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通讯员 山影

2025年 12月 31日至 2026年 1
月1日，宁波松兰山滨海旅游度假
区化身跨年欢乐场，一场以“搭

‘火’跨新年”为主题的跨年盛宴
浓情开席。数千名游客从各地奔
赴而来，在趣味互动、非遗绝
技、璀璨烟花与晨光音乐会中，
解锁了一场充满烟火气与仪式感
的跨年狂欢。

夜幕初临，南沙滩率先成为
欢乐的海洋。作为跨年夜“流量
担当”，南沙滩刚开场就被年轻人
的热情填满！“不规则 FUN 松聚
会”嗨翻全场，社恐秒变社牛，

穿睡衣的小姐姐、带小狗的铲屎
官、拍照打卡的小朋友……在沙
滩上自由撒欢。

千人篝火晚会正式点燃！通
红 的 火 焰 窜 起 几 米 高 ， 还 有
1600℃的打铁花绝对是年度名场
面！老师傅手起棒落，滚烫的铁
水化作漫天金丝花雨，像星星碎
成了糖霜。

livehouse 唱着跨年神曲，DJ
台的电音炸翻全场，有人蹦迪蹦
到鞋里进沙，有人躺在沙滩上看
星星，快乐根本不需要规则。

22点整，第一波七彩祥云烟
花准时绽放，粉紫渐变的烟火在
海上炸开，把海水映成流动的彩

虹，岸边瞬间响起此起彼伏的
“哇塞”声。

零点钟声敲响的瞬间，金色
的烟火从海面腾空而起，拖着长
长的光尾划破夜空，2026新年快
乐的欢呼声淹没海浪声，有人对
着烟花许愿，这场“海上烟花
雨”，把一整年的遗憾都变成了温
柔的序章,每一束光影都定格成跨
年夜的难忘记忆。

青 年 与 海 营 地 的 燃 火 大 会
上，大家围坐成圈，有人弹吉他
唱着情歌，有人分享着 2025的遗
憾与收获，也有一群人的桌游狂
欢，陌生的灵魂在火光中逐渐靠
近。

红包抽奖环节让尖叫此起彼
伏，欢呼声混着烤串的香气飘向
夜空，这里没有陌生人，只有一
起跨年的“山海搭子”。

跨年夜的快乐从不打烊！凌
晨五点的礁石咖啡，已经坐满了
追光的年轻人，大家静等日出，
当第一缕金光刺破天际，乐队奏
响温柔的旋律，吉他声、海浪
声、合唱声交织在一起，瞬间治
愈了所有疲惫。

2026 已经上线篝火的欢笑、
烟花下的许愿、晨光里的感动都
将成为时光里的珍贵存档而松兰
山的故事，还在继续下一场山海
之约，我们等你来赴。

通讯员 言景

第五届西沪港冬捕活动即
将开启，冬捕活动是墙头镇下沙
村一带延续多年的传统渔猎庆
典，以国家级非物质文化遗产

“放冬塘”为核心，融合古法捕
鱼、非遗体验和渔家美食，展现
当地独特的海洋文化。

今年冬捕活动定于 1 月 10
日，游客可亲身体验千年渔猎现
场，观看古法捕鱼表演，渔民展
示“搓笆”“撩塰”“掛笙”“干塘”
等传统技艺，合力围捕鲈鱼、鲻
鱼等野生鱼获，游客还可报名下
塘体验捕鱼。

今年的冬渔第一锅重磅升
级，将特邀象山县餐饮协会顶级
大厨复刻“海错宴”里的天下第
一鲜“海八珍”。用当天第一网
渔获，熬成一锅海洋精华，这口
鲜不能错过。

千人同席，百桌同宴。所
有菜品都是几小时前还在西沪
港里蹦跶的鲜活鱼获，大厨用
最地道的渔家手法料理。每一
口，都是墙头风土最直白的表
达。

你还将见到西沪港的“鱼
王”。捕获塘内最大的“鱼王”进
行拍卖。

同时，在小囡茶咖“流浪
Live 角”，带 着 故 事 和 乐 器 的

“流浪音乐人”在晨光与海风之
间，随机现场演唱，让咖啡香混
着真实的音浪，一起涌进你的五
官。

你可以与音乐人、文旅专
家轻松畅聊，进行灵感碰撞，
或许现场就能为冬捕活动即兴
唱作一段旋律。期待所有好奇
音乐与土地故事的你加入这场

自由对话。
墙头开集，逛渔村“最强

买手店”，吃最野的鲜热气腾腾
的渔家小吃。现场制作手作区
把“海味”潮玩带回家，非遗
区看非遗大师炫技特产区将本
地最地道风物满载而归。

福鱼鱼市才是真正的“从
码头到餐桌”。当地渔民摆摊直
销，除了活蹦乱跳的鲜鱼，还
有独家秘制的腌制水产、鱼干

虾皮等渔副产品，买的就是一
手源头价。

墙头非遗课堂开放，免费
体验亲手制作非遗鱼灯、体验
鱼拓技艺、创作鱼骨画，感受
指尖上的渔家文化，把大海的
礼物带回家。

“鱼”你相约 2026宁波西
沪港“冬捕”活动，最美人间
烟火气，渔民同享丰收年。1月
10日墙头镇下沙村不见不散。

有滋游味·

棒鱼

搭“火”跨年
在松兰山叩响2026

第五届西沪港“冬捕活动”
邀你来寻鲜

豆腐绽花
绘就烹饪的诗意篇章
记者 郑丽敏 通讯员 胡雪俊

在象山的大街小巷，寻常百
姓的餐桌上，豆腐是备受青睐的
常客。它以亲民的价格、丰富的
营养价值，深深融入了当地人的
生活。富含蛋白质、钙、铁等多
种营养元素的豆腐，既可以在清
晨搭配一碗热粥，开启活力满满
的一天；也能在忙碌的傍晚，变
成一道可口菜肴，慰藉疲惫的身
心。家常的麻婆豆腐麻辣鲜香，
鲫鱼豆腐汤浓郁醇厚，凉拌豆腐
清爽开胃，简简单单的豆腐，却
能变幻出无数滋味，承载着家的
温暖与记忆。

然而，在象山港高级技工学
校烹饪专业的课堂上，豆腐却被
赋予了全新的生命与意义。近
日，该专业的实训课宛如一场艺
术盛宴，老师精心雕琢的“菊花
豆腐”与“月季豆腐”，惊艳了每
一个学生。洁白如玉的豆腐，在
老师的刀下，仿佛被注入了灵
魂，缓缓绽放成在清汤里悠然舒
展的菊花，瞧那细腻的花瓣，每
一丝纹理都透露着匠心；薄若蝉
翼的豆腐片，则被巧妙地卷成娇
艳欲滴的月季，搭配上翠绿的叶
子，宛如刚刚从花园采摘而来，
散发着自然的生机与活力。

“烹饪绝非仅仅是为了饱
腹，它是一门将技术与艺术完美
融合的学问。”象山港高级技工学
校烹饪专业负责人这样阐述学校
的育人思路。秉持着这一理念，
该校始终致力于不断升级实训内
容，将食材雕刻、意境摆盘等精
细技法融入课程体系。通过这样
的教学方式，一方面精准对接了

当下餐饮行业对高颜值菜品日益
增长的需求，另一方面着重培养
学生的刀工技巧与审美素养。目
前，该校已打造出模拟真实后厨
环境的实训基地，并开设了创意
冷菜、分子料理基础等特色课
程，为学生搭建起一座接触行业
前沿技能的桥梁，让他们在校园
中就能紧跟时代步伐，掌握最新
的烹饪技艺。

烹饪专业的学生们对此感触
颇深，他们纷纷表示：“以前总觉
得切菜不过是简单机械的动作，
哪能想到一块普通的豆腐，竟能
在老师的手中展现出如此丰富细
腻的细节。”老师的精彩展示，无
疑为学生们打开了一扇全新的大
门，极大激发了他们对烹饪学习
的热情与动力，让他们对未来的
职业发展充满期待。

从日常简单的“会做饭”，到
能够制作出令人赞叹的“精品
菜”，象山港高级技工学校烹饪专
业不仅传授给学生扎实的烹饪技
能，更在潜移默化中传递出一种
生活美学。生活犹如一场漫长的
烹饪过程，我们常在忙碌中追逐
宏大的目标，却容易忽视身边日
常小事所蕴含的美。就如同这些
精心雕琢的菜品，它们为平凡的
餐桌增添了一抹亮丽的色彩，让
每一次用餐都成为一次美的享受。

生活处处都需要美，哪怕是
一顿再平常不过的家常便饭，只
要我们用心对待，融入自己的创
意与情感，便能在那袅袅的烟火
气中发现别样的精彩。而这，也
正是象山港高级技工学校烹饪课
程所传达的深层意义：用烹饪诠
释生活，以匠心雕琢美好！

通讯员 言景

“棒鱼”，学名扁颌针鱼，因其
独特的流线型体态和银色光泽，成
为近海一道灵动的风景。棒鱼最
显著的特征在于其外形。其身体
极度侧扁，延长如棒，故得此名。
体长一般在 30至 50厘米之间，背
部呈青绿色或蓝黑色，腹部及两侧
则闪烁着明亮的银白色光泽，宛若
镀上了一层流动的水银。最引人
注目的是它那尖长的喙状口吻，上
下颌突出如细针，内藏锋利的细
齿，既是捕食利器，也造就了它极
具辨识度的外貌。

棒鱼是凶猛的肉食性上层鱼
类，主要栖息于近海、河口甚至淡
水区域。棒鱼是出色的“水面猎
手”，常成群巡游于浅水区，以小型
鱼类、虾类及水生昆虫为食。其捕

食动作迅猛精准，时常能见到它们
如银色闪电般跃出水面，衔走猎
物。它们对光线敏感，具有明显的
趋光性，因此夜间有灯光的水域常
能吸引它们聚集。

棒鱼广泛分布于西太平洋的
温暖海域。在中国，从渤海、黄海
到东海、南海的近岸及岛屿周围均
有其踪迹。

从营养角度看，棒鱼是优质蛋
白质的来源。其肉质坚实细嫩，味
道清淡鲜美，富含优质蛋白、不饱
和脂肪酸，以及磷、硒等矿物质，脂
肪含量相对较低，是一种健康的海
产食材。

棒鱼的做法多样，最能体现其
本味。沿海居民最家常的做法是
香煎：将处理干净的棒鱼用盐、料
酒稍腌，入锅以小火慢煎至两面金
黄，外皮酥脆，内里鲜嫩。


