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上海新闻

物
候 春雨霏霏燕归来

二十四节气

尝
鲜 老字号上新“限定版”好滋味

本报讯（记者 马丹）北京时间3月21

日5时24分，我们迎来春分节气。在古时，

春分又被称为“日中”“日夜分”，此时太阳到

达黄经0度，几乎直射赤道，昼夜等长，春季

平分。春分的三候，由“玄（元）鸟至”“雷乃

发声”和“始电”组成。从惊蛰的“桃始华，仓

庚鸣”，到春分的“玄鸟至，雷乃发声”，此时

的大自然，结束严冬的寂寞无声，开始变得

有声有色，北燕南归，春雷阵阵。在春分节

气里，上海气温会逐渐上升，降水也增多

了。这几天，申城的天气就颇为应景，沉浸

在时阴时雨之中。

本周，暖湿气流强盛，配合南下的冷空

气，降水成了我国南方地区的主角。上海本

周在上演阴雨“连续剧”，工作日期间几乎被

雨水“承包”了。冷暖空气共同影响下，申城

将有两次明显降雨过程，分别出现在22日

和24日前后，其他时间段时阴时雨，气温起

伏不定。周三的最高气温会回升至19℃，但

到了周四周五气温又要有所下降，最高气温

将降至13℃，早间的最低气温也会降到个位

数，体感有些湿冷。

市气象局首席服务官邬锐说，上海春分

节气里，常年平均气温大约21.5℃，平均降

水量53.4毫米。与上一个节气惊蛰相比，天

气更加暖和了。“这个时节，暖湿气流不断增

强，冷空气余威尚在。冷暖空气两大势力交

锋，天气容易出现波动，会出现连续阴雨和

倒春寒的天气，南方地区也因此进入强对流

天气的多发期，所以，春雷也逐渐增多了。”

春分三候里的二候“雷乃发声”、三候“始

电”，说的正是春分节气里雷电活动越来越

多的现象。

春分节气，迎来了暖意，也迎来了久别

的“玄鸟”。如果用一首歌来表达春分三候

里的一候“玄鸟至”，那么，“小燕子穿花衣，

年年春天来这里，我问燕子你为啥来，燕子

说，这里的春天最美丽……”这首耳熟能详

的儿歌讲述的就是这个时节的物候故事。

上海自然博物馆自然史研究中心副研究员

何鑫说，在古时，玄鸟出现是季节转换的重

要标志之一，意味着春天到来，这也是春分

物候学的意义所在。“在生物分类学中，燕子

是雀形目燕科鸟类的通称。对于我国东部

地区而言，燕子在多数情况下会在每年的春

天来到这里进行繁殖，待到秋天的时候离开

这一带前往南方越冬，所以，耳熟能详的歌

曲里就有了‘年年春天来这里’之说。”但是，

何鑫说，许多人其实并不知道，“穿花衣”的

小燕子特别指代的是金腰燕。“金腰燕的腹

部有一些黑色、灰色的斑点，身上还会带些

红色，看起来就像是穿上了花衣。家燕和金

腰燕是‘小燕子’最典型的两种代表。在上

海，常见的燕子种类还有崖沙燕。”

人民公园的海棠花进入盛花期，数千平方米的海棠园里，

千余株海棠花绽放，远看宛如朵朵粉红色的祥云

杨建正 摄

一场春雨一场暖，春分时节农事忙。

上海海洋大学高级工程师王春最近“忙

得飞起”，坐在学校临港校区到崇明养殖基

地的车上，他的电话响个不停，“你那边的水

质最近怎么样？别忘了，饲料得用好的！”

近日，记者跟随他踏上每周一次去各大

养殖基地“把脉”的路途，“今天行程紧、任务

重，崇明两个点，新场一个点，现在是关键

期，我们都要走走看看！”

从不相信到“不可思议”
上午10时，在崇明区陈家镇立新村，王

春还没下车，大闸蟹养殖户胡高学就激动地

跑来了。“我们是认识了十多年的老朋友

了。”2011年在崇明边开饭店边养螃蟹的胡

高学偶遇了前来就餐的顾客王春。聊天没

聊几句，王春便介绍起科学养殖的好法子。

“那时是不相信我的。”初入崇明开展科

技服务，王春直言不易，“他们都是养了三十

多年螃蟹的人，让当时一个才研究螃蟹十几

年的人说三道四，肯定接受不了！”

科技服务要想做好，王春总结出四

个字：亲力亲为——不仅要算好养殖户

的“经济账”，还要下塘亲自做，才能与养殖

户建立信任。种苗、饲料、人工、水质增氧设

备等等，每一笔开销，以及日后能产多少斤，

能值多少钱，王春都给养殖户们算得清清楚

楚。算好账，王春就亲自带着他们下塘做，

怎么翻地，什么时候撒饲料，教得仔仔细细。

“以前年景好的时候，我们最高也就亩

产280斤，王春老师带我们做了一年，就到

500至600斤，不可思议！”胡高学至今还记

得那年丰收时内心洋溢的喜悦。他热情地

邀请王春来家里做客。

“能请你去家里，就说明真正把你当自

己人了！”王春感慨。

师徒俩的口音有点杂
从陈家镇立新村驱车二十几公里，中

午12时许，王春又来到了新河镇民主村，

这里的养殖户是他的学生，2017届毕业生

刘前越。

“王老师，这批虾刚‘满月’，前几天蜕壳

了，现在是透明的，漂亮得很，4月就能鲜活

上市！”刘前越站在塘里端着食台，让王春检

查日本沼虾的情况。塘边看不清楚，王春换

上下水裤就进入塘里。“确实不错！还有塘

边水草，你要小心照料。”

对话的师徒二人，师傅是重庆人，却操

着一口闽南腔；徒弟是安徽人，却有一点湖

南口音。“曾经在广东求学，后来又长期驻守

苗栗县，寻找当地更好养殖大闸蟹的可能

性。”王春笑着解释原因。

“我的口音是因为被王老师派到湖南干

了3年。”刘前越说。2020年，王春将包括刘

前越在内的团队成员派驻湖南，让他们与养

殖户同吃同住，从蟹池的整治、水草选种、蟹

种的投放等等教起，助推大通湖大闸蟹产业

高质量发展。

跟老师学习了“真本事”，2023年，刘前

越从湖南回到更熟悉的上海，想开辟一片新

天地。作为“新农人”，刘前越开始琢磨利用

互联网打开市场，既有能力，也有信心。

腰杆子都“硬起来”了
下午3时，王春又从崇明来到了浦东新

区新场镇的养殖基地。“王老师，我们这里的

螃蟹已经蜕壳了。”养殖户马明军捡起了塘

里螃蟹蜕下的壳，王春接过仔细查看，“这里

温度较崇明高几度，崇明的基地螃蟹还要过

几天才能蜕壳。”

“王老师，您看看我们现在要不要撒

料。”马明军担心螃蟹饿着，想加个餐，王春

却让他先别急。“你等草料都腐烂了再撒

料。螃蟹吃不了那么多，现在撒不匀。”

渔谚有“蟹大小，看水草”，王春非常看

重水草的养护情况——轮叶黑藻、苦草等水

草可为大闸蟹遮阴，有效吸收大闸蟹排泄物

中的氮磷，防止水体富营养化。在王春的建

议下，马明军还定期向蟹塘里投放鲜活的螺

蛳，为螃蟹增加动物性饵料，也能进一步改

善水质。

“前期养草，后期养蟹，我们这里的大闸

蟹个头大，肉质鲜美细嫩，养殖过程也绿色

环保。”马明军介绍。去年，马明军养殖基地

里的大闸蟹在全国河蟹大赛上获得了最佳

种质奖和金蟹奖两项大奖。“以前养螃蟹，凭

运气、看天气、使力气。现在在王春老师的

指导下，我们产量和质量都有保证，参与比

赛评审腰杆子都‘硬起来’了。”

下午5时，王春又要赶回学校。单日车

程200余公里，路途上花了5个多小时，王春

还准备再回趟办公室工作一会。他要回去

再备备课，然后看看养殖数据，顺便安排一

下几名养殖户的线上指导……

本报记者 郜阳

农
事 1天   余公里，去给虾蟹“把脉”

春意正浓
海棠依旧

今日春分，春味也准时上新了。上海老

饭店、绿波廊、上海德兴馆、南翔馒头店、春

风松月楼、松鹤楼面馆等老字号纷纷推出一

大波春季新品，既有经典菜的创意翻新，又

有海派融合的国际范儿。

创新春菜“四大金刚”
香椿、蚕豆、春笋、春韭可说是长三角一

带春天餐桌上的“四大金刚”。口感脆嫩的

春笋是一锅腌笃鲜的精髓，汤头鲜不鲜全看

春笋鲜不鲜；碧绿生青的蚕豆用葱油简单一

炒，就成了盘中秀色可餐的家常春味。至于

气味独特的香椿和韭菜，荤素搭配皆宜，是

“马大嫂”（买汏烧）们的拿手好戏。

家常食材也能做出不寻常的味道。在

百年本帮老字号上海老饭店里，非遗传承人

罗玉麟在春季上新的菜单里融入了许多“时

髦”的食材，如：台湾山苏、抱子甘蓝、树番

茄、樱花虾等，与当季时蔬、海鲜组成了一桌

创意春味。

最新推出的蚕豆白玉抱子甘蓝，名字里

有蚕豆，可盘子里却不见蚕豆，这是为何？

罗玉麟揭秘说，这青嫩饱满的蚕豆就藏在小

碗状的抱子甘蓝下面，整道菜品看上去宛如

九曲桥边的一池青青荷叶。

俗话说“一口春笋来，三月不知肉滋

味”。上海德兴馆用春笋、豆瓣炒鲜虾，作为

山珍之一的春笋口感爽脆，与碧绿色的蚕豆

瓣、橙红色的白米虾一起烹制，鲜味丝毫不

输腌笃鲜；春风松月楼则把春笋与酸、麻、辣

相结合，推出藤椒嫩笋尖、酸辣笋芽面等。

春季特有食材——香椿则有更多吃

法。松鹤楼面馆新推出的香椿酱拌面，选

用香椿鲜嫩的部位制成独特的香椿酱，吃

时用筷子将香椿酱和面搅拌均匀，唇齿留

香；绿波廊的鲜虾香椿拌青笋、香椿竹笋烧

鳝鱼；上海老饭店的香椿百合樱花虾、香椿

海螺片等。

首次推出鲍鱼小笼
春季也是吃河海鲜的大好时节。绿波

廊品牌总厨司炯介绍，他们最新推出一道海

派融合菜：5J火腿糟蒸黄鱼。一般来说黄鱼

是蒸着最好吃，而糟蒸过的黄鱼不仅能保留

黄鱼肉质里的鲜嫩，回味还会带有一丝丝的

鲜甜。西餐食材5J火腿的加入让其鲜上加

鲜，也让这道菜肴更具国际化的潮流色彩。

被誉为海洋“软黄金”的鲍鱼也受到了

大厨们的青睐。上海老饭店豫园店新推出

了“蜂巢麻辣一口鲍”。罗玉麟介绍，新鲜鲍

鱼要用他们秘制的麻辣卤料汁卤制约一小

时再煲制，这样鲍鱼既能保留柔嫩Q弹的口

感，又富有麻辣咸鲜的底味。挂糊炸制后的

鲍鱼像一个金黄色的小福袋一样卧在盘中，

旁边还配有当季的新鲜草莓，除了在视觉上

更加吸睛以外，还能起到清口解腻的作用。

以手工小笼闻名的豫园南翔馒头店首

次推出鲍鱼小笼。“我们选用的是七头鲍，一

笼有6只小笼包，每只小笼包里都有一只鲍

鱼。”据南翔馒头店联席总经理游玉敏介绍，

鲍鱼用酱汁腌制10小时，再与鲜肉混合成

馅芯，手工包制后蒸制约10分钟即可品尝。

今日起，所有春季新品在各大老字号餐

厅内同步上市，让更多市民有机会品一品春

天的“限定版”好滋味。

本报记者 杨玉红


