
11 月 21 日，杭州持续晴好天气，白天最高温度

突破 20℃。在白塔公园内，鸡爪槭的叶子已经红

透，银杏叶金灿灿在阳光下翻滚。虽然不是周末，但

公园内游客并不少，兴许是乘着好天气来享受秋日

的美好时光。

白塔公园内，最吸引人的莫过于一列复古的休

闲绿皮火车，载着游客，缓慢行驶在怀旧的铁轨上，

增添了不少人文气息。穿梭于正浓的秋色中，时光

似乎也跟着慢了下来。
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本报讯 最近，杭州市场上出现一种棕

褐色果子，果柄拐着弯儿生长，上面点缀着一

颗颗像花椒一样的籽，和蔬果放在一起售

卖。有人疑惑，这是什么，怎么从来没见过？

一查，原来这果子叫拐枣，又名枳椇（zhǐ

jǔ），也叫万寿果、金钩子、金勾勾，鼠李科枳

椇属的高大乔木。

不少人都注意到了这种“很丑但是很美

味”的野果，有人表示，拐枣可以泡酒。因为

拐枣的果柄中含大量葡萄糖和苹果酸钾，在

秋霜之后味道非常甘甜，可用作酿酒、制醋、

制糖的原料。还有很多网友分享了与拐枣有

关的童年记忆：

“好多年没见过拐枣了，爬山无意间在山

里碰到了一棵结满了果实的拐枣树，当时真

的好兴奋啊！”

“小时候，看着成熟的鸡爪梨总是眼巴巴

地望着，大人们走过去拿脚狠狠一踹树身，熟

透了的鸡爪梨就跟下雨一样刷刷落下来，我

们就在树下捡现成的。”

记者买来尝了一番，入口有些甘甜清爽，

不过多嚼几下，口感就变涩了。像花椒一样

的籽，已经晒干，可以轻松捏碎，里面有着几

颗红色的种子。

马奶奶当了一辈子农民，对于这个东西，

她可太熟悉了，“现在不好吃的，要等农历 10

月之后，打了霜后，才会好吃。”马奶奶说，他

们当地一般叫这个东西为“鸡爪”，因为长得

很像鸡爪子，鸡爪树可以长得很高，果子藏在

树叶里，有时候也很难发现。以前在山里干

活时，看到成熟的鸡爪果，她会摘回来给孙辈

们尝尝鲜，“就是吃着好玩，跟吃果子一样

的。”看着孙子孙女们抢着吃，她心里特别欢

喜。

有人说，杭州植物园附近也能找到这一

品种。记者询问了杭州植物园工作人员，对

方表示，杭州植物园分类区里确实有这一植

物，上个月就开始掉果了。 本报记者 徐婷

形似“鸡爪”
入口甘甜
这种野果很丑但很美味
你吃过吗

本报讯 随着气温的下降，作为

秋冬季餐桌“顶流”之一的冬笋迎来了

大批量上市。昨天，记者走访杭州各

农贸市场发现，和往年同期相比，今年

冬笋价格便宜了不少。

“冬笋带壳 15 块 1 斤，不带壳 17

块 1 斤，毛（很）新鲜嘞！”上午 9 时，在

拱墅区屏风街农贸市场内，摊主王定

海正在卖力地吆喝。实惠的价格引来

了不少关注。

“我们的冬笋来自临安，当天采摘

完第二天就能来到市场，比外地的笋

要新鲜很多。”王定海告诉记者，相比

较一个月前 55 元/斤的价格，如今冬

笋的价格可以说是“腰斩”之后再“腰

斩”了。

据介绍，冬笋是分大小年的，一般

每两年为一个周期。“今年是冬笋大

年，产量大，所以价格比去年便宜很

多，去年这个时候 1 斤冬笋至少要 25

元。”

在上城区采荷农贸市场里，几乎

每家蔬菜摊都有冬笋出售。记者挑了

一家摊位，带壳冬笋同样是 15 元/斤，

不带壳的 18 元/斤。摊主梅西华介

绍：“这段时间，很多大伯大妈都会来

买冬笋，一天能卖掉几十斤。”

“冬笋主要就是吃一个季节性，

时间到了肯定要尝尝鲜的。”市民刘

大妈表示，“之前几十块 1 斤有点贵，

现在的价格（15 元/斤）还是可以接受

的。”

如何才能挑选出好的冬笋呢？梅

西华告诉记者：“挑选冬笋首先要看个

头。笋跟其他蔬菜不一样，个头太大

的冬笋口感可能有点老，个头小一点

的会比较嫩。然后尽量选择‘肚子’鼓

出来、两头尖尖的笋，这种笋遭遇病虫

害的可能性会低一些，肉质也会更饱

满。”

记者向菜市场里的顾客们了解

到，老杭州人一般会把冬笋买回去做

炒“二冬”。“二冬”指的是“冬笋”和“冬

腌菜”。冬笋本来就鲜，翻炒时可不加

味精，可加少许糖来增鲜。

本报记者 董沈涛

“冬笋带壳15块1斤
毛新鲜嘞！”
秋冬季餐桌“顶流”大量上市
与往年同期相比价格便宜不少
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介绍浙江的春华秋实夏种冬藏
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