
22日上午，海都记者来
到程斐然家中。“每一本古
书，都承载着历史的记忆，
文化的精髓。”程斐然说，每
次修复古书，都让自己感受
到前所未有的喜欢和静心。

“古籍修复的过程，既
繁琐又精细，需要极大的耐
心与专注。”在程斐然家中
工作室，她边对记者介绍，
边将事先配好的补纸撕成
碎片放进搅拌机，加水搅拌
成纸浆。纸浆的颜色要跟
书页相近，书页的颜色如果
较深的话，可用红茶或橡丸

子熬成水加进纸浆里调色。
随后，她先将特制的竹

帘子喷水润湿，再将书页平
铺在竹帘上展平，四周上好
局条后，她开始用滴管吸取
纸浆，对密密麻麻的虫洞逐
一进行滴补。

最近几个月，程斐然修
复的是永春清代手抄本《永
水郑氏族谱》，族谱页数多、
信息量大，是研究清代永
春、德化一带郑氏族人繁
衍、搬迁及当地社会风土人
情的一手资料。从 3 月起
便开始的修复工作，是一项

浩大的工程，需要耐心、细
心与无尽的热爱。她将虫
蛀破损的书页一一清点，标
好页码，再凭借经验，调制
出与原书页相近的纸浆，一
点一滴地修补着那些历史
的裂痕。

巧手修古籍 修书亦修心
古籍修复师程斐然说，这不仅是一项技艺的传承，更是一场心灵的修行
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泛黄的书页、斑驳的墨迹，
一本本饱受岁月侵袭、千疮百
孔的古籍，在程斐然眼中却有
着独特的魅力。退休前，程斐
然是泉州市图书馆的古籍修复
师；退休后，她依然坚守着属于
自己的那份宁静与快乐——古
籍修复。程斐然说，这不仅仅
是一项技艺的传承，更是一场
心灵的修行。

在有着近15年古籍修
复经验的程斐然看来，手
工纸浆滴补修复，不仅是
技艺的展现，更是心灵的
修行。每一次修复，都是
一次与历史的对话。她享
受这种沉浸于书海、心无
旁骛的快乐与自由，感受
着心灵的宁静与满足。

除了日常的修复工
作，程斐然还积极参加各
类古籍修复的培训与交流

活动，不断提升自己的技
艺水平，同时也希望通过
自己的努力，让更多人了
解并加入古籍保护的行
列。她深知，只有更多人
关注并参与到这项事业
中，才能真正实现古籍的
有效保护与传承。

“看着一本本饱受岁
月侵袭而千疮百孔的古
书，在我的手中变得完好
如初，那种满足感与成就

感是无法用言语表达的。”
说起古书修复，程斐然满
脸笑意。正是这种对传统
文化的热爱与敬畏，让她
在退休后的生活中找到了
新的价值与意义。

在程斐然的身上，坚持
着匠人精神的闪光，也感受
到了文化传承的力量。愿
更多的人能够像她一样，与
书为伴，修书亦修心，共同
守护传统文化的瑰宝。

古籍修复既繁琐又精细

每一次修复 都是与历史的对话
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用纸浆对虫洞逐一滴补
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除了丰美的各式鱼
类，刚捕捞起来便放进冰
块速冻的海虾，还保持着
出水时的状态。黄岐市场
的虾少有养殖的，讲求的
是活、鲜。野生虾壳厚，虾
线粗长需要去除，可焯水
白灼或葱油爆炒。而小虾
就不需剥壳了，直接丢进
嘴里，便是满口鲜甜。

肥美的缢蛏，可油炒
可煮汤可椒盐，做法多
样。但福州人的独特做
法，是“插蛏”，将蛏嘴朝
下，一个挨着一个，在钵子
中插满，加酒上锅蒸熟，满
锅便飘散蛏鲜酒香。

记者在其中一个摊位
看到了最近网上很火的

“地狱美食”佛手螺，连江
人管它叫“笔架”或者“龟

足”，浙江人叫它“观音
手”。笔架长在海边的礁
石缝里，采收时要顺着礁
石爬下去一点一点挖。吃
法也很讲究，先一口咬下
软组织部分，吸一口汤汁，
甲壳部分用嗑瓜子的方式
一点点嗑出来，肉质绵密，
汤汁鲜甜。

还有粗长的海鳗，两
斤的海鳗提起，能有记者
的半人高。海鳗无法养
殖，真正是开海之后才能
吃到的新鲜玩意儿。海鳗
肉是打制福州鱼丸的主要
馅料，用酒糟腌制成糟鳗，
或裹满面粉油炸，也是福
州人下酒的心头爱。

沉洲说，这鲜甜的美
味，就是舌尖上的地方记
忆。

老饕逛渔市 一品开海“鲜”
海都邀请闽菜美食随笔作者沉洲，一探菜篮子里的“闽味”
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开海之后，鲜活的海
鲜正一网一网地捕捞上
岸 ，快 速 送 达 市 民 的 餐
桌。现在的菜市场里，都
有哪些海鲜？福州人又喜
欢怎么吃？近日，海都记
者邀请闽菜美食随笔《闽
味儿》的作者沉洲，同逛
连江黄岐马祖水产品交
易中心，一探菜篮子里的

“闽味儿”。

位于黄岐国家中心渔
港附近的黄岐马祖水产品
交易中心，是黄岐半岛和马
祖列岛规模最大、人流量最
多的农贸市场。

当天上午 9点，记者一
行走进市场，扑面而来的
是新鲜的“海味儿”，市场
里人声鼎沸，吆喝、问价之

声不绝。
黄花鱼，也称大黄鱼，

是一种休渔期也见得到的
深水鱼。沉洲说，野生的大
黄鱼不多见，因此“贵比黄
金”。市场上见到的多半是
连江定海湾水域养殖的黄
花鱼，也是菜篮子里叫得响
的鱼类佳品。

带一点漂亮红边的小
石斑鱼，也有人叫它“小红
斑”，价值较高，口感和肉质
都好，福州常见的做法是酱
油加水，加一点葱姜去腥，
下锅去炖。“因为鱼太小了，
煎蒸煮炸都容易散架。”沉
洲说。

滑嫩无鳞的龙头鱼，白

如嫩玉软如绵，接近透明的
软骨，让人少了剔刺的烦
恼。做汤、椒盐、黄焖，人们
料理这种鲜美的小鱼，有很
多办法。

巴浪鱼、剥皮鱼、鲳鱼、
带鱼，还有美味的马鲛鱼，
各色新鲜海鱼将市场“挤”
得满满当当。

市场里人声鼎沸 各色新鲜海鱼“霸屏”

鲜甜美味 留下舌尖上的地方记忆
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沉洲（右）对海味
颇有研究，对各类海产品
的选购和烹饪如数家珍
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