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旧衣“爆改”羽绒被

■文/摄 戴 琰

——平湖人的冬日暖操作太会了！

冷空气来势凶猛，而平湖却悄悄“热”了起
来——不是因为暖气，而是因为一场席卷全城
的“羽绒革命”！在市区百步桥路，一条不起眼
的小街，如今成了市民口中的“羽绒被定制一
条街”。

走进陈正义的门店，机器嗡嗡作响，他正
埋头翻新一床羽绒被，动作娴熟得仿佛在雕琢
艺术品。操作台旁，市民王欣彤刚卸下一整袋
旧羽绒服——12件，叠得整整齐齐，是一家四
口攒了大半年的“宝藏”。“都是 90%白鸭绒的
好料子！”她笑眯眯地说，“改一床 2米×2.3米
的大被子，等寒潮来了，盖着它睡觉，梦里都冒
热气儿！”

随着气温骤降，平湖的羽绒被定制生意早
已提前进入“高光时刻”。而这股热潮，并非凭
空而来——它根植于平湖深厚的羽绒产业土
壤。作为全国知名的羽绒服制造名城，这里早
已打通从羽绒分拣、加工到成衣制作的完整产
业链，更聚集了一大批“羽绒匠人”。正是这份

“家底”，让“旧衣改被”这门既环保又实用的新
服务，在平湖遍地开花，成为冬日里一道别具
温情的风景线。

经记者走访发现，百步桥路一带的定制门
店已形成颇具规模的“便民羽绒联盟”：五六家
店铺沿街排开，门口清一色挂着“现充羽绒被”

“旧衣秒变暖被”的醒目招牌，不时有市民拎着
鼓鼓囊囊的布袋、抱着纸箱进进出出，场面热
闹得像赶集。

这里的定制服务也玩出了“双模式”花
样：

“来料加工”派：自带旧羽绒服，商家只收
200至 500元内胆费，还免费充绒。内胆多采
用高支高密防钻绒面料，讲究点的老店甚至
还能手工锁边，细节控看了直呼“内行”！

“一站式选购”党：直接在店里挑绒——
200元一斤的基础款白鸭绒，400多元一斤的
顶配白鹅绒，明码标价，档位分明。最关键
是：所有充绒过程全程透明，顾客站在旁边亲
眼看着绒朵飞进被套，安心感拉满！

更贴心的是，不少大店还配备了紫外线
消毒机和高温杀菌设备，给成品被子来个“深
度 SPA”，从里到外杀灭细菌螨虫，真正实现

“暖身又安心”。按照行业标准，一床 6斤重
的家庭用被，大约需要 3斤优质羽绒——不
多不少，刚刚好裹住整个冬天。

在戚金明的店里，角落堆着刚从合作工
厂运来的新鲜白鸭绒，拨开包装，绒朵洁白蓬
松，几乎看不到杂质。市民王荣根摸了摸、掂
了掂，当场下单 2斤中高端白鸭绒，加上内胆
总共花了 760元。“家里旧衣服的绒不够，就
来补充一点。”他坦言，“之前网购过羽绒被，
结果跑绒、结块，盖着像睡在云朵碎片上。这
儿能现场验货，钱花得踏实！”

“我们拆衣、称绒、充被，每一步都在顾客
眼皮底下完成，绝不玩虚的。”戚金明自豪地
说。从旧衣拆解到成品封口，一床被子最快 1

小时就能出炉。自入秋以来，他的小店订
单不断，单周最高接单 150条，目前已完成
超 4000单，周边县市的居民也纷纷专程来

“打被”。
当然，也有“动手达人”选择在家DIY，

把旧羽绒服亲手变成暖心被褥。当湖街
道启元小区的王良英就是其中一位。“刷
到网友教程，心一热就买
了被套，打算自己试试！”
她说。家里十多件过时
羽绒服，扔了可惜，不如

“废物利用”。
但 DIY 哪有那么容

易？第一步“拆绒”就让
她吃了大苦头——先打
湿衣服，再小心翼翼剪开
内胆，把结成团的羽绒泡
进水盆，一点点梳理开。
光这一道工序，就耗去三
四个小时，腰酸背痛好几
天。好在装填环节轻松
多了：她先把被套格子数
清楚，把羽绒分成小团，
再用粗细水管配合，像

“打气”一样把绒推进每
一格。最后塞进烘干机转一圈，一床蓬松如
云的新被子就诞生了！“没烘干机也不怕，”她
分享经验，“阳光下晾晒，边晒边用衣架轻轻
拍打，羽绒照样能‘复活’！”

从旧衣到暖被，从门店定制到居家手
作，平湖人用智慧与巧思，把冬日的寒冷变
成了生活的温度。一针一线，一丝一缕，织
就的不只是被子，更是这座城市独有的冬日
浪漫——暖在身上，更暖在心里。

岁末寒冬，平湖的街巷与灶台间，总有一缕熟悉
而温润的香气悄然弥漫——那是猪头糕在文火慢炖
中释放出的醇厚气息。这道凝结了风霜与温情的传
统美食，在凛冽季节里悄然登场，成为无数平湖人记
忆深处最绵长、最扎实的味觉坐标。

猪头糕，如今虽然一年四季皆可见，但在老一辈
平湖人朴素的生活认知里，它是专属冬天的食物。原
因有二：一是以前没有冰箱冰柜等制冷设备，唯有依
靠寒冷天气才能让那一锅浓稠的胶质缓缓凝结成冻；
还有就是适合制作猪头糕的气温，恰好在晚稻收毕、
仓廪充实的农闲时节。那时，家中的主妇才有时间细
细料理这一整锅“年味”。

如今，生活节奏虽早已不同往日，冰箱冰柜更是
随时能“冻”出猪头糕，但许多平湖人仍固执地保留着

“冬日做糕”的习惯。仿佛只有在这个呵气成霜的季
节里，猪头糕才真正“对味”，才真正完整。

在平湖，猪头糕的身影随处可见：宴席上、熟食
摊前、甚至超市冷柜里。然而，对吃讲究的老饕们，
往往更钟情于亲手制作。78岁的张甫根便是其中
之一。“自家做的，用料自己把关，味道也更合家里人
的胃口。”他坚持亲自去菜场挑选一个新鲜猪头，再
配上几斤精瘦肉和数只猪耳朵。“纯猪头肉冻出来容

易腻，加点瘦肉能调和口感；猪耳朵则带来‘嘎吱嘎
吱’的爽脆——这是我们家传了几十年的老方子，最
对味。”

制作猪头糕，是一场与时间和火候的温柔对话。
买回的猪头需反复刮洗、焯水去腥。待食材煮至七分
熟，趁热拆骨取肉，连同瘦肉、猪耳朵一起切成适口小
块，这才算完成“备料”这第一关。

真正的功夫，藏在接下来的熬煮之中。所有肉料
重新入锅，火不必旺，只需守着一炉文火，任其慢炖数
小时。汤汁渐浓，胶质徐徐析出，肉香随蒸汽氤氲满
屋。“烧猪头糕急不得。”张甫根语气笃定，“我们平湖
老话讲，一定要熬到‘上胶’——这样冻出来的糕才结
实、入味、有嚼头。”

待汤色熬成琥珀般浓亮，肉质酥而不散，便可加
入老抽、生抽与少许白糖，调出那抹标志性的酱红。
随后撇净浮油，滤去葱姜香料，将整锅热腾腾的肉与
汤倒入容器，静置冷却。剩下的，就交给时间——让
它在寒夜里悄然凝结成一块晶莹剔透的“肉冻”。

成型后的猪头糕，通体润泽如玉，琥珀色的冻卤
平滑如镜，其间镶嵌着红白相间的肉块，半透明中透
出诱人的光泽。食用时，只需刀锋轻划，切出整齐薄
片。入口瞬间，冻卤Q弹滑嫩，肉质酥烂入味，咸鲜

微甜，肥而不腻，瘦而不柴。若恰巧咬到一块猪耳
朵，齿间“嘎吱”一声，更添一份意料之外的爽脆惊
喜。

享用猪头糕，本身就是一场温暖而随性的日常仪
式。有人偏爱蘸一点本地“老鼎丰”酱油，咸鲜激荡，
本味愈显；也有人喜欢将猪头糕埋进热腾腾的白米饭
里，任冻卤在热气中缓缓融化，醇厚肉汁渗入每一粒
米，油润香浓，浑然天成。有时，单凭一盘猪头糕，就
能让人不知不觉吃下满满一大碗饭——无需配菜，已
是人间至味。

如今，猪头糕早已超越单纯的食物范畴，它是一
份手作的温度、一段慢下来的时光、一种绵延于季节
轮回里的生活纪念。它在寒冷中凝结成形，在餐桌上
融化暖心，在齿颊间唤醒的，是平凡日子里的踏实慰
藉，也是深植于这片土地的生活智慧与温情传承。
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平湖人“量身定制”的中式养生智慧
■文/摄 张宇青 通讯员 邵 俊

“良药一车，不如膏方一补。”这句流
传于平湖民间的俗语，道出了膏方在平湖
人心中的特殊地位。随着近期气温下降，
这股源自江南的中医养生热潮，又一次悄
然升温。

下午3时，平湖市中医院中医内科诊
室内，副主任医师翟新影正在为患者把脉
问诊。“天气一转凉，来开膏方的人明显多
了。”翟新影告诉记者，仅周五上午，就有
六位市民前来定制膏方。截至目前，已有
二十余位市民在她这里“量体裁衣”，预订
这个冬天专属的滋养计划。

膏方，并非普通中药的简单聚合，而
是一种遵循“一人一方”原则，集营养滋

补、疾病防治与体质调理于一体的个性化
处方。据翟新影介绍，一料膏方的诞生，
需经过辨证论治、药材配伍、煎煮提取、浓
缩收膏等多道精细工序，最后加入阿胶等
胶类与炼蜜，制成半流体状的膏滋。相较
于传统汤药，膏方因形态之故更易吸收；
多味药材协同，能从气血、阴阳、脏腑等多
方面进行综合调理；加之经浓缩后药效集
中，且口感因冰糖等矫味而易于接受，尤
其适合慢性病患者及亚健康人群长期调
养。

为何冬季成为膏方进补的黄金时
节？翟新影解释，此时人体新陈代谢趋
缓，如同自然界的“收藏”状态，更利于吸
收与储存养分，从而达到事半功倍的进补
效果。“膏方不仅滋补调理，而且药效持
久、口感较好，各年龄段的接受度都在提
高。”翟新影说。

今年 74岁的新埭镇居民胡阿姨是膏

方的“忠实粉丝”，与膏方的缘分已持续了
整整二十年。退休之初，她常感体虚乏
力、睡眠不安，在朋友推荐下尝试膏方，没
想到，这一试便成了每年秋冬雷打不动的
仪式。

据了解，胡阿姨的方子多以补气血、
健脾胃为主，人参、黄芪、当归、茯苓等是
常备之选。起初她在乡镇卫生院开方，后
随孙女迁居市区，便固定到市中医院找翟
新影调理。翟新影每年会根据胡阿姨的
体质变化调整方药，这份“量身定制”的细
致，让胡阿姨倍感安心。

与多数人选择医院代制不同，胡阿姨
坚持在家亲手熬制。她的“工作室”设在
乡下老屋的灶间，一口厚重铁锅便是主
角。药材浸泡、先武后文之火候把控、反
复搅拌防焦糊、滤渣后加入黄酒烊化的阿
胶，再以文火缓缓收膏……这套流程她早
已娴熟于心。判断膏成与否，全凭多年经

验：用勺舀起，观察药汁是否能“拉线”或
涂抹后不易流动。“自己熬的，总觉得更浓
稠、更放心。”胡阿姨笑着说。

膏方的核心魅力，正源于这份对个体
差异的尊重与关照。为让古老智慧惠及
更多人，市中医院已连续举办十五届膏方
养生节，始终由名中医及高年资医师辨证
施治、一人一方。“膏方虽价格稍高，但随
着生活水平提升，它已逐步走入寻常百姓
家。”翟新影说，中医院不仅提供开方服
务，也通过养生节向市民普及膏方制作与
服用知识，回应日益增长的健康需求。

与此同时，这份传承还孕育着创新。
“目前，我们还在计划将秋冬‘限定’的膏
方带到四季，比如结合夏季的伏贴等，研
发制作相对应的四季膏方。”翟新影说。
这意味着，膏方将以一种更灵活、更贴合
现代生活节奏的方式，融入市民的工作生
活。


