
C3平湖版
2024年8月6日 星期二 电话/85018416 E-mail/pinghubs@vip.163.com 编辑/殳璐妍 版式/李春霞

CHENGSHI·CHENGSHI

城市·城事

影院开通“奥运场”对影院的
发展很有意义，创新赋能影院功
能的多元化发展，提供独特的视
听体验和社交氛围，以及促进文
化领域的跨界融合。

“这次奥运转播是一次全新
的尝试，凌晨转播奥运赛事虽然
对我们影院的工作者提出了新
的考验，但也是一个新机遇，我
们将继续拓展各类观影内容，为
观众提供更多样化的服务，吸引
更多观众前来。”吴庆阳说，虽然
目前“赛事经济”并没有想象中
理想，但却是影院的一个新发力
点。
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■记者 陶佳敏 通讯员 夏晓蕾

走进电影院除
了看电影，今年夏
天，市民又多了一
项新选择——看奥
运。据了解，早在7
月 13 日，中影就宣
布和央视达成独家
合作，将通过中影
预约放映平台为影
院提供赛事实时转
播服务。随着巴黎
奥运会的开幕，影
院也开启了直播放
映模式。这一前所
未有的尝试，为观
众们带来了与众不
同的体验。

影院观赛约起来

目前，平湖仅有一家影院可以预约观
影，观众可通过中影电影通、猫眼、淘票票三
大售票平台，选择平湖星光国际影城进行预
约。

“对观众而言，在电影院看奥运会可以
在极致的视听环境下一起为中国健儿呐喊，
为喜爱的运动员加油打气，可以更好地纵享
观看体育赛事全新的仪式感和刺激感。”平
湖星光国际影城总经理吴庆阳表示。作为

平湖唯一一家直播奥运赛事的影院，他不仅
希望能提高影院人气，更想借此引领解锁一
种新的文化场景，打造创新“影院+”模式，吸
引更多市民走进影院。目前，星光国际影城
已开售的是巴黎奥运会羽毛球女单铜牌赛
和决赛，以及巴黎奥运会羽毛球男单决赛。
接下去还会根据赛事热度安排更多直播场
次，仅需40元左右——一张普通电影票的价
格，即可观影。

大银幕看奥运有啥新体验

“樊振东首夺奥运会乒乓球男单金牌，
全场沸腾！”“在大银幕上看奥运是一次很新
奇的体验，完全沉浸其中。”……荧幕上奥
运健儿奋力拼搏，影厅内不时传出观众激动
的呐喊声。

一个人的观赛，不如一群人的狂欢。“当
一抹中国红现身大银幕，现场观众齐声欢
呼，这种体验感是一个人在家观看所不可比
拟的，可以共享喜悦和兴奋。”8月 4日晚，市
民张洪铭对于刚刚观影结束的乒乓球男单
决赛直播非常激动，他表示这是一场全世界
人民的“热闹”，他也要参与其中，与大家聚
在一起观看，有一种重回小时候的感觉，就
像 2008年的北京奥运会，充满着温馨的感

觉，彷佛整个世界就是个“地球村”。
和张洪铭不同，市民王洋表示是为了享

受更好的视听效果而前来影院观影，“影院
的音响效果和屏幕都会比较好，相较于在家
通过电脑或电视观看，更有身临其境的感
觉。”王洋说。

在这里，每一个细节都被放大，每一次
欢呼都更加震撼。据悉，此次影院直播奥运
由中影提供器材，主要是在放映设备上接一
个接收器即可放映。超大银幕、环绕式音
响、现场氛围，能够沉浸式地让观众感受运
动员们的每一次跳跃、每一次击球，以及那
些令人心跳加速的得分瞬间，这些都是在家
观赛难以匹敌的。

“赛事经济”让影院找到新发力点

令人陶醉的“乍浦海味十八鲜”
■ 陈正其

乍浦咸炝蟹
有传统历史的乍浦咸炝蟹便是一绝，取新鲜肥美的

梭子蟹1斤，食盐4两加水搅拌融化，将梭子蟹放入盐水
至淹没，放入生姜、干辣椒、花椒和白酒，腌制1天就可拿
出食用。咸炝蟹芳红欲滴，肉白味美，鲜美无比。

香酥鲚鱼
香酥鲚鱼入口脆酥，用油煎至金黄，起锅即可食用，

又香又脆，鲜美可口。用小鲚鱼500克，将其去头，去除
内脏，洗净、晾干备用；先放入盐、鸡精、黄酒、白酒腌制
30分钟，然后开火下油，油温烧至8成热时，下鲚鱼炸制
2分钟，并及时挑散翻身；待鱼炸两面焦黄后即可捞出，
控油，装盘撒上椒盐即可。

特色泥螺
用海边淤泥里藏着的泥螺制成美味泥螺，首先要将

新鲜的泥螺冲洗干净，用清水浸泡，然后再用盐水清洗，
洗好以后控干水分，再用盐腌制2天，再用清水浸泡6至
8小时，期间要不断换水；加冰水浸泡 10分钟，沥干水
分；最后用美味鲜酱油、东古酱油、白糖，白酒、芥末、鸡
粉等组成特制的卤汁，再加纯净水拌融化均匀，放入葱
姜蒜、小米椒、泥螺，加入泥螺重量5%的黄酒，密封存放
5至 6小时，此时的泥螺如一颗颗黑珍珠一般，晶莹剔
透，食之回甘。

醉小蟹
乍浦醉小蟹，用食盐、酱油、辣椒等材料调制腌汁，

把小蟹用白酒浸泡片刻，然后倒入腌汁中进行腌制，食
用的时候捞出装盆即可。

白灼目鱼
白灼目鱼风味独特，肉质细腻而有嚼劲。将目鱼沿

腹部剖开，撕掉表皮，清洗干净备用；然后起锅，放水，将
水烧开放入目鱼、葱、姜、料酒至熟；将煮熟的目鱼切片
摆盘，撒上小米辣碎装饰；再调制蘸汁，带上调料即可食
用。

苔菜野生海白虾
将鲜活跳跃的

海白虾剪去长须，
油锅里放油烧热，
放入鲜虾炸熟捞

出。放入葱花，海
苔末、胡椒粉进行翻

炒，香气扑鼻、光泽诱
人。此时，海苔味、鲜虾味

融为一体的苔菜野生海白虾就
可以出锅了。

抱腌黄鱼
大黄鱼切花装盆，均匀地撒上盐花，放上干红椒，细

葱，姜片，白酒，淋上黄酒等，进行腌制。摆盘造型，放入

咸五花，撒上毛豆，淋上菜油，放入蒸箱内蒸熟。整条鱼
咸鲜入味，肉质细腻饱满，金黄色的鱼和翠绿的豆，洁白
的五花肉，色香味俱全。

醉福蒸银龙
蒸银龙，选亮银色的带鱼改花刀，切断装盆。淋上

酱油，浇上菜油，放入些许大油和鸡精等，放入姜片和葱
段，上蒸架蒸熟。放上葱丝、辣椒丝淋上热油，亮银色的
鱼段和金黄色的菜油，融合出地道的乍浦味，肉质鲜嫩
宜人，菜油的香味勾起满满的家的味道。

茴味青蟹
如果说到海边，不吃青蟹，那就是满满

的遗憾。取肥壮的青蟹切成块，蘸上芡
粉。放入青蟹炸至红色捞出。热油里
放入八角、葱丝、姜丝进行煸炒，加入
水、鸡精、胡椒粉等烧汤，放入炸好的
蟹肉，翻炒入味，勾芡收汁，放上青红
丝，淋上热油，蟹香扑鼻，肉肥鲜美，
茴味青蟹会勾起人们对大海的向往。

面拖蟹
面拖蟹是青蟹的另一种做法，肥美的青蟹

一切为二，蘸上面粉，放入热油中，烧至变红，放入酱
油和盐、干辣椒、胡椒粉，加水用大火烧透。用面粉调
制面糊，倒入锅中用小火烧至稠，浇上大油，烧熟起锅
淋上热面糊，面粉中有蟹味，蟹肉中有米面的香味，这
种独特的味道，就是舌尖上的一味美味。

金汤米鱼
米鱼以其养血补肾，润肺健脾的功效

出名，去头，去骨，取其精华肉段，切成鱼
片。用盐、料酒、鸡精、胡椒粉进行腌制，
裹上芡粉汁。香菇、笋、葱、姜等切成丝，
用鱼片包裹，做成鱼卷，放入蒸架内蒸熟。
用高汤调制金汤，勾芡。鱼肉淋上金汤，白
净的鱼卷裹上翠绿的芦笋，在金汤中若隐若
现，金玉满堂，色味俱佳。

石锅红烧鲳鱼
鲳鱼切花，起油，放入鲳鱼煎至两面起皮，放入蒜头

翻炒，加入酱油、盐、干辣椒、姜末等调料焖烧至熟，放入
烧热的石锅内，撒上葱花，葱香扑鼻，鱼肉入味，美味在
舌尖流淌，让海的味道浸润每一个细胞。

白虾粉丝汤
白虾粉丝汤，以菜、虾、粉丝三味融合一体，让味觉

细胞达到一个高潮。将白虾洗净、剪须备用；粉丝下油
锅炒干水分；加入高汤、调料、清水；放入白虾和白菜丝；
烧开后撒上葱花，装盘即可。

海蜇汤
海蜇汤又是乍浦独特的一种吃法，取新鲜的海蜇

皮、白虾、贝壳类海鲜，先分别过水捞出。重起锅，放入
清水，倒入高汤，姜丝、酱油、熬制鲜汤，放入虾、海蜇、贝
壳等烧熟即可。

梅鱼蒸蛋
梅鱼以浆汁如奶、肉嫩味鲜闻名遐迩。把鸡蛋打浆

装盆，梅鱼中放入细盐、鸡精、姜丝、酱油等进行腌制。
一起放入蒸架内蒸熟，取出把鱼放在水蒸蛋上，撒上葱
花，淋上热油，当两种嫩滑的食材结合在一起的时候，尝
一口，入口即化，令人回味无穷。

椒盐财鱼
说到嫩，不得不说财鱼，因为肉质入口即化，

所以也叫豆腐鱼。椒盐财鱼就是把财鱼用辣
椒、姜丝、细盐等进行腌制，裹上面粉。起
油锅放入鱼段，炸至金黄，捞出，反复炸两
遍即可。油锅内放入辅料等进行煸炒，放

入炸好的财鱼，撒上椒盐粉，进行
翻炒，让椒盐粉和鱼充分混

合。金黄的鱼段，如一段段
黄金，椒盐财鱼，外脆里
嫩，入口即化。

抱腌海鲈鱼
海鲈鱼蛋白质丰富，

肉质鲜美，含有多种微量
元素，是海边的一味美食。

将海鲈鱼一切为二，横切成块
条，将葱、姜、桂皮、香叶、八角等佐
料放入约 3千克水中，搅拌均匀，
放入鱼段腌制 3小时。把腌制好
的鱼段洗净装盆，放入虾饺，加
入鸡油、鸡精、料酒、葱段等放入
蒸架蒸熟出锅，撒上葱花，淋上热

油。鱼肉洁白，汤汁金黄，营养丰
富，口感极佳。
酱烧勾魂鱼头

将葱段、姜片、洋葱煸炒出味，放入鱼头，铺上酱，
加盖焖烧。在高汤里加入酱、酱油、盐等配制汤料。烧
开后加入豆腐，放入高汤，加盖焖烧入味，放入红椒和
香菜，慢火熬制，一定会让你回味无穷。

乍浦有美景，美就美在山和海；乍浦有美食，美食就
是十八鲜。当乍浦好看、好吃融合在一起的时候，一个
有景观、有故事、有美食的乍浦必将迎来四方客人，看看
乍 浦 山 海 美
景，听听乍浦
历史故事、尝
尝“乍浦海味
十八鲜”。

早年，乍浦有段瓦山谣:“走尽
天边，勿及伢瓦山脚边。里山好
种田，外山好晒盐，空脱来捉捉海
鲜。”这是历史上农耕社会在乍浦
的真实写照，字里行间反映了当
时乍浦人对大海给予的生产和生
活的依恋。

近年来，乍浦镇举行了一次
“食”在港区寻味乍浦18鲜美食大
比拼活动，吸引了乍浦镇的 12家
餐饮单位共 30余位大厨同台竞
技，以“乍浦特色风味”为主题自
由创作，各参赛单位大厨通过腌、
蒸、炖、烤等烹饪方式现场烧制出
12道冷拼、36道热菜，全方面呈现
了乍浦美食的文化内涵和独特魅
力。经嘉兴市餐饮饭店行业协会
的5名专业评委根据色香味型、口
感、营养、制作操行等要素，全面
细致地对参赛菜肴进行点评与打
分。最终从参赛的48道各具特色
的菜肴中评选出了最新的“乍浦
海味十八鲜”。

（（图片由受访者提供图片由受访者提供））


