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诗意中的春日盛宴

这些清明美食，馋哭苏轼张志和
说到“缠臂金”，这可不是

货真价实的金子，而是苏轼
笔下的炸馓子；说到“西塞山
前白鹭飞”，这是唐代诗人张
志和为引出“鳜鱼肥”所做的
铺垫。历朝历代，文学常与
美食相伴，大文学家们也都
有着另一个身份——老饕。

清明时节到了，象征着蓬
勃生机的食材也纷纷跃上了
人们的餐桌。来跟随现代快
报记者一起在诗词典籍中找
寻那些能把人馋哭的江南
“清明限定美食”吧！
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小食，春味入馔的文
化密码

说到江南地区的“清明限
定”，有一道美食可以称得上是

“地标式”，这就是青团。
圆墩墩滑溜溜，别说老饕们

了，这可爱的小团子能诱惑每一
个为美食折腰的人们。

你看，袁枚就被征服了——
“捣青草为汁，和粉作粉团，色如
碧玉。”在他的《随园食单》里，青
团可是占据了一席之地。

提起历史上有名的老饕，苏
轼可不遑多让。在他的“人生菜
单”里，荤素搭配。可谓品种齐
全，连那块晶莹红亮的肉，都被称
为“东坡肉”。

从苏轼的诗句中，就可以看
出他的“老饕本质”。到了春天，
他更是留下了“西崦人家应最乐，
煮芹烧笋饷春耕”等诱人诗篇。

大鱼大肉都尝过了，他却被
一道江苏的清明美食吸引去了目
光。

各位看官可以猜猜，“纤手搓
成玉数寻，碧油煎出嫩黄深。夜
来春睡无轻重，压扁佳人缠臂金”
这首诗，写的是什么？

答案揭晓，这是炸馓子。苏
北馓子的制作，沿袭了数百年的
传统工艺，从选材到和面、醒面、
搓条、绕环、油炸，每一步都凝聚
着匠人的心血与智慧。精选优质
小麦粉，配以适量清水与盐，经过
反复揉搓，直至面团光滑细腻，再
经过一系列精细的操作，最终成
就了那金黄诱人、粗细均匀的馓
子。在热油的洗礼下，馓子迅速
膨胀，变得酥脆可口，香气四溢，
让人一尝难忘，难怪会让大文豪
念念不忘。

文豪食单里的河鲜盛宴
身为老饕的苏轼，怎么可能

放过春天最让人欲罢不能的“大
菜”——河豚呢？

他的《惠崇春江晚景二首》其

一就写道：竹外桃花三两枝，春江
水暖鸭先知。蒌蒿满地芦芽短，
正是河豚欲上时。

除了河豚，刀鱼、鳜鱼也纷纷
亮相。同为吃货的唐代诗人张志
和曾隐居于太湖流域一带，创作
出《渔歌子》一诗：“西塞山前白鹭
飞，桃花流水鳜鱼肥。”

苏东坡在《赠孙莘老七绝》中
写道：“清明时节江鱼鲜，恣看收
网出银刀。”民间有说法，刀鱼到
了清明后，其骨就开始变硬，这便
过了食其滋味的最佳时刻。

清明时节的螺蛳，也藏着文
学中的江湖之鲜。著名散文家汪
曾祺在《故乡的食物》和《戴东匠》
两篇文章中都有提及：“螺蛳处处
有之。我们家乡清明吃螺蛳，谓
可以明目。用五香煮熟螺蛳，分
给孩子，一人半碗，由他们自己用
竹签挑着吃。”

“买几斤螺蛳，入盐，少放一
点五香大料，煮出一大盆，可供孩
子吃一天。”

野菜图谱的诗意转化
农家常挖野菜，如荠菜等。

他们除了自己尝鲜，更多的是挑
上街去售卖。

同时上街售卖的还有马兰
头、枸杞芽、蒌蒿和香椿芽等，这
些都是清明时节的野菜，由于这
些野菜都有少许的辛味、苦味，故
而这些野菜也称之为“尝五辛”。

民俗专家曹永森介绍，“尝五
辛”，又叫“五辛盘”“春盘”。古代
早就有“尝五辛”的习俗，具体是
哪五种野菜，并不严格，也不限于
五种，“五”字只是概数。

扬州高邮有一位隐居乡间的
读书人，写了这样一本野生植物
谱录类的专著——《野菜谱》，这
位读书人即是明代著名散曲家王
磐。

这本《野菜谱》收录了野菜五
十二种，除了荠菜、马兰头、蒌蒿、
枸杞头外，还有马齿菜、灰灰条、
蒲公英等。

不光是高邮，昆山也有一位

资深的野菜爱好者。顾景星，明
末的“超级学霸”、清初的“流浪诗
人”。

作为李时珍的“铁粉”，他的
“挖野菜宝典”《野菜赞》，流传了
三百余年。

年轻人热捧！舌尖上
的文化寻根

一场由年轻人热捧的清明春
宴，正在重新定义传统文化与现
代生活的交汇方式：

某网红糕点铺前蜿蜒着百米
长队，00后女孩在社交平台晒出
限量版青团，配文“咬一口春天”
瞬间收获千赞。

视频网站美食区博主解锁
《随园食单》中野菜的“100 种吃
法”，弹幕刷满“传统文化DNA动
了”。

当然，还有很多年轻人专程
下馆子，只为了寻找那一口原汁
原味的春日之鲜。

据了解，许多老饭店都会保
持着传统的河豚做法。扬州怡园
饭店主厨王枫介绍，将河豚处理
干净后，先吊出白色的鱼汤，同时
将河豚肝炸焦铺底，下入河豚进
行烹制。

“春天的河豚最肥美，这道菜
的香味来自河豚肝，而其鲜嫩则
来自‘先白后红’的烹饪方式。”

我们发现，在这场跨越饮食
与文脉的对话中，年轻人用挑剔
的味蕾筛选传统，以创新的姿态
重构文化。

青团里的艾草依旧碧绿，但
馅料已从豆沙拓展到流心龙井；
《野菜谱》中的救命草木，如今成
为轻食主义的图腾。古籍里的古
法烹饪成为了新的流量密码，在
短视频平台焕发新生。

一口咬开春天的滋味，大家
咀嚼的不仅是春天的馈赠，更是
在现代生活中打捞的文化基因。

千年文脉里的清明滋味，正
以更轻盈的姿态，落入我们的日
常生活。

老南京最爱，青团、螺蛳、河蚌热销

青团

一家店部分单品日销200杯

明前茶成春季茶饮市场新宠
清明时节，南京茶饮市场掀起

一股“明前茶”消费热潮。4月 4
日，现代快报记者走访发现，多家
茶饮品牌推出的明前茶系列饮品
成为当季爆款，部分单品日销量
突破200杯。

在南京新街口商圈，多家茶饮
店将明前茶新品摆放在醒目位
置。“这款明前龙井鲜奶茶上架后
销量持续攀升，高峰期单日能卖
出超200杯。”某连锁茶饮品牌店
长告诉记者。

除了搭配奶茶，明前茶搭配新
鲜水果制成的饮品也别有一番风
味。丰富路一家茶饮店推出的

“春鲜龙井”选用杭州龙井为茶
底，搭配鲜柠檬，不加任何添加
剂，颇受消费者欢迎。“茶香和果
香融合得恰到好处，特别清爽。”
顾客韩女士表示。

清明期间，部分茶饮品牌还创
新推出了明前茶和青团、毛豆搭
配的茶饮。记者走访得知，夫子

庙某连锁茶饮品牌推出的“青团
龙井”“毛豆若叶”，将传统清明美
食青团、毛豆与龙井茶结合，单店
日销超百杯。

随着消费者对健康饮品需求
的提升，明前茶饮品的走红反映出
市场对高品质时令茶饮的青睐。
业内人士称，明前茶入圈奶茶市场
是传统茶产业转型的成功探索，通
过年轻化表达和创新产品形态，既
保留了传统茶文化的精髓，又开拓
了新的消费场景，这类融合传统与
现代的创新茶饮，正推动整个行业
向更具文化内涵和品质追求的方
向发展。
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清明胃觉醒

必吃三件套

清明来南京吃什么？在社交平
台上搜索，青团、螺蛳、河蚌将会是地
道靠谱的建议。4月4日，清明假期
首日，现代快报记者发现，人气旺
的不只有景区，菜市场、糕团
店更是人头攒动，南京人
清明必吃“三件套”热销。
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螺蛳

河蚌

难舍一口鲜

打开社交平台搜索春日限定
美食，青团必定位列搜索结果前
排。在南京，清明节吃青团是沿
袭南朝寒食节的遗风。清明假期
青团总是供不应求，各大网红糕
团店更是排起长队。4月 4日下
午1点，避开上午的高峰期，记者
在长白街附近找到一家网红糕团
店分店，大约等候了5个人后，顺
利买到了青团。店家介绍，三四
月份都是青团的热销期，店里把
其他品种糕团都取消了，专注做
青团。清明假期首日，一大早就
有人排队买，有本地市民，也有外
地游客。“芝麻味的青团已经卖完
了，只有豆沙和蛋黄肉松这两种
口味，今天卖得太多了，来不及
补。”记者发现，一些老字号糕团
店以及菜场周边糕点店，都有各
种青团售卖，价格实惠，口味差不
太多，也无须排队。想在清明节
有点仪式感的吃货，不妨在家附
近找找糕团店尝一尝。

俗话说，三月螺蛳四月蚌，明
前美食看双鲜。“螺蛳还剩最后一
点了，小的6块钱一斤，大的10块
钱一斤。”4月4日中午，记者在科
巷菜市场内的水产摊位看到，一
盆盆去尾螺蛳摆在摊位最前方。
摊主一看到有人路过感兴趣，就

推销起来。在秦淮区三七八巷农
贸市场，去尾螺蛳每斤价格基本
在10元/斤，与前段时间相比，价
格略微下降。螺蛳肉贵一些，价
格为15~25元/斤，与半个月前价
格持平。水产摊位上，老板一边
用去尾钳给螺蛳剪尾一边告诉记
者，假期第一天，螺蛳很热销，早
上已经卖了不少，再补一点货。

清明前后，菜场里也迎来了一
道时令美味——河蚌。此时河蚌
经过一个冬天的蛰伏，肉质最为
鲜嫩。在三七八巷农贸市场外
围，一个水产摊位前，老板熟练地
用刀先敲一下河蚌，然后剖开取
出河蚌肉，一会儿就处理好了不
少河蚌。老板告诉记者：“现买现
开，价格为每斤 2.5 元，和前段时
间价格一样，买回家和咸肉一起
烧，特别鲜。”正在挑选河蚌的张
阿姨说：“清明吃河蚌是老传统
了，而且听老一辈人讲，这个时候
吃河蚌，对身体好。”


