
古法晒制，保留海洋的咸鲜味

开路马力，一天加工鱼干近3吨
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本报讯（记者陈希林）日前，马屿镇马
岙村共38.86余公顷农田全部流转给经营主

体——市增瑞农业种植专业合作社，上半年

已完成水稻种植。

马屿镇是农村“三位一体”合作综合改

革的发源地，作为省级农业“两区”，集粮食、

蔬菜等多产业为一体，是瑞安唯一的浙江

“五优联动”试点，先后获得国家现代农业产

业园、省级稻菜特色农业强镇和省级生态循

环农业示范区等荣誉。近年来，马屿镇积极

推进推来乡村建设，流转农村闲置农田，促

进农民共同富裕。

马岙村水田面积38.86余公顷，今年以

来，全村231户农户承包田全部流转到村集

体，流转率达100%，期限至2029年10月

底。现在村里的水田流转给市增瑞农业种

植专业合作社，流转期限5年，主要种植水

稻、蔬菜等农作物。其中，水稻每年种植两

季，冬种以蔬菜为主，可解决村里10%的闲

散劳动力就业，带动村民增加收入。2021

年该村土地流转为村集体增加收入12.5万

元，为村民增加收入19.2万元。

据悉，市增瑞农业种植专业合作社今年

承包天井垟农田约134公顷，推行“早稻—

晚稻—蔬菜”农作模式。以水稻种植为主，

促进农户增产增收。

近年来，在我市大力支持下，马岙村通

过土地流转，促进了村农业产业发展。同

时，该村拆除违章建筑60多处、禽畜养殖棚

18个，不定期清理村民屋前房后乱堆放的杂

物；改造全村道路，建设马鹤公路、村后环山

路、美丽乡村示范带、美丽乡村“双示范”等；

并积极开展民生工程建设，建成村篮球场、

凉亭、长廊、排污管网、路灯、农田“三面光”

渠道等基础设施，极大地改善了生态环境，

推动了未来乡村建设。

马岙村党支部书记、村委会主任陈希超

表示，通过土地流转，该村将打造马岙河两

岸生态低碳夜光场景，提升本村知名度。今

后，该村还将紧抓未来乡村建设的良好机

遇，以发展乡村休闲观光文旅产业为载体，

开发村后山林25.46公顷的毛竹林和17.42

公顷的杨梅种植基地，全方位多方面地发展

农村经济，壮大村集体经济，带动农民共同

致富。
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据了解，丁香鱼是日本鳀鱼的幼体

鱼苗，属于沿海小型经济鱼类，身长2到

3.5厘米，身体呈透明状，煮熟后洁白如

雪，因闻起来有丁香花味，所以又称为丁

香鱼，或者干脆简称为丁香。在我国，丁

香鱼主要分布在浙江和福建的近海海

域。春季的丁香鱼油脂含量高，口感好，

因此每年的清明前后是北麂丁香鱼生

产、加工的旺季，加工将持续到5月的伏

季休渔期。

每年春季是丁香鱼最肥美的季节，

也是北麂岛渔民最忙碌的时候。北麂乡

壳菜岙村里有岛上最大的一家海货加工

厂，记者刚到工厂门口就闻到了浓浓的

海鲜味，好像呼吸一口都是在品尝海

鲜。进入4月后，他们集中精力生产、加

工丁香鱼。

渔民在海上捕捞到丁香鱼后，会直

接运送到加工厂。记者在加工厂内看

到，一筐筐的丁香鱼满满当当，工人们正

在紧张地参与清洗、蒸煮、高温烘干等多

道工序，鲜香美味的丁香鱼干就制作完

成了，整个过程不到1小时。

壳菜岙村村民陈娟告诉记者：“在丁

香鱼的加工季节里，一天产量多的时候

有两三吨，4月中旬到4月底是北麂岛丁

香鱼捕捞加工最旺的季节，加工厂里每

天能产出丁香鱼成品两三吨左右。

4月是渔民捕获丁香鱼的旺季，捕获

量多的时候，渔民们除了卖给海货加工

厂，他们还会留下一部分留给自己。他

们通过传统的手艺制作成丁香鱼干，既

可以赠送亲朋好友，也可以在自己经营

能力范围内把价格卖得更高，获得更多

的收益。

据北麂岛渔民介绍，北麂岛丁香鱼

因肉质鲜美，除了销售到全国各地外，

还出口到日本、韩国等国家，深受消费

者的喜欢。值得一提的是，丁香鱼还被

海外侨胞视为“思乡鱼”，每每回国探

亲、旅游都要购买一些，取其“叮记故

乡”之意。

■记者 陈浩 陈豪

每年的春季，有一种味道鲜美的小鱼，深受人们喜欢，它叫丁香鱼。

前不久，我市北麂岛迎来了丁香鱼收获和加工的旺季，当地的海货加工厂

也开足马力，抓紧时间加工丁香鱼干。

马屿镇马岙村完成土地流转面积38.86公顷

推进未来乡村建设促进农民共同富裕

加工厂里丁香鱼的香味还没散去，记

者又被北麂乡海利村村民古法晒丁香给

吸引了。通过亲身体验，记者感受到，丁

香鱼的味道十分鲜美，还有一股淡淡的咸

中带甜的味道。海利村渔民胡美红告诉

记者，丁香鱼的咸味不是放了盐，而是天

然的咸味，是来自海洋的味道，所以说吃

丁香鱼的时候，会感觉有一股来自大海的

咸鲜感，非常美味。

胡美红说，传统晒制丁香鱼的方法其

实简单、天然。刚捕捞过来的丁香鱼，经

过清洗，去除杂质，再煮熟晾干水分，然后

在海岛上找一块平坦干净的地面均匀铺

开进行晒制就可以了。如果天气晴好，两

三个小时就可以晒成为成品。

胡美红告诉记者，品质上乘的丁香，

售价可以达到每公斤100元左右，品质一

般的也能卖到每公斤40元左右。
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