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最先吸引到记者的，并不是摊位前的长队，
而是摊位侧上方醒目处所标识的“党员商铺”铭
牌。摊位负责人吴群山是52个摊位中的9位党
员经营户之一，也是舟山腾新食品有限公司行
政总监。他说，公司创始人10多年前来舟山创
业，目前在舟山已经有两家生产基地，这次加入
夜市街，也是希望将富有特色的海洋产品推广
给更多人。

这次主推产品是他们公司的明星产品——
福州大鱼丸。鱼丸于舟山人来说，并不陌生，鳗
鱼丸、马鲛鱼丸、墨鱼丸……但凡做成鱼丸好吃
的鱼类，就没被舟山人落下过。而福州鱼丸最大
的特色就是——有馅。吴群山告诉记者，他们家
的福州大鱼丸采用舟山本地红头鱼，就是舟山人
俗称的“红丰官（音译）”，加上番薯粉（淀粉），反
复搅拌，做成鱼肉泥，裹住肥瘦恰当的猪肉馅，捏
成丸状。传统的鱼丸都是纯手工制作，只见师傅
抓一团鱼肉泥在手掌上，中间放一块馅料，用手
将鱼肉泥团拢起，在拇指与食指中间那么轻轻一
挤，一个光滑完整的鱼丸就成型了。再用圆的小
匙舀起，放入装水的盆里，鱼丸就那么圆滚滚地
浮在水面了。成品入沸水中煮熟，捞出凉干，食
用时下到高汤中再煮开到鼓胀，浮于汤面，就可
以了。

是谁发明了用鱼泥包肉，已经无法考证了，
海陆的组合，淀粉和鱼肉的配搭，非常能体现福
州本地的菜式特色，讲究的就是食材间恰到好处
的配搭，有一种说不出的细腻精巧。

更值得一提的是煮鱼丸所用的高汤，也是
精选猪骨熬制，不知选用何种秘方，高汤清澈
无油，隐隐肉香只有凑近了才能闻到，毫无喧
宾夺主之意。捞出鱼丸，加几勺高汤，撒上芹
菜末与胡椒粉，挑一处落座，便可慢慢品尝。
福州大鱼丸色泽洁白晶亮，状如婴儿拳头，表
皮Q弹滑嫩，有鱼味但不腥，一口咬开，油水满
溢，馅料咸中有甜意，配上清淡肉汤，那滋味不
得不让人赞一句。
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不得不说，这个摊位的名字对于舟山人来说
太有爱了。摊位负责人傅平波是土生土长的宁
波人，他这次带来了宁波老底子的油赞子、椒盐
鹌鹑和灰汁团。由于舟山人民太热情，等到记者
采访时，油赞子和灰汁团已销售一空，独留寥寥
几只还未炸制的椒盐鹌鹑。

但别小看这椒盐鹌鹑，它可是宁波老城隍的
经典回忆美食之一。一整只腌制入味的鹌鹑，热
锅滚油炸至金黄，趁热浸入秘制料汁中，再迅速
撒上一点辣椒，火热酥脆，入口还有爆汁，骨酥肉
嫩香飘远，当年人手一只的“网红”，一回忆起就
口舌生津。

傅平波告诉记者，他们选用的鹌鹑都是专业
养殖场精挑出来的精壮鹌鹑，而且为了保证质
量，每批鹌鹑都是傅平波亲自去挑选、运货，哪怕

这次来普陀设摊，他也会在每天收摊后返回宁
波，亲自整理运送第二天的货品。

傅平波挑选的的鹌鹑生长于山清水秀的基
地里，食杂粮谷物长大，骨骼小巧，满满都是精肉
且肉质纹理层次分明，而经过重重香料加持，鹌
鹑肉质更细腻鲜香，连内里的细碎骨头都满满浸
渍入味。

如果说腌制是椒盐鹌鹑的灵魂，那么高温油炸
就是升华。剧烈沸腾的滚油中，鹌鹑肉急剧收缩，
酥脆的表皮锁住肉汁，炸至4分钟后捞出，趁着余
温浸入秘制蘸料，温度迅速冷却的同时，甜辣香浓
的浓郁滋味也随之进入鹌鹑肉的内部，趁热咬上一
口，鲜嫩的肉质纹理中还能看到汁水，再多咬几口，
那甜咸鲜香的冲击，在咀嚼的刹那弥漫开……吃完
一只不禁舔舔手指还觉意犹未尽！
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不知道从什么时候起，当代青年的解
压方式变得爱去酒吧喝一杯，一杯手工自
酿，醉了人，也醉了自己。

知道马大叔精酿啤酒，源于朋友间的
口口相传，曾经跟朋友进过一次马大叔精
酿啤酒吧，看着柜台里琳琅满目的酒瓶
子，甚是好奇，原来啤酒除了经常见的青
岛、百威、千岛湖，还有那么好看的。其实
一直觉得精酿啤酒有些许高不可攀，现代
精酿啤酒发源于美国，而美国酿酒师协会
对于精酿啤酒也有3条延用多年的严格定
义：1.小型：年产量最多不超过600万桶
（普通商业啤酒，如燕京的产量是这个的
十几倍）。2.独立：酒厂不被或低于25%的
股份为非精酿啤酒厂控制。3.传统：至少
有一款主打产品，或是超过50%的销量中，
没有使用辅料来酿酒，或者用辅料也是为
了增加风味而不是减少风味。

摊位负责人马鲁鲁告诉记者，精酿啤
酒与一般工业啤酒相比，麦芽香更浓郁，
回甘长时间萦绕在口腔，这源于精酿啤酒
的酿造技艺比一般的工业啤酒来得复杂
些，很多酒往往一次酿完还不够，还需要
加啤酒花继续酿造三次、四次，所以用料
比较多，生产周期长，产量低。酿造原料
是啤酒花、酵母、麦芽、水四种，然后其他
的再根据酒师的喜好，添加草莓、苹果、
糖、咖啡、臭豆腐、辣椒、酱油……

马鲁鲁说，挑选精酿啤酒时可以从以
下两点入手：口感是否足够丝滑、在口腔
存留的香味是否足够，能达到这两点，基
本就能挑到好酒。

这次为了更接地气，马鲁鲁特地找了
几款口味更适合大众且价位合适的生啤
在摊位上售卖。一晚上卖得最好的就是
一款水蜜桃味的生啤，如奶盖一般细腻的
丰富泡沫紧密地铺满在淡粉金色酒体的
表面，淡淡的水蜜桃清香从罐中不断散
发，轻抿一口，待啤酒花的苦味散去后，酒
体的蜜桃味在口腔爆发，自带的回甘让人
不停地回味，难怪如此受欢迎。
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如果说美食满足的是当下自我的口腹
之欲，那么520幸福街?潮生夜市的15家文
创摊位就是能将愉悦延伸至亲友的桥梁，
极具设计感的小物件、极富海洋特色的纪
念品、伴手礼，都让人爱不释手、流连忘返。

蒋德叶是27号文创摊位负责人，也
是舟山市蒋老大文化发展有限公司负责
人，渔民出身的他16岁下海捕鱼，30多岁
成为船老大，40岁卖船转行专门从事渔
民画创作，在渔民画创作上已坚持了10
多年。这段经历，让他积累了许多海洋知
识、实际经验，使他在创作中能展现出许
多独特的细节。

这次设摊，蒋德叶将他经营十余年的
文创产品都集中展示了出来，而他独创的
海沙渔民画更是吸引了不少目光。以海
沙混蘸颜料的作品在渔民画中别具一格，
舟山渔民的铁汉柔情在蒋德叶刚烈的笔
触和婉转的线条中展现得淋漓尽致。

“什么样的画，才是好画？每个人的评
判标准都不一样。画得像？画得真？画得
美？没有生活的历练，就没有艺术的灵
魂。艺术不能没有主客观因素，画是主观
感情和客观对象结合的产物。”蒋德叶说自
己没有上过专业课，一路下来全靠自己摸
索前行，他的作品真诚朴实，充溢着内在的
精神美，体现了渔家人特有的精神力量。

地道的渔民画画法，独创的沙画艺
术，浸润了作者浓郁饱满的情绪和对生活
的真诚理解，犹如一首大海的赞歌。
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（记者 沐沐 陈逸鳞）
夜市，是城市魅力的一种
活跃象征，是市井人文的
代表，它沁透着大多数人
的青春年华，流淌着一个
时代经济发展的潮流。对
于夜市，往往是夜色之下，
活色生香，蓬勃生长也兼
收并蓄，鲜衣怒马裹挟的
市井烟火。

想要了解一座城市，
夜市是一定不能错过的，
这里有最接地气的饮食文
化，最具特色的文创设
计。在流动人群中，不论
你是谁，是何种身份，就夜
市而言，你跟所有人都一
样，只是顾客。

此次的520幸福街?
潮生夜市让普陀消失了三
年之久的夜间集市重新走
入市民生活，带来的不仅
是热热闹闹的烟火气，更
是拉动我区产业经济，扩
大内需，鼓励企业创新创
信的新载体。一期夜市街
共设52个摊位，与传统的
集装箱、板房夜市不同的
是，这里的每个摊位都是
一辆外观时尚、可移动、可
配备声光电等炫酷装备的
街景店车。其中，特色小
吃摊位34个，文创摊位
15个，其余3个将用于公
共性用途。
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