天的精髓则在于
果实。大自然用规律告诉我们，秋天，
就是用来觅食的。如果你只想满足口
腹之欲但不想长肉肉？那就吃海鲜吧。

曾几何时，海鲜总是和高价联系
在一起。但随着运输效率和保鲜技术
的不断提升，如今在义乌，很多海鲜的
价格已经平民化，而且种类还越来越
丰富。天冷了，去逛一逛各大菜市场，
比如中心菜市场、词林菜市场以及以
海鲜出名的桥东菜市场，秋天的小海
鲜或许会跟你撞个满怀。

“小海鲜很多，不认识不会烧也不
用怕，很多摊主不光会帮忙处理，还会
告诉你怎么做。”陈海军是江苏人，之
前在义乌一家知名海鲜酒楼烹饪海鲜
20 多年，后来到一家大型海鲜店工
作，目前在某超市分店担任店长。他不
仅爱吃海鲜，对海鲜的处理和烹饪方
法也非常了解。

“海鲜里面，义乌人最熟悉的就是
鱼了。”陈海军说，像义乌人家里最常
吃的带鱼，买的时候注意要选新鲜的，
外皮不破，眼睛清澈，鱼鳃鲜红，肚子
不烂。“鱼头就建议直接去掉，清洗干
净擦干水分后，油炸或者干煎都非常
香，最后撒点椒盐就行。”干煎带鱼外
酥里嫩，味道鲜美，是拿着吃要舔手指
的美味，下酒下饭皆可。“以前义乌的
带鱼很多都是冷冻的，现在市面上冰
鲜的居多，肉质更嫩，味道更鲜。”

近年来，义乌菜市场里的海鱼品种
越来越丰富。“像黄鱼、鲳鱼、剥皮鱼、豆
腐鱼等，都是好吃又不贵的类型。如果宴
请，则比较推荐多宝鱼、龙胆石斑鱼、老
虎石斑鱼。”陈海军说，买海鱼的时候尽
量选活的，挑选冰鲜鱼则可以看一看鱼
的颜色、摸一摸肉的弹性、闻一闻有没有
泡过药水。“我自己觉得最好吃的还是黄

鱼。”陈海军说，黄鱼最经典的做法之一
就是家烧。先下锅干煎，不要动鱼。等一
面煎到金黄后再翻面，两面都金黄之后
加生抽、酒等调料以及生姜、大蒜、雪菜、
笋丝，加开水煮到冒泡，入味后大火收个
汁，一道鲜掉眉毛的家烧黄鱼就做好了。
陈海军坦言：“很多美食家推崇野生的黄
鱼，但市面上大部分的黄鱼都是养殖的。
两者的价格相差很多，但味道的区别其
实很小，不是味觉非常灵敏的人基本吃
不出来。而且现在保鲜技术越来越好，活
黄鱼在义乌也能买到。”

高端的食材往往只需要简单的烹
饪。白灼，可以快速将海鲜煮熟，保留食
材的鲜嫩。在陈海军看来，贝类与白灼
最搭，小海鲜中最特别的一道，就是白
灼血蛤。“血蛤买回家要多搓洗几遍，将
外面的泥沙尽量洗干净。”做白灼血蛤，
最重要的就是时间。锅里放水，加盐、姜
片和白酒，水烧开后放入血蛤煮20秒，
然后不要迟疑，立马捞出泡冰水。这样
做出来的雪蛤刚刚六成熟，汁水仍锁在
肉里，对于喜欢的人来说直接吃已是美
味。“完全没有血腥味，就是一个字鲜。”
还可以做个捞汁搭配，小葱、小米辣、大
蒜、香菜切碎，加入生抽、白酒、白胡椒
粉、香醋、香油，直接浸泡或者挥发5分
钟后淋在打开的血蛤上均可。

要是不想冒险尝试血蛤，可以试
试花蛤、文蛤、海瓜子、香螺、海螺、天
鹅蛋等这些更常规的贝壳类海鲜。做
法和白灼血蛤类似，只要根据食材大
小调整煮的时间即可。但要注意煮的
时候水一定要没过食材，且水要冒大
泡翻滚才行。

在陈海军所在的海鲜店铺里，还
有一种很特别的食材也可以用来白
灼，那就是章鱼。“活章鱼，加一点面
粉，放盆里揉起码半个小时，才能揉出
那个口感。”陈海军介绍，这叫磨章鱼，
是源自福建的一种做法。将活章鱼放
入盆中，用手轻轻沿着盆底磨转，让章

鱼与盆摩擦。动作要轻柔，小心不要磨破
章鱼的表皮。在“过山车”的过程中，章鱼
表皮的黏液与墨汁被析出。整个过程需
要半个小时，一直到章鱼所有的触角收
拢，卷曲成一朵章鱼花。经过反复的磨
转，章鱼原本充满韧性的肉质变得柔软，
过程原理有点像皮革鞣制。

磨好的章鱼清洗后放入沸水中烫煮。
只要足够新鲜，不需要加生姜、料酒，30秒
后捞起放入冷开水过凉即可。最后做出的
章鱼Q弹爽嫩，完全不会咬不动，触角还
带点脆。不仅没有任何腥味，甚至还有点
鲜甜，蘸酱油、芥末就可以吃了。“前面的
过程非常枯燥，不过我们会请专业的人处
理好，客人拿回家烫一下就行。”

菜市场和各大商超里随处可见，一般
8元一斤的花蛤，可以算是海鲜中的平价
代表了。花蛤好吃，最简单的做法就是清
炒。锅里热油爆香葱姜蒜，加入花蛤翻炒，
可以加一点酒，但不需要加盐加水，因为
花蛤里汁水丰富，而且自带咸味。盖上盖
子焖一会儿，等花蛤都开口了，最后加一
点葱，就可以出锅了。秋天的花蛤，肉质肥
嫩，最后一点白汤，更是鲜香可口。

花蛤除了清炒，酱爆、蒸蛋等都可
以，但前提是要处理好花蛤里的泥沙。

“买花蛤的时候，可以问店主要些海水，
回家泡几个小时，让花蛤吐掉泥沙。像
我们店里一般是会养一养，半天后再拿
出来卖。”陈海军说，要是着急，花蛤可

以先放沸水里面煮1分钟，立马关火，再
等1分钟以后捞起来。这样沙子就沉淀
到下面，再炒或者调味，肉也不会老掉。

要是觉得以上几种海鲜做法还是有
难度，可以试试这两年流行的新吃法
——海鲜火锅。清汤、麻辣或者冬阴功汤
底，配上各色海鲜一起咕嘟咕嘟，温暖就
有了具象。而且每一筷子海鲜的熟度都
可以精确到秒，现烫现吃也不会冷掉。最
近，还有菜市场推出代炒服务，加上摊主
的处理切配，可以让人完全不用动手，美
食一步到“胃”，方便快捷。

拥有多家海鲜连锁店的陈美花在义
乌做水产生意近30年，是义乌水产行业
发展的亲历者，也是海鲜从高档酒楼走
入义乌寻常百姓家的见证人之一。“我是
1993 年在最老的新马路菜市场开始做
水产，因为义乌不靠海，海鲜很难运过
来，所以那时候只有河鲜。”她回忆说，大
约是1995年，义乌市场出现了海鲜。“一
开始主要在前大路，很多温州人在那里
卖海鲜，买的也是温州人居多。”

嗅到商机的陈美花开始到杭州进海
鲜。“为了节省运费，当时市场里五个人
搭我的车子，一起组团去杭州进货。那时
候像梭子蟹都只有冰鲜的，没有活的。”

随着义乌人对海鲜的喜爱逐日加
深，海鲜的市场需求越来越大，陈美花的
水产生意也越做越好。她不仅自己开饭
店，还为高端酒店供应海鲜。如今，她依
旧奔跑在海鲜行业一线，敏锐洞悉着义
乌人的海鲜喜好变化。“义乌市场更喜欢
宁波、温州的东海小海鲜，这些地方离义
乌近，新鲜度有保障，价格也相对实惠。”
陈美花介绍，“帝王蟹、澳洲龙虾这些高
端食材在义乌也有市场，但量肯定没法
跟小海鲜比。”

陈美花说，秋天是吃海鲜的季节。因
为“天气冷，海鲜肥得快，肉质好”，秋天的
小海鲜既鲜又肥。别错过秋天的小海鲜，
以及各种小美好，赶快去菜市场溜达溜
达，给自己和家人来一顿“海的盛宴”吧。

遇见秋天的小海鲜
▢ 全媒体记者 傅柏琳

本报讯 近日，市文化和广
电旅游体育局开展“廉润义乌
——2024 年义乌市廉政主题
美术书法作品展”征稿活动。

据了解，作品内容要求紧
扣廉政文化建设主题，宣传清
廉文化思想。届时，优秀作品
将在义乌文化广场剧院大厅

及市内轻轨站、镇街公共文化
场所巡展。征集时间截至 11
月25日，展览时间为12月5日
—15日。

活动组织方将遴选专家组
成评委会对此次送展览作品进
行评审，评选出参展作品65件
（特邀作品5件），含金奖作品5
件、银奖作品 10 件、铜奖作品
15件。

2024义乌廉政主题
美术书法作品展开始征稿

我叫柯球清，稠江街道柯村人，致
力于传承和发扬蒲篓编织技艺。蒲篓，
曾经与农家生活密切相关，在20世纪
70年代以前的普通农家，那是必不可
少的生活用品，但现在早已淡出了人
们视野，许多年轻人已不知道蒲篓为
何物了。

记得小时候，我经常听大人们训
斥小孩：“不填债（意即不听话、不学
好），将来娶不到老婆，要爷娘（父母）
背着冷饭蒲篓去给你寻老婆。”蒲篓在
我幼时的脑海中印象极其深刻。

柯村曾是远近闻名的“蒲篓村”，
做蒲篓是许多人家世代相传的手工
技术。据郑氏宗谱记载，柯村的蒲篓
编织在南宋时期就已存在，至今有
800多年的历史。在漫长的农耕时期，
村民除了种粮油作物外，总会挤出一
点田地种植席草，储存备用。小时候，
我经常会在清晨听到阵阵捶席草的
木槌声，这是勤劳的大人们在为编织
蒲篓做准备。

蒲篓，也叫蒲袋，一个形状像篓子
的盛物用具。过去，蒲篓用途很大。因
蒲篓通风、透气，中药行可以用它来储
存分类的中草药，以防霉烂变质。蒲篓
还可以用来蒸饭、蒸鸡、蒸馒头，据说，
用蒲篓蒸出来的饭清香可口。村民上
山砍柴或外出时还会用蒲篓来装饭
菜，便于携带。以前，义乌人逢年过节
家家户户都会酿酒，把蒲篓放入酒缸，
从蒲篓中打出黄酒，可以很好地滤掉
酒糟。

编好的蒲篓除了供自家用外，一
些村民还会拿到集市上销售，换点钱
物来补贴家用。也有上门收购的，刚开
始是廿三里那边做鸡毛换糖生意的货
郎担，也有专门的蒲篓采购员，后由象
山、江湾、义亭供销社和土产公司收
购，发往全国各地，大家争相采购，供
不应求。

蒲篓的材料为天然绿色植物席
草（棱状），带有淡淡馨香。该植物纤
维韧性强，用其编织的器具经久耐
用，通风透气，可干可湿。柯村地处丘
陵，有不少水田，属亚热带季风气候，
四季分明，气候宜人，阳光充裕，而席
草喜水性，栽于浅水田中，用分根繁
殖。所以，我们村的土地气候非常适
合席草的种植。席草编织后的蒲篓还
具有环保的特点，因为席草是一种天
然材料，使用后可以进行生物降解，
对环境友好。

蒲篓制作器具主要有木槌、捶席
草垫石、蒲席机等。蒲篓规格有饭包、
十二双、十四双、十八双、廿双、北京蒲
篓（挎包）等。一个完整的蒲篓并不是
缠一缠绕一绕就能完成的，它需要经
过割草、选草、晒草、舂草、起头、成角、
编帮、收边等十几道人工工序。

首先从种草开始。立春前后是
种植席草的好时机，因席草受空气
湿度的影响较大，太干席草易脆，太
潮湿席草易长花斑，所以村民们必
须定期检查席草的“健康情况”，每
个月都需进行施肥，并除去影响席

草生长的野杂草。
其次是收割和晒干。立秋前后，稻

黄草熟，是席草的收割季节，村民起早
贪黑，脚下生风，把席草从泥地里收割
回来，要赶在几天之内将其晒干、捆
好，存到仓里。

再次是舂草。收割晒干完后，村
里的青壮年将席草放在长形条石
上，用木槌使劲捶打至扁平柔软后，
按席草长短分出不同的规格。舂草
时需掌握好力度，于一点精准落下，
保证席草每一处都被砸到，席草受
力均匀方能软硬适中。根据席草长
短，编织不同大小的蒲篓，小的内径
为 10 厘米左右，小巧玲珑，大的长宽
在 50 至 60 厘米以上，后来用机器编
织的，规格大到100厘米以上。

到了手工编织这一步，又有多道
工序。先是起头，就是从底部开始，通
常摆偶数根席草，左右两半，一半根朝
前，一半根朝后，作为经，压一木板，开
始编织。这一步骤非常关键，它决定了
蒲篓的大小和形状。通常，起头的席草
数量是固定的，不能多也不能少，以确
保蒲篓的结构稳定。

在起头完成后，开始编织蒲篓的
墙壁，又称编帮，即通过席草片的经
与经相编，纬与纬相编，让蒲篓底形
成四个角，然后再通过挑、压技术，把
经、纬席草片往上编，编成围墙一样
的蒲篓帮。

最后是收边。俗话说：“编织容易，
收边难。”在蒲篓编到预定高度后，通

过回折和编辫等技术，使蒲篓上面有
一个结实美观的边口。大的蒲篓为加
强牢度，收边时还要在蒲篓边口里面
嵌入草绳。至此，蒲篓算编织完工。

我已知的蒲篓编织技法就有几
十种，即使是最简单的作品，也需要
用三五种技法。手艺人对每一个部位
都心中有数，精准排列席草的位置。
一抽一拉间，全是力道；指尖飞舞中，
皆为心血。一个编好的蒲篓结实耐
用，舒适平整，看不到两条草之间衔
接的痕迹。

儿时，蒲篓编织是一场精彩的会
演，一家人不论男女老少都会这门技
艺，大家围坐在一起，巧妙编织出一
件件作品。自打有记忆起，我就被席
草的清香包围，父辈熟练编织蒲篓的
技艺渐渐影响了我，耳濡目染下，我
也爱上了这门手艺。过去的蒲篓编织
手艺养活了一代又一代柯村人，是他
们的钱袋子和米袋子，是一家人生活
的全部来源。一只小小的蒲篓承载了
柯村人的勤劳肯干，寄托着他们美好
的梦想和希望。

随着现代包装材料的发展，蒲篓
逐渐被塑料袋、编织袋、购物袋、旅行
袋等取代，蒲篓销路越来越小。如今，
会熟练编织蒲篓的村民大都已 50 岁
以上。一草一席，承载的是情感，编织
的是技艺，传承的是文化。在我看来，
蒲篓编织是先人留下的宝贵财富。如
果不抓紧培养新的蒲篓编织接班人，
再过二三十年，现有编织技艺人年事
已高，蒲篓编织技艺就面临失传的危
险。此外，蒲篓的编织材料席草也濒临
灭绝。我希望能有更多的人学习、传承
这种民间技艺。

蒲篓编织：指尖经纬织乾坤

书院一角书院一角

花蛤花蛤

口述人：柯球清，84岁，稠江街道
柯村人，义乌市非物质文化遗产代表
性项目“蒲篓编织技艺”传承人。

整理人：全媒体记者 龚盈盈
不同用途的蒲篓
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