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中国人向来讲究不时不

食。

立春吃春卷，清明吃青团，

立夏少不了一碗乌米饭⋯⋯到

什么时候吃什么东西，是中国

人在经久传承中，养成的生活

态度。

上周，钱江晚报·小时新闻

在吃货圈社群里发出了征集，

号召大家上传“ 舌尖上的春

天”。

这不，吃货网友们不仅发

来了自己餐桌上、菜篮子里的

春日味道，还发来了一连串关

于春日美食的话题。

今 天 ，“2022 吃 货 请 回

答”专栏，就来聚焦春天的味

道。

我们邀请了隐藏在杭州菜

场、餐厅里的各路大神们，来回

答吃货们的提问。

“2022 吃货请回答”也欢

迎吃货答吃货。

事实上，在“杭州吃货”的

天天见面和再见一面社群里，

就有这么一群热心网友，天天

在互助解答关于吃的问题，你

可以加“吃货小觅”（微信号

hzch717）为好友，详询入群

事宜。

2022 年，关于吃，你有什

么想问的，都来@杭州吃货

吧。

自然生长的本地春笋啥时候上市？野菜哪里挖？毛腌鸡怎么吃？
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关于吃什么，什么好吃，你有

什么要问的？欢迎登录小时新闻

“记者帮”栏目，与我们互动。

（1）你可以下载并打开小时

新闻 App,点击屏幕下方“记者

帮”按钮，找到“上哪儿吃问杭州

吃货”栏目；

（2）进入栏目后，点击右下角

“报料”按钮，就可以发帖提问了。

@马坤山（杭州传奇餐厅好食堂主理人）：韭菜一年四季都有韭菜一年四季都有，，但但

真正适合吃韭菜的季节从传统的角度来讲应该是春季真正适合吃韭菜的季节从传统的角度来讲应该是春季。。到了夏天的时到了夏天的时

候候，，天气比较热天气比较热，，韭菜生长的速度太快韭菜生长的速度太快，，味道也变得辛辣味道也变得辛辣。。而春天的头而春天的头

茬韭菜就不一样了茬韭菜就不一样了，，初初春的韭菜少了一点辛辣春的韭菜少了一点辛辣，，多的则是几分清香多的则是几分清香，，而而

且特别嫩且特别嫩。。韭菜炒河虾韭菜炒河虾、、韭菜炒春笋韭菜炒春笋、、韭菜炒香干韭菜炒香干，，都是很美味的搭都是很美味的搭

配配。。韭菜还自带温补的功效韭菜还自带温补的功效，，春天到了春天到了，，大家还没有脱下棉衣大家还没有脱下棉衣，，天气还天气还

是这么冷是这么冷，，这时候就可以来点韭菜温补一下这时候就可以来点韭菜温补一下。。

在传统的杭帮菜里，韭菜往往是跟鸡蛋、春笋搭配。在北方菜肴

里，韭菜盒子是大家比较熟悉的，冬奥冠军谷爱凌，夺冠以后告诉大家，

她特别爱吃韭菜盒子。但如果说要烧一道特别“杭州”的春菜，我会推

荐韭菜马蹄炒酱肉。这是一种非常应季的新吃法，因为酱肉是春节刚

做好的，现在拿来用也不算过时，大家可以吃一个酱货的尾声；韭菜是

刚上市的，这两个食物结合在一起，也算是一种绝配。为什么要加入马

蹄呢？因为马蹄比较松脆，会给其他两样食材带来一种口感上的丰富

度。

@小队长：听说最

配二月的菜是“韭

菜”，韭菜怎么烧

最好吃？

@Mike：在菜场

里看到一种鱼，

老板娘说叫“鰆

鯃（ch n w ）”ū ú ，

是新物种吗？

@唐延胜（大唐海鲜主理人）：“鰆鯃”其实就是象山的蓝点马鲛

鱼，因为这两个字太复杂，很多人就叫它“川乌”。但并不是所有的马鲛

鱼都叫鰆鯃，只有清明前后非常短暂的时间里，象山蓝点马鲛鱼洄流到

象山港南韭山海域交配产卵时才叫鰆鯃，时间、地点缺一不可。蓝点马

鲛鱼所处的海域咸淡水交界，鱼的肉质会发生神奇的变化，变得非常紧

实，体内脂肪也达到峰值，味道也极其鲜美。

这时的鰆鯃很容易辨认，背脊翻着绿色的光泽，油脂丰富，有特别

的香气，吃起来肉质细腻，清鲜甘腴，入口即化。但是，如果现在这个季

节卖鰆鯃，肯定是冒牌货。

@沈老板（朝晖五区农贸市场 005 号摊位摊主）：要说自然生长

的本地春笋，肯定要属杭州余杭产的白壳哺鸡笋最好吃。但是，现在

距离上市还早得很，一般都在三月底四月初，别的春笋落市的时候大

量上市。

沈老板说，现在种笋的技术一直在进步，各地在冬季就能种植出春

笋，虽然大多数人吃不出口感上的区别，但是很多老杭州认为和本地的

白壳哺鸡笋相比还是差距甚远。这种笋是杭州余杭黄湖镇的特产，长

得又白又嫩，水分充足，肉质厚实，口感酥脆无渣，关键是自带天然的鲜

甜味。

@ 过 来 人 ：

杭州本地的

笋啥时候上

市？

@眉毛（美食达人、跨界艺术家王介眉）：网友“积木家”晒出的这

只稻草鸡，其实杭州人叫毛腌鸡。毛腌鸡是一种用传统腌制方法制作

的美食。毛腌鸡这种腌制方法，出现的历史很早，相传在明代就有，只

是制作方法比较复杂，愿意做的人不多了，但是在湖州德清和杭州老余

杭的径山，直到现在都有人做。眉毛说，毛腌鸡和普通咸鸡相比风味不

同，口感既紧实又特别鲜嫩。毛腌鸡挂着被风吹了半个月以后，失去很

多的水分，会呈现很浓郁的咸香，不用蘸任何调料，有的吃货会选择直

接吃就行。毛腌鸡和普通咸鸡相比有特殊的风味，口感既紧实又特别

鲜美，也可用炖的方法做成暖锅，炖出来的汤非常鲜美。出锅前加一些

青菜和老豆腐，一家人可以热乎乎吃得其乐融融。

@ 积 木 家 ：

你家的年货

都 吃 完 了

吗？春节收

到一只稻草

鸡，怎么吃？

@YY：杭 州 哪 里

能 挖 野 菜 ？ 荠 菜

和 马 兰 头 都 是 很

好吃的野菜，想了

解 吃 的 时 候 要 注

意些什么。

@王靖云（国家高级营养师、中药师）：并不是哪里挖来的野菜都

能吃，必须是远离污染的土壤。比如，有工业废水产生的工厂附近，尾

气污染比较多的马路边，这些地方生长的野菜可能含有较多的重金属

和其他有害物质。公园里虽然环境好，但是园林工人可能施用过除草

剂等农药。

荠菜不适合胃肠比较虚弱，体质比较虚寒的人，吃了很可能会导

致胃肠道的症状加重，比如腹泻，还可能会产生皮肤发热、发痒的过敏

反应。而且中医认为，荠菜属于比较“发”的食物。马兰头性寒凉，孕

妇最好不要吃马兰头。另外，一些气虚体质的人，最好也是少吃。马

兰头在吃的时候，要注意把根掐掉，这样可以避免人产生舌头发麻，皮

肤痒的反应。

另外，所有的野菜都不能生吃，都要用开水焯过。这样可以去掉从

野外带来的脏东西，也可以避免野菜中的生物碱带给人体不良反应。
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