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长江第四鲜!上"

红泥小炉

正宗西湖龙井明前茶到货！! ! ! !近日在沪上被广泛追捧、预订
火热的天月西湖龙井明前茶，终于
到货。

沪上品茶专家冯之初!

绝对正宗西湖龙井明前茶"""

太值了#还省了好几千$

冯之初先生说，对于明前还是
雨后，特级还是一级，看一看，尝一
尝就知道！“天月龙井”一看就是正
宗的明前西湖龙井，你看它的外形，
扁平光滑、挺秀尖削、长短大小均匀
整齐、色泽黄绿鲜活，这证明采摘时
间比较早，茶叶比较鲜嫩……再看
它这个汤色，很鲜亮、嫩绿……闻它
的香气，嫩香中带清香，就像山中清
新的空气一样，让人舒爽、兴奋！轻
轻喝一口……滋味清鲜柔和！
有茶友说，今年市场价大涨，我

预定这个天月西湖龙井在北京茶行
卖"#"$，何止节省%$$$元，起码一下
就省了近七千元！

为什么全国%涨&声一片'天月

却以如此低廉价格出售(负责人一

语道破天机)))

“很多同行说我们在办傻事！为
什么不借今年气温低、明前茶产量小，
卖个好价钱？！反而卖得这么便宜？
其实，这是一次提高企业知名度

的活动！目的是以这种超常规的方
式，让更多上海市民关注天月品牌！
今年西湖龙井明前茶，市场价

基本上在九千至一万元!斤的水平，
我们这个特价，至少能为消费者节
省"#$$元！但也只剩%$$个名额，清
明节后整体提价&$$$元！再多损失
就太大了！如果没订上，对不起，今
年您要想喝上明前茶，就不是这个

价格了！
天月西湖龙井&大承诺'让消费

者吃上定心丸!

&'保证&$$(正品：天月多年来
连续被评为“浙江省著名商标”、全国
旅游商品定点生产企业、“国家礼品
茶”定点承办单位，所售龙井，均产自
龙井乡龙井茶一级保护区！)' 保证
&$$(正宗明前茶：均为清明前采摘，
芽叶细嫩、香气和滋味最好！%'保证
&$$(手工采摘、炒制：所供应的西湖
龙井，均为手工采摘的最优质鲜叶炒
制而成！*'保证无理由退换货：无论
什么原因，您不想要了，只要非人为
损坏，"天包退、&+天包换！
通知! 仅剩%$$个名额# 市场价

'('$元#限量特惠价$)('$元#清明

后整体提价%假一罚万#名额有限%

先订先得# 货到付款# 节省*+$$

元&&&您'出手(的最佳时机#

预定专线!%%%,"$-"

! 提示! 电话预定不需要付

钱%也没有任何风险#到货后%工作

人员会电话通知您% 如果您改变主

意%订货也可以随时取消)

! 厂家承诺!绝对正宗的西湖

龙井明前茶# 严格按照国家标准挑

选评鉴% 均有

原产地地域保

护标志和./

标志% 请放心

预订***如果

不是明前茶%

保证退款%假一罚万#绝无二话#

! 注意!今天这个价钱绝对是

你在一生中再也不会遇到的优惠#

请把这个好消息告诉您的亲朋好

友%他们会感激您#

———上海预定热潮持续高涨，预订者喜上眉梢，每盒省3000仅剩300个名额！

礼盒名称
品性级别
市场价
直营价

西湖龙井明前茶
精特级

,-,#元.*##克.盒
&-,,元.*##克.盒

西湖龙井明前茶
特级

"-,#元.*##克.盒
&/,,元.*##克.盒

西湖龙井明前茶
特一级

/-,#元.*##克.盒
&%,,元.*##克.盒

在
中国人的传统思维定势里!

等级是森严的! 不可逾矩"

而且!它不像欧美人!也讲

等级!但画的圈很大!比如五百强企

业啦!前一百名大学啦!等等"我们比

他们严谨得多! 一般等级只限于一#

二#三!之后的!便基本上排不上号

了"从前科举考试!前三名!状元#榜

眼#探花!第四名怎么称呼呢$恕我腹

笥甚俭!一时想不起来了%难道叫&探

花后'不成("竞技场上!我们把第一

名#第二名#第三名叫做冠军#亚军#

季军!第四名呢$究竟有何名堂!还是

说不出"世俗社会把第四名%等(!是

看作输的%四!谐音输("医院!被分成

一级#二级#三级!你可听说有四级医

院的$食品!被标签为一级#二级#三

级!你可听说过有四级火腿的$现在!

有人常常会说!把某某分成三六九等

怎么怎么不合理"其实!哪里来得那

么细!分成三等就到顶了"

有个例外"长江三鲜%刀鱼#鲥

鱼#河豚(之后!有所谓&长江第四

鲜'的叫法!一点也不别扭!大家都

认同"这第四鲜!便是鮰鱼"

鮰鱼因为偏旁里带个

&回'字!许多人想当然地认

为因为它是洄游鱼类!所以

有了这个名称"

问题是!为什么其他三

鲜更是标准的洄游鱼类! 它们不叫

鮰鱼!单单&鮰鱼'会写作&鮰'呢$

苏东坡 )戏作鮰鱼一绝* 一诗

曰+&粉红石首仍无骨! 雪白河豚不

药人"寄语天公与河伯!何妨乞与水

精鳞"' 讽刺有人把鮰鱼误作石首

%一种鱼("苏子在诗里说得很清楚!

鮰鱼是粉红色的,少细刺硬骨,不像

河豚那样有毒,无鳞"

苏子自以为无懈可击!然而!跟

他抬杠的人不是没有" 武侠小说大

师金庸的先祖查慎行%清代著名诗

人!有)敬业堂诗集*(就认

为苏东坡写了白字+&类篇

止有鮠鱼字!梵语苏诗恐误

人"我是江湖钓杆手!为公

笺释到纤鳞"'%)院长饷新

年食物兼示四绝句次答-次

韵鮠鱼*( 并加注疏曰+&)说文*)玉

篇*俱无鮰字!司马公)类篇*有鮠

字")释氏稽古略* 谓+.宝公吐鮠成

活鱼!今江中洄鱼是也"/东坡诗中

作鮰"洄与鮰当是鮠字之讹"'

所谓&鮰鱼'!在生物分类学上

只是作为别名!它的学名叫长吻鮠!

属鲶形目!鲿科!鮠属"不同的地方!

鮰鱼有不同的称呼! 上海叫 &鮰老

鼠'%鮰鱼嘴两边各有两条触须!有

点像老鼠(#四川#湖北一带叫&江

团'%大概取其肉团团的特点(!贵州

叫&习鱼'%出自习水$("实际上!说

&鮠'!或者&鲿'!还是&鮰'!都不能

让人对它的外部特证印象深刻!说

它与&鲶'靠近!倒是合适"鲶鱼最大

的特点是有触须!而且比较肥腴!一

般人还是似曾相识的"

此外!苏子说它&不药人'!同

样有点问题"鮰鱼肯定不像河豚毒

性剧烈以至于取人性命!但它也是

有毒的!在淡水鱼中毒性算是比较

大的"鮰鱼背鳍刺和胸鳍刺长有毒

腺!人被刺后会产生剧痛#灼热!若

穿刺程度较重!会出血#局部肿胀!

有些人还会发烧等"

所以!苏东坡随口一说!有让人

&吃药'的嫌疑"

! ! ! !

英国伦敦!一个用蛋糕做成的伦敦地铁线路图在圣潘克拉斯火车站展出"这个巨大的蛋糕艺术品是为英国烘焙周打造的!长宽各
"

英尺!展示了伦敦的地
标建筑及地铁线路图!旨在吸引人们关注蛋糕与烘焙"

))) 文0闲空 图0()

! ! ! !吊锅，顾名思义，这是一
样和“吊”有关的菜。在这次见
识之前，虽然笔者早有耳闻，却
依然没能想象出这是个什么
样子的菜，直到几日前，才在安
徽的金寨品尝到了这不同寻
常的吊锅，令我大开眼界。

在当地，几乎每家餐馆的
桌子正上方都悬挂着一个笔
直的杆子，用一根直藤条和一
个小架子组成，从天花板上垂
直下来，甚是别致。莫非这就
是吊锅“吊”的装置？然而待笔
者入店就座后仔细一瞧，却发
现不对头，那样的吊绳完全没
有钩子勾住，一挂东西就应该
会立刻滑落下来，怎么能吊
“锅”呢？正在惊疑之中，却见
邻桌的一位服务员将一个锅
仔直接挂了上去，这锅不但没
有掉下来，反而稳稳地吊住
了，感到神奇之余，笔者也开
始对吊锅产生了兴趣。

入乡随俗，便点了一个人
气最高的黄羊吊锅。只见服务
员将锅子挂上，随后拿来一个
正烧着炭的火盆置于锅下，这
锅就这样悬在炭火上加热。乍
看之下，和普通点火的锅仔没
什么区别，然而朋友告诉我，
这炭火是很有讲究的，只有这
样才能保证羊肉不会加热过
度而变柴，受热也均匀。

这吊锅菜的口味略有些
鲜辣，分量很足，黄羊肉色泽
亮丽，香味浓郁，却没有什么
膻味，有着很浓厚的当地特
色。虽然我平时不怎么喜好吃
辣，但是却也能过着饭吃下两
大碗，可以说是非常开胃的佳
肴。其间，也可以叫服务员在
锅里加入白菜和毛笋或其他
时令菜，服务很贴心。酒足饭
饱，口中依然留有些余辣，隐
约让人感受到安徽的浓郁乡
土风情。这吊锅，可称一绝！


