
■ 本报记者 褚晶君 王志杰

在海宁市黄湾镇钱塘江入海口的滩
涂之上，大自然常用潮汐作笔，画出一棵
棵“大地之树”——潮汐树，引来众多天
南地北的拍客。这个“五一”假期以来，
向导带游客拍摄“潮汐树”的文旅新玩法
在海宁市持续红火。

潮汐树就是潮沟，是潮滩受潮汐冲
刷形成的树状地貌。黄湾镇江面宽、滩
涂平，潮水像一把精巧的刻刀，慢慢地在
泥滩上“画”出一棵棵枝叶分明的潮汐
树，非常清晰、耐看。

近日，我们跟随当地向导李靖，踏上
了一场追寻“大地之树”的旅程。

上一堂“追树人”必修课
下午 4 时，海宁市黄湾镇的引擎咖

啡馆里热闹起来。七八位拿着无人机、
背着摄影包的拍客围坐在长桌旁，大家
都盯着电视大屏，聚精会神地听课。

讲课人正是李靖，一个皮肤黝黑、笑
起来带着几分憨厚的中年汉子。“要想拍
到潮汐树，第一课就是算好时间差。”他指
着大屏上官方公布的每日潮汐表，“潮水
退到最低点前的一小时，是潮汐树脉络最
清晰、最适合航拍的黄金窗口期。今天的
最佳拍摄时间是下午5点⋯⋯”

李靖在黄湾镇经营一家民宿。数年
前看到一位客人拿着无人机去江边拍摄的
潮汐树画面，顿时愣住了。“一道道潮沟蜿
蜒伸展，竟‘长’成了一棵棵参天大树，像一
幅壮观秀美的水墨画。”李靖回忆，“我当时
就想，家门口的风景怎么能错过？”从那以
后，他一头扎进潮汐树的世界。如今，他已
成了圈内小有名气的潮汐树向导。

李靖的粉丝，基本是玩摄影多年的
老手，但是把镜头对准潮汐树，他们大都
是一头雾水。因此，每次带队出发前，讲
一堂摄影课成了固定“节目”。从如何快
速找到潮汐树，到怎样发现更美的树群；
从镜头语言到光线运用，李靖用一张张
幻灯片图文并茂地讲解。

为了让课堂更直观，临近下午5时，
李靖操控无人机从咖啡馆飞到500米外
的塔山坝，把航拍画面实时投到大屏
上。随着高度攀升，一棵棵潮汐树在画
面中呈现。“哇！”满屋子的人发出一声惊
呼，气氛一下子被点燃了。

“潮汐树哪个时间段最好看？只有
黄湾镇有吗？”一位拍客发问。李靖回

答：“每天都能拍，但要想拍到最饱满的，
得记住两个时段，农历初一到初六、农历
十五到二十。”他放大画面，用手大致画
了一圈，“拍摄地点当然不止黄湾镇，嘉
绍大桥北岸、钱塘区廿工段、老盐仓附近
等都可以。但要说最容易出大片，还是
咱们这儿——黄湾镇塔山坝一带最好。
因为这里是钱塘江涌潮的起始段，江道
弯折集中，海水进来和江水出去形成洄
流，泥沙反复冲刷容易形成饱满的‘枝
干’。”他建议新手第一次拍摄，可以选择
退潮后。“退潮后湿润的沟壑边缘清晰、
形态饱满，拍摄效果非常好。”

“李老师，潮汐树到底好不好拍？”我
们好奇地问。“比钱江潮好拍多了。”李靖
回答得很干脆，“潮水节奏太快，很多人
跟不上，还没反应过来就过去了。潮汐
树可以慢慢拍，而且它变化丰富，更适合
新手。不过，好拍不等于随便拍都能出
片，要等，要沉下心来。”

我们频频点头，好几个拍客低头
在本子上飞快记录，为接下来的拍摄
做好准备。

拍一场潮与“树”的相遇
课堂上的知识，终究要在江边见真

章。第二天上午 11 时 30 分，我们驱车
来到丁桥镇海潮村附近的海塘上。

前一天已在课堂上体验过拍摄退潮
时潮汐树，这次李靖带领大家拍摄的，是
涨潮与潮汐树相遇的“潮灌”景象。“潮水
漫上滩涂时，会顺着之前退潮时形成的
沟壑逆流而上，像给‘大树’重新注入水
流，值得一看。”李靖表示，这里是著名的
观潮地点，除了拍潮汐树还能有机会看
到碰头潮。“大家拍完后还可顺道前往盐
官古城-潮乐之城游览。”

李靖带着我们一行人沿江堤寻找最
佳拍摄点。“你们先试着起飞无人机，找准
位置。”我们按照李靖的指导，操纵无人机
飞向江面。这是我们第一次拍摄潮汐树，
心里完全没底。无人机显示屏里是宽广
无垠的江面，不知该让无人机往哪飞。

“稳住，先别急着飞远。”李靖在一
旁指点，“看屏幕，用我课上教的方法，
找滩涂。”

我们盯着屏幕，半天没看出名堂。
“你们看这边，”李靖指着屏幕左上角，

“这片颜色比别处深吧？和江面不一
样。”我们定睛一看，果然有异样。“这就
是滩涂，也是我们今天要拍的地方。”

我们操控无人机飞近滩涂，很快就
找到了满意的潮汐树群：有几棵大小不
一、轮廓清晰、形态完整的“树”。

“江滩颜色越深，潮沟就越深，潮汐
树的纹理就越立体，树形也越漂亮。”李
靖笑着对我们说，“下次你们自己来，就
知道怎么找了。”

“小李老师，我现在能拍了吗？”说话
的是操着福建口音的拍客黄庆党，他是
第一次拍潮汐树，此刻正紧盯着江面，手
里的遥控器攥得紧紧的，生怕错过。

“大家先找好心仪的潮汐树，把构图
想好，先试着拍几张看看。等潮水来的
时候，可没时间让你慢慢调。”他看了眼
手机上的潮汐表说道。

12 时 20 分左右，潮水奔腾而至。
“就是现在，拉高无人机，从细节到全景，
全部记录下来。”李靖的声音在耳边响
起。我们轻推摇杆，无人机缓缓拉升。
屏幕画面中，潮水沿着潮汐树的沟壑渐
渐浸润，短短几分钟，整片潮汐树“森林”
被涌潮彻底吞没。

“太值了！”黄庆党放下遥控器，脸上
是掩饰不住的兴奋，“我大老远过来，总

算拍到了漂亮的画面。”
当天，在李靖指导下，大家收获不

少：有人拍了“潮灌”长视频，有人则抓拍
到了水浸“树冠”的瞬间⋯⋯

添一张潮汐树“金名片”
拍摄完毕，我们收拾好装备，跟随李

靖返回民宿。民宿客厅的墙上，挂满了
他拍的潮汐树照片。我们围坐在一起，
互相分享当天拍摄的作品。“以前自己来
拍，由于人生地不熟，常常错过。这次跟
着小李老师，有人带路、指点，感觉完全
不一样。”来自福建的拍客郑惠平感叹。

好戏其实刚开始。李靖已经盘算好
了：接下来几天，要带着大家拍摄晨光下
的潮汐树、落日时分的潮汐树⋯⋯他设
计的每个拍摄主题，都精准踩在摄影爱
好者的心坎上。截至发稿时，李靖带队
的这次拍摄潮汐树之旅已圆满结束，拍
客纷纷在朋友圈晒出自己的“大片”。

自从迷上拍潮汐树，李靖开的民宿
也跟着“火”了。为让更多人领略这一奇
观，李靖还开设了个人视频账号“潮汐树
之恋”，每日分享形态各异的潮汐树，迅
速吸引了大量粉丝，一条视频最高播放
量有1300多万。

全国各地的拍客纷至沓来，点名要
他带队的人不在少数。高峰时期，他一
个月要接待三四百人。

李靖清楚，这些拍客千里迢迢赶来，
为的是一张张能拿得出手的“大片”。为
此，他推出了“观树套餐”：带拍潮汐树、
潮汐预报、拍摄指导、包车接送⋯⋯让远
道而来的客人倍感温暖。

“海宁不只有大潮，潮汐树也是很好
看的，是海宁的另一张‘金名片’。”李靖
正在和来自东北的游客王杰分享他拍的
潮汐树视频。在他的镜头中，潮汐树不
仅是地理奇观，也是地方文化的载体。
画面中，潮汐树或与占鳌塔、或与远处的
杭州湾跨海大桥同框，别有意境。

“有时候拍着拍着，会忽然觉得这些
‘树’是有生命的。”李靖说，他会继续拍
下去，希望让更多人了解潮汐树，认识一
个不一样的海宁。
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■ 本报记者 张苗 傅颖杰
共享联盟·磐安 应燕航

“离端午节还有1个多月，我们的黄
精乌米粽订单已经多到做不过来了。”徐
永民一边和我们说着，一边手指翻飞，将
箬叶做成漏斗状，填入中药黄精、五花肉
与乌米。

徐永民是中国烹饪大师、金华市非
物质文化遗产“磐安药膳”代表性传承
人，同时也是一家药膳公司的首席技研
专家。他手中的黄精乌米粽，就是磐安
药膳的“代表作”之一——黄精具有补气
养精功效，口感软糯，搭配乌米与五花
肉，咸甜相宜。

“寓医于食”的药膳越来越受到市场
欢迎，药膳制作师去年 3 月被人社部列
为新职业。去年9月，“中国药材之乡药
膳公共实训基地”落户磐安。

高品质药膳是如何出炉的？药膳制
作师——这份“舌尖上”的新职业背后，
中医文化和烹饪技术产生了怎样的化学
反应？我们来到位于磐安县职业教育中
心的药膳公共实训基地，跟着在此任教
的徐永民体验药膳制作。

精准到克，像做科研实验
将一屉粽子放进蒸笼后，徐永民便

领着我们走向灶台，“粽子是‘点心’，汤
煲才是‘正餐’。阿胶乌鸡筒骨煲是磐安
药膳的一道名菜，今天我们就一起来做
这道菜。”

我们穿上厨师服，将头发塞进无纺
布帽子里。面前，一只拔了毛的乌鸡、几
根筒骨、几碟调料、八味中药依次排开。

“看起来似乎和日常烧菜差不多，应
该不很难吧？”我们想当然地问。“做药膳
要精准。”徐永民递过来一台精准到 0.1
克的电子秤，“这道阿胶乌鸡筒骨煲，材
料都是定量的，焯水后的乌鸡 750 克左
右，筒骨约 1000 克，电子秤主要是称量
阿胶、当归、红枣、桑葚、芡实、龙眼肉这
些中药材。”徐永民介绍，在药膳制作师
的资格考试中，对烹饪水平的考察只占
四成，更重要的是中医药理论和药材配
伍、炮制能力。

判断一道药
膳好不好，除了看
色、香、味、形，还
要看其是否“药借食
力，食助药威”。作为全
国首个覆盖全品类的地方
药膳技术规范，2024 年推出
的《磐安药膳制作技术规程》对
100 道特色药膳的制作进行了细化
和标准化，徐永民就是标准起草人之
一。“要让药膳制作从磐安走向全国，首
先就必须把‘适量’‘少许’这些模糊的经
验，变成精确的标准，把口口相传的配伍
禁忌变成大家必学的统一规则。”

在徐永民指导下，我们这些中医药
“小白”开始动手尝试。盘中的阿胶被切
成块，先用勺子舀半勺放在电子秤上称
量。“阿胶要 6 克，多了会太腻，少了又
达不到养肝血的功效；当归 3 克；芡实 6
克⋯⋯”徐永民说。

所有药材都称好，总重 45 克，我们
根据徐永民的指点，在煲中加入矿泉水
4000 毫升、黄酒 150 克⋯⋯一通操作下
来，我们感觉自己有点像实验室科研人
员。徐永民介绍，普通厨师烧菜常凭手

感，药膳制作师则要精准到克。
把所有食材、药材倒进煲中，大火烧

开转小火慢炖，20 分钟后，淡淡的中药
香混合着肉香，慢慢从锅盖缝里钻出
来。“要煲两个小时，再加盐和胡椒粉调
味就大功告成了。”徐永民告诉我们，药
香不抢食香，功效不损口感。从这气味
已能大致判断，这一锅药膳做得很成功。

辨药识性，制膳因人而异
烧制过程中，我们一边用漏勺撇掉

浮沫，一边听徐永民科普：阿胶滋阴、当
归补血、红枣和胃、桑葚益肾⋯⋯这八

种药材，阿胶和当归主养肝
血，其他品类调和药性，也改

善口感，“这道药膳是养肝配
方，适合易困、气血不足的人吃。”

一个合格的药膳制作师得掌握
药食同源理论、中医基础理论，要学会

分辨九种体质，了解什么体质的人适合
吃什么药膳。

素有“药材之乡”美称的磐安，自然
条件十分适宜中药材生长，县域境内药
用植物种类达 1400 余种。对靠山吃山
的磐安人而言，登山采药、辨草识性，是
从小耳濡目染的生活习惯。

虽然中药材品类丰富，但“发明”一
道药膳不容易，并不是往汤里扔两片药
材就是药膳。徐永民告诉我们：“比如玉
竹适合配鸭，生姜适合阳虚体质的人，如
果炖鸡的时候放进玉竹，就难以起到药
膳的效果。”要找对中医药和食材的适配
性，才能做出一道好药膳。

两小时过去，阿胶乌鸡筒骨煲炖好
了，关火，鸡肉与筒骨的香气早已弥漫开
来。我们各自舀了一碗，汤色是清亮的
琥珀茶色，尝一口，鲜、甜，鲜来自于乌
鸡、筒骨与火腿提供的氨基酸，甜来自于

阿胶、红枣、当归等析出的温润甘香。一
碗下肚，通体舒泰。

这时，黄精乌米粽也已蒸好。“我们
的粽子，一般 50 克一个，其中黄精不超
过3克。黄精能养阴润肺、补脾益气，还
能中和肉粽里的油腻味、提升口感，同
时还有养生功效⋯⋯”徐永民一边介
绍，一边递给我们一人一个粽子。我们
迫不及待地剥开，一口咬下，甘甜柔和
的黄精与五花肉醇厚的咸鲜、乌米的软
糯在口腔里汇合，层次分明又细腻温
润，好吃！

“虽然这款粽子很受欢迎，但我们也
常提醒买家：一天食用别超过3个。”徐永
民介绍，健康人群每日建议黄精用量是9
到15克，“吃多了会腹胀、消化不良。”

我们大快朵颐，对阿胶乌鸡筒骨煲
和黄精乌米粽赞不绝口。徐永民笑着问
我们：“为啥药材与食材的搭配比烹饪本
身更重要，现在你们体会到了吧？”

培养人才，打响药膳品牌
两道药膳，对于一名药膳制作师，只

是刚入门。要掌握更多技能，少不了

培训。
5 月下旬开始，实训基地又将开启

为期四天的新一期培训。这是为获得药
膳制作师初级证的学员开办的，每期 50
人左右。

课表显示，第一天是理论课程，包括
药膳制作法规素养、中医基础理论、药膳
配伍原则、药食同源理论等；第二天是面
点、糕点专题理论与实操课；第三天是基
础刀功、药膳汤品菜品实操课。第四天，
学员通过理论与实操两轮考试后，就可
拿到药膳制作师初级证。

“我觉得实操不是难点。”几个月前
刚拿到初级证的学员吴君告诉我们，“关
键是要熟记中医药理论、配伍原则、各种
药食同源物质。”

吴君是磐安一家早餐店老板，学习
药膳制作是为了增加店里的餐食品种。

“以前觉得加个红枣就能养生，培训后才
知道，熟识药理并不容易。”

我们在吴君的店里看到，一本中
国中医药出版社出版的《药食同源与
健康》已经被翻得书页起了毛边。“要
当好一名药膳制作师，没有理论水平
可不行。”拿到证书后，吴君一直在学
习，“都是有讲究的，比如有客人想喝
一碗人参鸡汤，我们就会用人工种植 5
年以内的人参，超过 5 年或者野生人参
的药效太强，不能用在药膳里，这些书
里都有。”

磐安县人力社保局已将药膳制作
师培训列入技能人才培训计划，目前
全 县 已 培 训 出 7000 多 名 药 膳 制 作
师。制作药膳，为当地越来越多的人
打 开 了 一 扇 新 的 大
门，“来药乡，品药膳”
也成了磐安的鲜明标
识 。 去 年 ，全 县 药 膳
全 产 业 链 产 值 超 30
亿元。

记者在磐安体验药膳制作——

寓医于食，吃出健康滋味

李靖拍摄的落日下的潮汐树。李靖拍摄的落日下的潮汐树李靖拍摄的落日下的潮汐树。。

李靖李靖（（左左））指导记者褚晶君指导记者褚晶君（（右右））操纵无人机操纵无人机。。 本报记者本报记者 王志杰王志杰 摄摄

左图：药膳制作师培训班上的实操课。右图：记者张苗（左一）、傅颖杰（右一）在
徐永民（中）指导下为乌鸡筒骨煲的原料称重。 共享联盟·磐安 金伟杰 摄

阿胶乌鸡筒骨煲

记者在海宁钱塘江畔追寻拍摄潮汐树记者在海宁钱塘江畔追寻拍摄潮汐树——

潮汐如笔潮汐如笔，，画出美丽画出美丽““森林森林””


