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记者 赵雪雁 何腾涛 王红雨

一日三餐，烟火四季。食物往往浓缩了
一个地域的风土人情和历史记忆，“珍藏”
着解读当地文化的“密码”。翻开奉化的美
食目录，就是翻阅味蕾上的风土人情画卷。

“鲜咸合一”，是奉化菜的灵魂风味。鲜，是
“靠海吃海”的得天独厚；咸，是腌渍时光的
智慧秘方。咸齑黄鱼汤是最能体现奉帮菜

“鲜咸合一”的代表，亦是奉化十大碗之一。

一碗咸齑黄鱼汤，走不出的“鲜咸”乡愁

黄鱼之鲜，
是一方水土的馈赠

靠山吃山，靠海吃海。
位于浙江省东部的奉化，枕山拥海，

紧邻象山港。得天独厚的地理环境，四
季分明的气候，让奉化成为深得眷顾的

“鲜味之城”。
清光绪年间《奉化县志》记载“莼湖、桐

照、栖凤等地居民多以捕鱼为业”，特别提到
桐照渔港是象山港北岸的重要渔村。每逢

开渔，近千艘渔船冲向外海，一派“百舸入
海，千帆竞发”的景象。奉化渔民以海为田、
辛苦劳作，带回一网网新鲜的海产，让本
地人的餐桌迎来一轮轮鲜味的狂欢。

时至今日，从主打海鲜“黄带鲳”，到
红艳诱人的奉蚶，从膏满肉肥的梭子蟹，
到令人欲罢不能的醉虾呛蟹……对于

“透骨鲜”的讲究，奉化老饕们独步江湖。
“千鱼万鱼，不如黄鱼。”在琳琅满目的

海鲜之中，大黄鱼依然是奉化人最为偏爱
的食材。大黄鱼通体金黄，遍体密布细小

金鳞，肉质紧实，乃鱼中翘楚。“琐碎金鳞软
玉膏，冰缸满载入关舫。”清朝诗人王莳蕙
的诗句道出了大黄鱼的膏腴之美。本帮菜
中，以大黄鱼入馔者繁多，咸齑大黄鱼、海
鲜黄鱼羹、腐皮包黄鱼、黄鱼豆腐等不胜枚
举。若是有客自远方来，一道以大黄鱼为
主材烹饪的菜肴总是必不可少的。

每日清晨，宁波餐饮行业金牌厨师
张加杰都会穿梭在熙熙攘攘的市场里。

“野生大黄鱼，形体瘦长匀称，鱼鳍可以
盖到眼睛，眼睛锃亮。”在摆得满满当当

的海鲜摊位前，张加杰以从业20多年的
老辣眼力挑选着中意的大黄鱼。对挑嘴
的食客来说，食材是烹饪的基石，新鲜的
食材方能带来最原始的美味。

旧时，每逢东海渔汛，野生大黄鱼成
群结队，条条肥硕，起网时，密密麻麻的
鱼群如金色海浪翻腾。遗憾的是，由于
过度捕捞，野生大黄鱼已是“一鱼难
求”。近年来，随着海洋养殖产业的发
展，大黄鱼产量持续攀升，才重新“游”回
了百姓的餐桌。
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咸齑之咸，
是封存时光的智慧

奉化人爱吃咸，大概是刻在DNA里
不变的味觉记忆。

咸蟹、咸鱼、咸冬瓜、咸泥螺……在一
众“咸”字辈里，其貌不扬、质朴无华的咸
齑，却是家家户户必备的“长下饭”。谚语

“三天不吃咸齑汤，脚骨有点酸汪汪”，道
出了奉化人对咸齑的钟情与眷恋。

何为咸齑？外地人初到奉化，大概
会一头雾水。

《说文解字》有云：“凡醯酱所和，细切
为齑。”就是说，“齑”是用醋、盐等调料拌

和、切成细小的腌菜。咸齑，又称雪菜，还
没腌制前叫雪里蕻。这株雪地里长出来
的蔬菜，生命力旺盛，肆意又浪漫。

成熟的雪里蕻，茎秆粗壮，叶子挺
括，微带辛辣，最宜腌制。对于家住大堰
镇后畈村的王玲甩阿姨而言，尽管对雪
里蕻的历史典故不甚了解，但每年初春
时节，“蹃咸齑”是祖祖辈辈代代相传的
固定“节目”。

地里刚割来的雪里蕻择掉黄叶清
洗，一株株放在院子外晾晒，待水分变
少，用棕树叶将晒瘪的雪里蕻捆成一扎
一扎，在缸底撒上一层厚实的粗盐。雪
里蕻一扎扎码齐，菜根向上，菜叶向下，

平铺两层，沿缸边四周向中间紧密排
列。这时，按照传统做法，人们要脱掉鞋
子光脚踩在菜上，然而，随着人们对食品
卫生安全意识的提高，现如今大家都穿
上清洗干净的高筒雨靴才入缸踩踏。“要
踩雪里蕻的根头，踩实踩紧，踩出水为
止。”王玲甩介绍着秘诀。撒盐、放菜、踩
踏……“蹃咸齑”如同“嘣嚓嚓”的迪斯
科，左左右右，前前后后，“动次打次”，这
是专属于劳动与丰收的舞步。

通过“蹃”的舞步，雪里蕻茎叶内的
营养成分开始渗析与转化，“时间的魔
法”由此开始。随着缸里的雪里蕻越堆
越高，再撒上几把封口盐，让盐分慢慢下

渗，最后压上一块咸齑石头。经过月余，
咸齑水漫过石头，雪里蕻渐渐褪去青涩，
变得色泽黄亮，卤水在缸里吐着琥珀色
的泡泡，满屋飘着咸香。

“有了咸齑，泡饭也能吃好几碗。”恰
如王玲甩所言，咸齑，平价亲民，有滋有
味，既可以单独作为一种食材，也是个百
搭的“灵魂点缀”。咸齑鞭笋汤、咸齑茭
白、咸齑炒蚕豆，和蔬菜搭，画龙点睛，吊
出悠长滋味；咸齑江白虾、咸齑烤鲫鱼、
咸齑炒螺蛳，和河鲜湖鲜搭，浑然天成，
清淡和腴润交融；咸齑大黄鱼、咸齑马鲛
鱼、咸齑炒乌贼，和海鲜搭，山海交响，成
就金风玉露一相逢。

鲜咸合一，
是岁月情感的回响

“海鲜得咸齑，如美人遇名士。”清代
才子，同时也是“吃货”的袁枚在《随园食
单》里如此赞道。当咸中百搭，遇上鲜中
代表，鲜咸合一“头牌”组合——咸齑黄
鱼汤便诞生了。它是奉化十大碗之一，
是宴客必备的门面菜、压轴菜。

“咸齑黄鱼汤有清汤、浓汤两种烹饪
方式，海边渔民多用清汤做法，黄鱼清水
下锅煮即可，保留原汁原味。”张加杰介
绍道。浓汤做法则复杂些，先将大黄鱼
清理内脏，去掉头顶俗称“癞头疾”的部

分，用热锅冷油略微煎至两面金黄，倒入
热水，加入预先切好的咸齑末、笋丝。咕
咚咕咚间，大火熬出乳白色的浓稠汤头，
此时，经过盐渍发酵的咸齑携带着谷氨
酸，与大黄鱼的肌苷酸结合，并通过渗透
压作用析出海鲜中的水分，产生了“鲜味
相乘效应”。鲜咸相互渗透，待鱼肉自然
脱骨时，地道的咸齑黄鱼汤便可出锅。

热气腾腾的咸齑黄鱼汤，要吃鱼，也
要喝汤。色金黄的鱼肉呈现蒜瓣状，夹
一块入嘴，滑嫩到入口即化；舀一碗乳白
色的汤汁，鲜味已完全渗透到雪菜、鱼肉
和汤之中，咸齑有鱼鲜，黄鱼含菜香，滋
味醇厚，齿颊留香，从胃到心都无比熨

帖，余韵延绵。
傅亚维离开奉化30年，最念念不忘

的家乡味还是这一口“鲜咸合一”。上世
纪80年代初，她的父亲在东门口老车站
对面经营起一家个体餐馆，取名“兴隆饭
店”。五香牛肉、糖醋排骨、咸齑黄鱼汤
是餐馆的三道招牌菜，其中，讲究食材新
鲜、原汁原味的咸齑黄鱼汤成为当时奉
化人待客必点的压轴大菜，也是傅亚维
记忆中关于家乡、关于父亲的独特滋味。

1995年，傅亚维去往上海，繁华的
都市里商铺林立，天南地北口味交融，但
一口正宗的家乡味却是难寻，不是鱼不
新鲜，咸齑不对味。“奉化人走到天边，也

要托人带新鲜黄鱼。”好在近些年网购逐
渐便捷，她联系了桐照村的渔民购买“船
头货”，店家总是贴心地随鱼附赠一小瓶
咸齑。今年春节，傅亚维回到奉化，恰逢
大黄鱼丰盈肥美之时，一道咸齑黄鱼汤
在年夜饭里压轴登场，鲜咸交织的味道
打开了记忆的开关，让傅亚维忍不住感
慨：“外面吃的总不如家里入味。”

鲜，是对美好生活的追求；咸，是辛
勤汗水浸润而成。任凭时代浩浩荡荡，
外来餐饮大肆冲击，但奉化人的“鲜咸合
一”味蕾记忆始终未变。

咸齑黄鱼汤，是游子胃里的指南针，
是添加了岁月与情感佐料的人生况味。
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本报讯（记者 赵雪雁 何
腾涛 通讯员 张紫昀 徐子
腾）目前正是天牛幼虫进入蛹室
集中羽化的高峰期，也是花绒寄
甲最佳释放期。4月 16日，记者
走进溪口国家森林公园，护林队
的队员们正忙着投放花绒寄甲，
通过“以虫治虫”的生物治理手段
阻断松材线虫病传播媒介，保障
松林资源生态安全。

当天，工作人员身背一大袋

拇指大小塑料管，走近仔细一看，塑
料管内密密麻麻蜷缩着约 50头花
绒寄甲，它们长约 10毫米，翅膀左
右有着红褐色斑纹，似在沉睡。“别
看花绒寄甲个头小，他们是松材线
虫病媒介昆虫松褐天牛的主要天
敌。”工作人员张伟夫介绍道。刚投
放的花绒寄甲还在休眠状态，随着
温度升高，它们将逐渐苏醒，在森林
中搜寻“猎物”，寄生于松褐天牛幼
虫体内，取食寄主体内营养。

“松褐天牛是松材线虫病的主
要传播媒介昆虫，1只松褐天牛体内
甚至可以携带20余万条松材线虫。”
张伟夫补充说。据了解，松材线虫
会引起松材线虫病，又被称为“松树
癌症”。松材线虫侵入健康松树后
将快速繁殖，一棵松树染病后最快
40天左右就会死亡，由于其极强的
传染性，整片松林都会受到威胁。

溪口国家森林公园核心景区占
地2950余亩，其中森林面积达2300

余亩，马尾松面积占比近九成，拥有
胸径 50厘米以上的松树 2万余棵。

“自 2015年起，我们采用‘药物+生
物’综合防治模式，有效控制了松材
线虫病传播蔓延。”溪口国家森林公
园森林防虫绿化养护顾问毛岚告诉
记者，相比药物治疗，投放花绒寄甲
等生物防治手段是更为生态、环保
的一项科学防控技术。据了解，我
区预计投放花绒寄甲成虫共计5万
头，将于4月底前全部投放完毕。

我区释放5万头花绒寄甲

“虫虫特工队”打响松林保卫战

本报讯（记者 王巧丽 王
层裕 通讯员 徐臻）4月 16日
下午，2025“甬相约”走读城市
for free——奉化线活动中，来自
宁波城市职业技术学院的40余名
大学生以“城市走读”的形式，通
过实地探访奉化博物馆、区文化
馆（非遗馆）等城市文化地标，沉
浸式感知奉化的文脉传承与现代

发展活力，使“行走的团课”成为青
年学子与城市“双向奔赴”的纽带。

在奉化博物馆，学生们开启了
一场时空穿梭之旅。从新石器时代
的“河姆渡文化”展区到民国风情街
景，大家或凝神静赏，或相互讨论。

“原来奉化是蒋氏故里，还是红帮裁
缝的发源地！”“‘疏影横斜水清浅，
暗香浮动月黄昏。’早就听说过这句

咏梅的经典名句，没想到诗人林逋
的家乡就在奉化！”……一件件文物
串联起城市发展的脉络，让课本上
的描述瞬间立体了起来，学生们在
展品前驻足良久，切身感受艺术的
匠心与魅力。在区文化馆（非遗
馆），学生们近距离观摩了布袋和尚
传说、奉化布龙、红帮裁缝等国家级
非遗项目。

随后，学生们走进省级历史文
化名村青云村，在青砖黛瓦与文创
空间交融中，直观感受乡村振兴的

“密码”。
“未来，我们将继续发挥好服务

青年的桥梁纽带作用，紧密联系广
大青年学子，深挖本土文化资源，为
奉化城市建设发展汇聚更多青春力
量。”团区委相关负责人表示。

青年学子探寻城市文化密码


