
2024年3月29日出版 第13期 总第2306期 本期12版 介绍2024年4月1日-2024年4月7日广播电视节目 零售价1.50元

看壹周
官方微信

看壹周
视频号

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶

春
风
化
雨
明
前
茶
，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

都
是
我
辈

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘

山
上
摘
。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。
大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里

大
阳
山
茶
园
里
，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶茶

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

农
们
已
经
开
始
第
一
批
春
茶
的

采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
采
摘
，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

呼
吸
之
间
尽
是
清
新
茶

香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香香
。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。

摄
影
摄
影//

葛
雷
葛
雷

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

只
此
青
绿

“嘬”螺的情趣

有句大家都知道的俗语，“明前螺蛳赛肥

鹅”，说的是清明前的螺蛳肥美程度足以和鹅

肉媲美。也是，经过一个冬天的滋养，这个时

候的螺蛳个大、壳脆、肉厚，口感最最好。而

等过了清明，天气热起来，螺蛳开始大量产

子，一嘬满嘴都是小螺蛳壳，也就没什么吃头

了。所以，深谙不食不时精髓的苏州人，一定

会抓住黄金时段，把螺蛳从菜场搬上餐桌，吃

个痛快。

说起来，别看螺蛳小，其实从挑选到烹饪

再到最后的吃，都是有学问的。第一步挑螺

蛳时就得注意，最好的选择是青壳螺蛳，这种

螺蛳壳薄肉肥更加新鲜。参杂其中的还有种

石壳螺蛳，壳厚泛白，像石头一样坚硬，肉也

瘦，吃口并不好，记得剔除。

螺蛳买回家，有两个环节必不可少：一是

得放在加了盐或油的清水里养上一养，如此

一来螺蛳会将体内的泥沙杂质吐净，食用的

时候才会没有腥气与颗粒感；二是在烧之前，

还得用剪刀把螺蛳尾部剪去，便于入味与吸

食。说到这里，有则关于苏东坡的趣话。苏

东坡是位美食家，可是相传他吃螺蛳时用尽

内功也无法吸出螺肉，原来是因为他没剪去

螺尾，最后只好用竹针挑着吃，留下一句“东

坡食螺——慢慢挑”的歇后语，也是十分形象

了。

完成以上两个环节，终于可以正式烹饪

了。螺蛳烧法很多，苏州人最爱的当数酱爆

螺蛳。在热油锅里放入葱、姜和辣椒炒香，再

倒入螺蛳与酱油爆炒，撒上碧绿香葱，锅起锅

落间，一大盆酱爆螺蛳新鲜出炉，香气扑鼻。

等上了桌，就是高手们展示“口技”的时

刻。只见他们捞起一颗往嘴边送，唇齿间那

么轻巧一嘬，螺壳里的精华立马顺势滑进口

腔，有弹牙的螺肉也有浓厚的汤汁，满嘴都是

鲜美的滋味，很容易令人就此沉醉，于是一颗

接着一颗，根本停不下来，嘬到最后全然不顾

形象，连沾上汤汁的手指头也要嘬上一嘬。

什么“毋咤食”、“食不语”，那些餐桌上的礼法

规矩，统统都被抛到脑后。怪不得有明代诗

人赞道：“炒螺奇香隔巷闻，羡煞神仙下凡尘。

田园风味一小菜，远胜珍馐满席陈。”

“水中贵族”塘鳢鱼

在苏州人眼中，塘鳢鱼向来是入春第一

鲜。汪曾祺就曾写过：“苏州人特重塘鳢鱼

……一提起塘鳢鱼，眉飞色舞。”尤其到了每

年油菜花开的季节，塘鳢鱼正处于产卵期，肉

质也最为肥美鲜嫩，加上没有太多鱼刺，更受

苏州人追捧，也就有了“菜花塘鳢鱼”之说。

塘鳢鱼，还有个叫法虎头鲨，这名字听上

去威风，实际主打一个反差萌，因为它长不过

一拃，看着黑不溜秋，头大身小。虽然也属食

肉鱼之列，却有些呆头呆脑的，抓起来一点都

不困难，所以又被称为虎头呆子。只是塘鳢

鱼多为野生，产量稀少，身价也水涨船高，每

斤动辄上百元，妥妥的“水中贵族”。

至于如何烹饪，到了会吃的苏州人手里，

变着花样做，袁枚曾在《随园食单》里记载：

“煎之、煮之、蒸之俱可。可腌芥作汤、做羹，

尤鲜。”入门级别的是塘鳢鱼炖

蛋，把塘鳢鱼简单处理后，加入蛋液蒸

制即可，别看做法不复杂，味道可是鲜

美至极，鱼肉比鸡蛋还嫩上几分，却又不碎不

烂，据说连挑嘴之人也能干上几碗。

而最奢侈的吃法，绝对是雪菜豆瓣汤和

糟溜塘片。说起雪菜豆瓣汤，可别被菜名迷

惑了，这里的雪菜是真雪菜，豆瓣却不是真豆

瓣，指的是塘鳢鱼腮帮上的活肉，这肉呈现半

月形，指甲盖大小，形似豆瓣，所以才有了这

种叫法。而一条塘鲤鱼也就两片豆瓣肉，一

碗雪菜豆瓣汤大概需要用到二十来条塘鳢

鱼，价格昂贵自然不在话下。味道也是真的

鲜，连乾隆都点赞过。相传当年乾隆下江南

时，曾在松鹤楼用过此汤，他连汤带料吃了个

精光，回宫后还念念不忘，特地让御厨到松鹤

楼学习。所以此汤到底有多美味？相信已无

须多言。

而糟溜塘片，也取的是豆瓣肉，上浆后用

糟油滑炒，出锅要讲究快字，才能保留鱼肉的

嫩度，十分考验厨师手艺。等一上桌，顿时糟

香扑鼻，夹一块放进嘴里，鱼肉软糯兼具，嫩

得赛过虾仁，清爽可口。对了，友情提醒，塘

鳢鱼的最佳赏味期也在清明前后，且吃且珍

惜哦。
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