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本报讯 儿童节之际，农工党浙江省委会助力

乡村振兴服务团和西泠书画艺术交流中心联合中

共淳安县委统战部、淳安县教育局、汾口镇人民政

府来到龙川小学，为 139 名农村学生送上书画用

品。

八年来，西泠书画艺术交流中心共为龙川小

学派出支教教师 100 余人次，授课次数 50 余次，

捐赠图书 400 余册、名家书画作品 10 余幅，以及

文化衫、文具用品等，累计捐赠金额约6.5万元。

现场，农工党和西泠书画艺术交流中心的

艺术家们带领龙川小学 139 名学生，共同绘制了

百米长卷，展现国家欣欣向荣蓬勃发展的美好

景象。

本报记者 鲍亚飞 通讯员 余其成

艺术家和上百小学生共绘壮美长卷

“‘六月黄’上市了，今年有点早。”昨天，有读

者给钱江晚报·小时新闻报料。

初夏杭州限定美味“六月黄”开卖了？昨天上

午，带着疑问，记者来到杭州东山农贸市场一番探

寻。

“六月黄”又称童子蟹，其实就是小湖蟹。

湖蟹一生中有十多次蜕壳，“六月黄”是进入

成熟期前的最后一次蜕壳。按理，湖蟹是秋风起

时的尤物，但对于真正的老饕来说，现在尝鲜才最

有味道。

东山农贸市场一楼，是水产区域。连问几个

摊位，老板都说还没有，“现在‘六月黄’太嫩呀，还

要再晚一点噢。”

不过，在水产区域拐角处，摊主刘大姐说，“六

月黄”已经上摊一星期了，当天的已经卖完，“今天

从江苏老家搞来了五六斤，早晨 7 点多，就被 3 个

人分掉了。”

“六月黄”刚上市，产量不是很大，她的摊位每天

大约只有三至六斤，价格为75到85元一斤。往年六

月中旬“六月黄”正当季时，价格大约是65元一斤。

“六月黄”少，现在卖得比较火的是各类虾和

青蟹，比如带籽虾，大一点的80块一斤，小的30~

40 块钱一斤，沼虾 55 块钱一斤。“河虾正当季，吃

的人很多。”刘大姐说。

另一位老板告诉记者，“六月黄”上市最旺的

时间，还要等一周左右，现在虽然有一些，但量少，

“一星期后，价格也下去了，基本上在 60 到 70 元

一斤。”

“现在‘六月黄’有是有，但吃不消卖，太嫩了

容易死，死了就要扔掉。我一般都会在 6 月中旬

才开始卖。”另一位摊主说。

在西湖鱼市，西湖“六月黄”是杭州人的心头

好。

“西湖‘六月黄’比一般‘六月黄’上市要晚，因

为西湖水比较冷。”深谙水产行情的摊主告诉记

者。

现在，西湖鱼市的时令水产是西湖小龙虾，

40 块钱一斤，每天上市两三斤，都是西湖捕捞师

傅一早从湖里捞上来的，每天早上 6 点光景送到

摊位，经常早早就被老客预定了。价格虽然比一

般小龙虾贵一点，但味道更鲜美。

本报记者 章然

吃货们惦记的“六月黄”
上市虽提早，下周才正好
杭州一菜场摊位每天到货不到6斤，一早就卖光

明天就是端午节，艾草菖蒲又占据了杭州菜

场摊上的显眼位置。

杭州建国北路和所巷交叉口，不少市民买菜

回家，艾草菖蒲捆在自行车上。

路边一些店家已将艾草菖蒲“上架”。“3 块一

把，5 块两把。”一家小店门口，老板一次一次吆

喝，吸引来不少客人。“这两天开始卖的，生意很

好，一早进货几百把，今天肯定能卖光。”老板告诉

记者。

老板说，这些艾草菖蒲是从余杭一带运过来

的，因为这两天需求量比较大，农户来不及把黄叶

处理干净，于是他只好一边卖货一边理货。

杭州人过端午节有仪式感。比如吴阿姨就很

讲究，她对记者说：“我早两天已经买好了，要挑叶

子多的。到时，一把挂大门口，一把挂阳台门，要

挂上一年。”

吴阿姨还说：“端午那天，还要吃五黄——黄

鳝、黄瓜、黄鱼、黄酒、咸蛋黄，有的人家还吃白肉，

就是把白切猪肉，蘸着调料吃。”

想到吃，记者来到了凤起农贸市场。“都农历

五月了，过两天生意肯定会好点。”一个水产摊主

说，“不要看今天没什么人买，端午那天肯定忙都

忙不过来的。黄鱼、黄鳝的价格到时会有所调整，

但估计不会大涨。”

不过，粽子和粽叶的销量不错。有人来买现

成的粽子，也有人提前来采购粽叶，新鲜粽叶 15

块一斤，干的 25 块一斤，一斤新鲜粽叶能包七八

斤糯米。

记者见到一位奶奶正在询问店主，“15 张叶

子卖不卖？”

“卖卖卖。”老板热情回答。

“我自己不会包粽子，伢儿的幼儿园老师布置

作业，学校要教包粽子，每人带 10 张粽叶。”奶奶

说。

只见林老板从一个包里选了一些小一点的出

来，递给她。 本报记者 黄伟芬

端午临近
艾草香飘杭州老街巷
还有人买粽叶帮伢儿交作业

丝瓜上市了，白肉的或绿肉的，口感清爽的或

汤汁浓稠的，哪种更对你的胃口？

最近，钱江晚报·小时新闻记者做了一回幸福

的吃瓜群众，浙江省农科院蔬菜所的董文其老师

请记者吃了一盘特别鲜的丝瓜。

董老师搞丝瓜杂交育种已有十多年，最近丝

瓜挂果了，他每天要品尝30到50种丝瓜。

通过科研攻关，丝瓜的口味得到了极大提

升。

如果给浙江丝瓜排个序，最好吃的应该是白

丝瓜，白丝瓜长得像白色的茄子，果皮光溜锃亮，

肉质致密。不过，白丝瓜生长过程中容易裂果，运

输中一蹭就破，这也是大部分浙江人没吃过白丝

瓜的原因所在。

有棱丝瓜，皮厚果肉多，颜色翠绿，适合放汤。

糯米丝瓜个头特别矮，长不到 20 厘米，运输

更方便。

这三种瓜各有优劣点，能不能选育出一种“完

美”丝瓜，集齐白丝瓜的肉感、有棱丝瓜的颜色、糯

米丝瓜的形状？

答案就在董老师的丝瓜大棚里。

这里有 100 多个精心选育的杂交组合，还有

200 多份来自国内外的丝瓜种质资源。最近，团

队科研人员周末都在试验田里度过，每天起早摸

黑，午后顶着高温，做杂交授粉，观察性状。

董老师说，全新组合的丝瓜在不久的将来就

能向市场推广，走进千家万户的餐桌。

跟着董老师大棚里一圈走下来，看到不少有

趣的丝瓜。比如带短绒的小丝瓜，手感像绒毯，特

别治愈；比如水分含量很高的丝瓜，捏上去像果

冻，特别解压。

董老师还告诉记者丝瓜少为人知的一种妙

用：“把丝瓜靠近根部的藤蔓割掉，下接空瓶子，第

二天就能收获一整瓶丝瓜水。我们课题组的女孩

子，就拿这水来涂脸，消炎又镇肤。”

本报记者 施雯

夏天的浙江人餐桌夏天的浙江人餐桌，，怎能没有丝瓜怎能没有丝瓜

丝瓜界的“白富美”
是这样培育的

新鲜
吃个

讲究
吃个

气氛
吃个


