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杭州新闻·民生

昨天早上好冷，我省大部地区的最低气温创造了今年下

半年以来的最低纪录，杭城最低 2.4℃。但太阳出来了，好开

心，暖暖的舒服。

这时候，味蕾关于冬天的记忆就会自然地钻出来。对杭

州人来说，冬日舌尖的味道，就是鲜咸的酱鸭和爽脆的冬腌菜

了。

老底子的冬天，杭州人几乎家家户户都会动手做冬腌菜、

酱鸭。这些美味，都要在冬天做出来才好吃，是四季轮回留在

民间的传统味道。从这个角度说，冬天真是个“吃货”啊。

家里的一缸冬腌菜，屋檐下的几只酱鸭，是老底子杭城的

冬日一景，有了这两样，度过这个冬天也就有底气了。

老底子说，“小雪腌菜，大雪腌肉”。这“小雪”节气已过，

又来了难得一见的太阳，杭州人是不是已经开始着手做冬天

的味道了？

好消息，省气象台预计，本周日起，5～7 天内，我省将由

前期多阴雨转为晴多雨少天气。

昨天的阳光下，杭城街头难觅传统冬日一景

今年这个多雨的秋冬
酱鸭、冬腌菜会来得晚一点

本报讯 比脑袋还大的文旦，4 米多高的

青皮甘蔗，50斤重的娃娃鱼，2公斤重的鸵鸟

蛋，649 个番薯的番薯王⋯⋯吃喝玩乐的集

大成者省农博会又开幕啦，今年 11 月 25 日~

29 日在浙江新农都会展中心、浙江农业展览

馆（杭州和平国际会展中心）举行 5 天。开

馆、闭馆时间为 11 月 25 日到 28 日 8:30~16:

30，11月29日8:30~14:00。

昨天上午，钱报记者提前去探营，为你带

来第一手农博会逛吃攻略。

新农都 5 号馆是本届展会的中心展区，

入口处有美丽牧场展区，金华两头乌猪仔、湖

羊小羊羔和嘉兴长绒兔等可爱小动物也来轧

热闹。来自金华珍其源的吴旭珍吆喝：“咱家

两头乌是吃13个月农家粗粮出栏的，摊位上

的肉大家免费品尝。”

衢州馆里，有古法养蜂的全套家伙，来体

验一把摇蜂蜜，嚼一块正宗老巢蜜。衢州柑橘

馆里，还有春香、满头红、脐橙、葡萄柚等10来

个品种现场试吃，葡萄柚口感真心不错。

丽水山耕馆用上了 VR 技术，把秀丽山

水搬到展会。900米高山梯田古法耕种的无

农药大米，现碾现煮现吃。

台州馆有明星产品黄岩本地早，还有现

熬的古法红糖香得很，师傅用新糖现做冻米

糖，还没切完，就被吃货们抢完。

如果要用农博会上的食材筹备一顿家

宴，我们该采购点啥？这个问题，每年省农博

会的主办单位省农业厅优农中心的专家最有

发言权。今年专家推荐的食材里，有长兴太

湖大闸蟹、云和高山清水刀鱼、黄岩绿沃川水

生蔬菜、桐乡桐香猪肉、遂昌冬笋、平阳鸽蛋、

阿克苏新农酸奶、西藏那曲牦牛肉、云和雪

梨、象山红美人柑橘等，以上产品大家都可以

在两大展区采购。

本报记者 施雯 本报通讯员 高晓晓

省农博会今天开幕 跟着钱报记者逛吃逛吃

本报记者 金丹丹 段罗君

昨天早上好冷
太阳出来真好

寒潮之后，气温探底，阳光返照，晴好现

身，往往是强冷空气一贯的“套路”。昨天，久

违的太阳出来了，照亮了人们的心情。

省气象台预计，今天早晨气温还在拉低运

行，西部地区2~4℃，其中山区0℃左右，东南

沿海地区8~10℃，其它地区7~9℃。但今天

起，气温也将缓慢回升，最高气温浙南和沿海

12~14℃，其他地区10~12℃。

和昨天的暖阳比，今天杭城的阳光就有

些不如人意了。白天暖湿气流增强，太阳会被

厚厚的云层遮挡，估计只是偶尔露个脸，说不

定还可能会下点小雨，今天杭州气温3~9℃。

省气象台预计，今明两天受西南暖湿气

流和弱冷空气的共同影响，全省有一次降雨

天气过程，其中明天沿海和浙南地区雨量中

等。今天夜里到 26 日上午冷暖气流交汇，杭

州还会有小雨，26 日下午开始降雨逐渐停

止。到了27日、28日，杭州晴到多云，最高气

温 12~13℃，最低气温 4℃左右，非常适宜洗

晒。29 日夜里还会有小雨天气过程，30 日、

12月1日又是多云天气。

白菜舒舒服服晒太阳
冬腌菜还难开始

昨天，中午时分的茅家埠，太阳暖暖。往年

这个时间，房前院后，随处可见晾晒的长梗白菜

和竹竿上的油亮酱货。今年，却难觅踪影。

问了几家农户，都吐槽前段时间天气湿

热，不管是冬腌菜还是酱鸭，都没法开始。也

是，这个秋天，有太阳的日子屈指可数，秋高

气爽是几乎没见着，雨水多，气温高，上一周

还是潮湿闷热的天气。天公不作美，传统的

劳作真是没法进行。

在茅家埠开农家乐的张大妈是个急性

子，上周难得有几天晴，怕今年白菜来不及

腌，赶紧让子女买了长梗白菜来，上周六急急

忙忙腌了一缸。“两百斤不到吧，算少了。过

几天天气好一点，再腌一些。”晾晒，是做冬腌

菜的第一步，长梗白菜要平铺着晒，日头好的

话，两三天就够了，不好的话要晒一周左右。

大妈说，自己 30 岁开始做冬腌菜，做了 30 多

年了，还没见过天气这么气人的。

一家家农家乐寻觅过去，才发现有条小

巷的矮墙上，有“长腿”白菜们躺着，67 棵白

菜一起舒舒服服地晒太阳。这些长梗白菜的

主人是隔壁农家乐的张先生。

“难得出太阳，赶紧拿来晒！”70 后的张

先生说，五六年前他接下了老爸的光荣传统，

开始做冬腌菜。“今年白菜涨价厉害，去年一

块多一斤，今年翻倍了。而且都买不到，雨水

太多，都烂掉了。好像又要下雨，都不知道怎

么弄弄。”他看着院子里两只腌菜缸发愁。

“我们冬腌菜还没开始弄，酱鸭、酱肉弄

了一点。客人总要吃的。”李女士说，因为一

直下雨，湿哒哒的天做酱货是要发霉的，这些

酱鸭酱肉，是放在灶台边烤干的，难得有太阳

才晒出来。

不过，做酱鸭还不着急。俗话说“大雪腌

肉”，意思就是说在“大雪”节气后，高蛋白的

肉类才进入最佳腌制时间。做酱鸭温度太高

就容易变味，最佳气温是在 0℃，起码也要在

5℃左右，而且要在晴天，阳光要充足。按照

这标准，腌肉季还没来呢。

老底子的讲究
四季轮回的味道

老底子杭州人对每年做冬腌菜是很讲究

的。张大妈说，冬天家里有一缸腌菜，是生活

中幸福感的保证。

尽管子女做冬腌菜也没问题了，张大妈

还是不放心，一定要亲力亲为。晒好的白菜，

去掉老头，一层白菜一层盐，人站上去均匀地

踩，直到菜汁渗出来，通常一百斤菜要用三斤

多的盐。腌制两三天后，还要“复脚”，这个时

候就一定要把水踩出来。

老底子，踩腌菜是要光脚的，现在觉得不

干净，会穿长筒套鞋。都说“女人踏菜菜要

酸”，还有种说法，“汗脚”踩出来的菜更好

吃。其实，踩的人力气大，把菜踩扁，腌出来

才更入味，而容易出脚汗的人，通常是干体力

活的小伙子。

“秋分种菜小雪腌，冬至开缸吃过年。”冬

腌菜放差不多半个月就能吃了，能一直吃到

过完年开春。

长 梗 白 菜 晒

太阳。

金丹丹 摄


