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记者 王璐 单晓峰 王红雨

在莼湖街道，一道看似平常却暗藏玄机的传统美食——海鲜米豆
腐，以其特有的鲜美吸引着许多食客。这道看似简单的传统小吃，背后
蕴藏着当地人对食材鲜度的追求和对味道的精心打磨，他们将海货的
鲜美与米制品的细腻完美融合，形成了既不同于内陆米豆腐的单一米
香，又区别于普通海鲜料理的独特风味。

海鲜米豆腐作为莼湖地区一道独特的风味小吃，是过年时家家必
备的。据记载，米豆腐制作技艺在莼湖一带由来已久，但源于何时，已
无可考。当地一些年长者听祖辈回忆说，他们小时候就有过年吃米豆
腐的习俗。由此推算，至少在晚清时期就盛行米豆腐，如今其已经成为
莼湖的一道特色小吃。2010年6月，米豆腐制作技艺被列入第三批宁
波市级非物质文化遗产名录。

循着海风咸咸的味道，近日，记者来到海鲜米豆腐“根据地”——莼
湖街道，探寻这道质朴美
食“勾人的魔力”。莼湖三
面环山一面临海，独特的
地理条件造就了这里的食
材有海里的，山里的，还有
田里的。当地老渔民陈大
伯告诉记者：“我们这儿既
有海鲜，又有山货，加上肥
沃的农田，做菜时讲究‘山
海相逢’的搭配。”这种独
特的饮食哲学在海鲜米豆
腐上体现得淋漓尽致。

这口海鲜米豆腐，唤醒鲜美味觉记忆

本报讯（记者 王怡宁 王林
威）春茶采摘季的结束，并非茶事
的终点，而是新一轮茶园管护的
开始。连日来，茶农们穿梭于碧绿
茶园间，为茶树“理发整枝”，一派忙
碌的景象在茶园里铺展开来。

5月7日下午，记者来到位于尚
田街道桥棚村的山川茶场，只见茶
农们手持修剪机，穿梭于茶垄间。
随着“嗡嗡”的切割声响起，茶树上
端的枝叶纷纷落下，过高的枝条逐
渐呈现出平整的弧形轮廓。“‘重修
剪’要剪去茶树离地30至40厘米以
上的骨干枝，这样可以让养分集中
到新芽上，来年春茶的品质才会更
好。”区农业技术服务总站高级农艺
师王礼中一边察看茶树的长势，一
边指导茶农们修剪要点。剪下的枝

叶则很快被拨下来，作为有机肥回
填茶园，成为茶树生长的天然养分。

“茶场今年计划修剪的茶园面
积达 300亩左右，预计在 5月 20日
前后完成。”山川茶场负责人胡宏祖
介绍道，在修剪过程中，茶农会根据
茶树的树龄和长势灵活调整修剪高
度，以确保茶树能在来年长出更优
质、更茂盛的新芽。

记者了解到，目前开展修剪的
主要是白化茶树，而长势比较良好
的乌牛早茶、福鼎大白等将在 5月
中下旬开始修剪。整体茶树修剪工
作预计将在梅雨季节到来前全部完
成。“修剪只是第一步，后续芽梢萌
发期的管护更关键。”王礼中提醒，
头轮芽梢是明年骨干枝的基础，需
重点防控小绿叶蝉、蓟马等病虫害。

茶树修剪焕新颜
静待来年新芽长

本报讯（记者 毛超峥 邢
昊臻 实习生 汪书乐 通讯
员 林莉）一城烟火小餐饮，万家
安康大民生。5月7日上午，区市
场监管局开展餐饮店突击检查。

当天，区市场监管局执法人
员首先来到中央花园小区附近的
餐饮店。执法人员一边核对营业
执照，一边检查健康证有效期。
在一家面店，执法人员仔细核查
食品加工原材料供货渠道的合规

性，并要求店主现场提供进货票据，
还随机抽查了几袋调味品的生产日
期和保质期，严查“三无”或来源不
明食材。针对现制现售环节，执法
人员仔细询问菜品是否当日现做。

随后，执法人员走进一家甜品
店的后厨，发现该店家实行“专板专
用”，黄色砧板专用于切水果，白色
砧板专用于处理熟食……执法人员
表示这种“标色管理”能够有效避免
交叉污染，保障食品卫生安全，该后

厨各色砧板“各司其职”的做法值得
推广。同时，执法人员还提醒店家，
散装食品由于缺乏预包装食品的完
整溯源信息，其安全风险相对较高，
是监管的“重点对象”，因此要及时
保存散装食品的进货票据。

据悉，浙江省市场监管局发布
关于开展小餐饮“净厨”集中治理行
动的部署要求后，区市场监管局闻
令即动，在全区范围内开展相关工
作。4月起，区市场监管局落实后

厨“五净”标准和“三清”指引，重点
整治小餐饮后厨环境脏乱差、操作
不规范等问题，截至目前已出动执
法人员1008人次，检查小餐饮单位
504家。“下一步，我们将聚焦餐饮
聚集街区，网络外卖商户，及连锁餐
饮门店等群众关切的重点领域，加
大风险排查力度，及时消除食品安
全隐患，切实保障奉城群众的饮食
安全。”区市场监管局餐饮服务监管
科执法人员王浩威告诉记者。

守护万家烟火

区市场监管局开展小餐饮“净厨”集中治理行动

本报讯（记者 王林威 通
讯员 申飞）今年 5月是第五个

“民法典宣传月”。昨天上午，“八
五”普法暨公民法治素养提升系
列直播讲座，在宁波四通易达快
递有限公司活动室火热开讲，吸
引了30余名快递员参加。

本次讲座由区普法办、区总工

会主办，特邀浙江京衡（宁波）律师事
务所律师李昊，以“法在身边——民
法典实务解析”为主题，开展一堂实
用、生动的法治课。

据介绍，此次讲座还同步开展
线上直播，直播回放功能让无法到
场的新业态从业人员也能随时随地

“云端”学法，通过灵活形式，打破地

域限制，扩大普法覆盖面。本次普
法直播活动共吸引线上观众逾
4000人。

“此次讲座以‘线上+线下’相
结合的创新形式，将法律知识送到
群众身边，切实增强了新业态从业
人员的法律意识和法治素养，为营
造尊法学法守法用法的良好社会氛

围、推进法治奉化建设注入强劲动
力。”区普法办相关负责人表示。

下一步，区普法办将继续开展
多种形式的普法活动，推动“民法典
宣传月”活动走深走实，让法治观念
深入人心，为全区高质量发展提供
坚实法治保障。

奉法于心化于行 法治春风暖“新”田

“八五”普法暨公民法治素养提升直播讲座开展

“刷脸”不能太随意
记者 袁伟鑫

本报讯（记者 郑连乔 通
讯员 胡辰宇）近日，区人力社保
局举行“健康护航，商途兴旺”联
名卡发布会。该联名卡面向全区
个体工商户，持卡人可享受经营
便利、推广支持、财富服务和健康
保障等多重权益。

作为发布会的重要环节之一，
人社政策分享会吸引了现场个体工
商户的广泛关注。会上，来自区人
力社保局社保中心的业务骨干吴
泽，围绕个体工商户参保、工伤保险
保障、养老权益保障等热点问题开
展专题政策宣讲，以通俗易懂的语

言和贴近实际的案例，为在场个体
工商户带来一堂干货满满的“社保
政策解读课”。

“我们平时忙于经营，对社保政
策了解不多，今天这一讲让我明白
了参保的重要性，也知道了去哪儿
办、怎么办，对未来多了一份安心。”

一名从事手工加工的个体工商户在
分享会后说道。

接下来，区人力社保局社保中
心将持续推进社保政策宣传进镇
街、进村社、进商圈，推动政策精准
触达经营主体，不断提升广大经营
者的获得感和安全感。

社保联名卡发布
为个体工商户送上“政策大礼包”

传统美食的制作工艺往往蕴
含着匠人们的智慧与耐心。做米
豆腐从选米开始就十分讲究——
一定要用早稻米。做米豆腐经验
丰富的王亚葵说：“不糯的早米如

果用来煮饭，可能是下下之选，但它
却是做米豆腐的上好原料。”

选好米后便进入制作环节，制
作米豆腐一般是晚上开始。精选的
早稻米倒入清水中，经历长达 8小

时的浸泡。月光下，一粒粒大米逐
渐吸饱水分，为后续的研磨做好准
备。次日，浸泡好的大米被打磨成
浆，然后倒入锅内煮，一边加热，一
边搅拌。

熬制环节最考验手艺。大铁锅
内，米浆用柴火慢煮，同时要手持米
杖不停搅拌。“火候要稳，搅拌要匀，
稍不留神就会糊底。”王亚葵说。每

当黑色的“镬焦”翻上来，她就迅速
用长筷夹出，确保口感。

经过大概 1个小时的搅动，终
于等来“匠心的呈现”。“当米糊不粘
在米杖上时，就到了起锅时刻。”王
亚葵说，热气腾腾的米糊倒入模具
后，用米杖将其抹平，“模具要提前
用冷水泡过，这样才不会粘。”覆上
纱布后，还需自然冷却4小时。

精挑细磨 传统制作

成型的米豆腐莹白如玉，用
刀切开发出“沙沙”的声响。怎么
吃最好吃？是煎，是炸，还是蒸？
记者不禁发出疑问。

“水煮！”在莼湖街道一家米豆
腐店里，正在准备食材的店主蒋亚

能和正在大快朵颐米豆腐的食客们
异口同声。虽然米豆腐可以有多种
吃法，但当地人坚持的“正宗吃法”唯
有水煮。水煮能保持米豆腐“无味无
香”的特性，让它成为各类鲜味的完
美“画布”。同时，水煮也可以最大程

度锁住其他食材的本真鲜味，如此，
以“无味”成就“百味”。

米豆腐的独特之处不仅在于其
本身的口感，更在于它的搭配方
式。传统的海鲜米豆腐通常以鸡汤
为汤底，再加入牡蛎、蛏子、蛤蜊等
海货提鲜，再搭配笋片等山货。如
此，挑选时下最新鲜的海鲜，搭配不
夺鲜味的蔬菜，集山珍海味于一
碗。“我们先把不容易熟的海鲜放进

去，比如虾、蟹、贝类，最后才下米豆
腐。”蒋亚能说，“这样既能保证海鲜
的鲜嫩，又能让米豆腐充分吸收汤
汁的精华。”米豆腐洁白如玉，吸饱
了海鲜的汤汁，入口鲜香四溢，却又
保留了本身的米香。

“米豆腐就像一张白纸，海鲜的鲜
美、山货的醇厚、蔬菜的清香，都能被它
吸收融合，最终呈现出层次丰富的口
感。”正在吃米豆腐的一位食客称赞道。

一锅水煮 百味入魂

说起来，要成就地道的海鲜
米豆腐，离不开渔嫂们与牡蛎的

“刀尖之舞”。清晨的渔市上，头
戴蓝布巾的渔嫂们手持特制蛎
刀，演绎“一扎定位、二撬开壳、三
挑净肉”的绝活。

“别看动作简单，这可都是技
术活。”有着 20年经验的渔嫂李

阿姨告诉记者，牡蛎壳边缘锋利如
刀，操作时必须佩戴专用指套。即
便如此，长期接触海水的手指仍难
免生满冻疮。“冬天海水冰凉，手指
套湿透后特别难受，但为了保持食
材新鲜，我们都坚持现撬现卖。”她
边说边摊开布满老茧的双手，指关
节处依稀可见冻疮愈合的痕迹。但

令人动容的是，仍有不少莼湖人坚
守着这门祖传手艺。“我婆婆说，没
了这口鲜味，米豆腐就丢了魂。”李
阿姨的话语道出了渔家人的执着。
渔嫂们布满老茧的双手，不仅撬开
了大海的馈赠，更守护着这份穿越
三个世纪的美食记忆。

如今，海鲜米豆腐不仅在本地
广受欢迎，也逐渐走向更广阔的市
场。蒋亚能说：“米豆腐不仅是莼湖
人的记忆，也是我们向外推广的美
食。”一些餐饮从业者在保留传统工

艺的基础上，尝试加入现代元素，如
搭配不同汤底或创新配料，让这道
传统美食更具吸引力，让老手艺跟
上新时代。此外，当地餐饮协会正
计划通过美食节和短视频推广，让
这道“低调的美味”被更多人知晓。

夜幕降临，莼湖的渔家灯火次
第亮起。灶台上蒸腾的热气中，米
香与海鲜的馥郁交织，“米香海鲜
一相逢，便胜却人间无数美味。”这
片山海相拥的热土，正用最质朴的
方式守护着穿越时空的味觉记忆。

代代传承 匠心坚守


