
姑苏春色在舌尖
“菡萏香连十顷陂，小姑贪戏采莲迟。晚来弄水船头

滩，笑脱红裙裹鸭儿。”金庸小说《天龙八部》里，段誉初遇
阿朱、阿碧的那段，绿衫少女阿碧撑着小舟，嘴里哼着唐
代皇甫松的《采莲子》出场，活脱脱再现了江南水乡的美
好景象，叫人爱煞了苏州的柔美和秀丽。!"##年的岁月
交替，姑苏古城的变迁宛如一曲叮叮淙淙、声如贯珠的苏
州评弹，吴侬软语的声调或说或唱，无不娓娓动听。
一年四季，苏州人桌上的时鲜菜肴实在数不过来。苏州

人会吃，还最讲究时令。还是前几个月，城外金鸡湖畔李公堤
上千树万树的梅花开了，也是开坛吃梅酱桂花的最好季节。
苏州妇人从上年入秋起，就用盐和梅酱腌制起了秋日金灿灿
的桂花，窖藏了一冬，梅花怒放时节，开坛取出来糅馅料，做甜
汤团、米粉糕点，鲜甜可口，吃的人也是齿颊噙香。
苏州人爱吃，在吃食上的讲究也多，迎春花璨然开遍

的时候，也是吃开春“一红一白”的时候。白的是二月二的
撑腰糕，红的是酱汁肉。跟着就要吃三月三的青团子，用
浆麦草拧出的嫩麦汁，拌在米粉里，蒸熟了碧绿爽青，咬
上一口，清香甜美，才是春的滋味。

老苏州们还流行春日里要吃“喜蛋”，是用将孵未孵
出的鸭蛋或鸡蛋煮成，据说能治头晕，吃过的人说起来也
是无上鲜美，只是年轻人倒多半不敢轻易尝试了，每每令
老饕们扼腕叹息，担心这一传统美食断了赏味的传承。
春光明媚的四月，那些田头、湖边、河边的马兰头、金

花菜、枸杞头、薤菜等绿了堤岸的野菜，就陆续上桌了。鲜
嫩的枸杞芽儿，用水烫熟，拿油盐细细拌了，可是连《红楼
梦》里的宝钗、探春这样的大家闺秀都忍不住要尝鲜的春
日滋味呢！

江南小吃观前街
《天龙八部》里阿朱、阿碧拿出来招待段誉的苏式点

心只四样：“四色点心是玫瑰松子糖、茯苓软糕、翡翠甜
饼、藕粉火腿饺，形状精雅，每件糕点都似不是做来吃
的，而是用来玩赏一般。”如今我们若想一次性领略各色
苏州小吃，最好的去处莫过于观前街。

热闹的观前街上，依旧还有着小桥流水，桃红柳绿。
玄妙观的游客络绎不绝，隔壁道光年间的黄天源糕饼铺
依旧每天卖出大量糯嗒嗒、甜蜜蜜的糕饼粉团，这里的薄
荷糕、猪油糕、松糕都是出了名的好吃。
街对面的采芝斋里，你总可以买到最清甜的玫瑰松

子糖、贝母糖、豆酥糖和薄荷糖。尤其是玫瑰松子糖因其
形状酷似苏州人包的粽子，又被唤作“粽子糖”，现如今口
味也多了许多种，但是说起最地道的，还数玫瑰松子糖。
改了新包装的梨膏糖里面的糖依旧是最润嗓子的，季节
交替时含服是可以止咳嗽的。现在的采芝斋也在门口一
边摆了小摊子卖时新饮料，但一旁的音箱里还播放着琵
琶婉转的苏州评弹，吴侬软语地娓娓吟唱，便是听不懂在
诉什么，也只觉得曲调起承转合间极尽温柔的江南韵味。
二楼是采芝斋的茶楼，泡一壶碧螺春，配几盘小吃点心，
听着那抑扬顿挫，轻清柔缓，弦琶琮铮的苏州评弹，是苏
州人最惬意不过的享受。
五芳斋的肉粽是再鲜美不过的，一般食客吃了总还

要打包的，除了最传统的中肉粽、大肉粽，粽子的馅料也
开始多了咸蛋黄、栗子等风味。这原本嘉兴风味的粽子，
沿用了兰溪一带四角交叉立体长方枕头形，又因其口味
清新味美，一举成名。据说五芳斋的名字由来也和苏州颇
有渊源，起初是沈氏在苏州齐门外开了一家
甜食铺，以玫瑰、桂花、莲心、薄荷、芝麻等五
种苏州人爱吃的原料，做出桂花圆
子、赤豆糖粥焐酥豆、莲心羹、冰雪
酥、玫瑰糕等甜食小吃。沈家又有五
个女儿，取名也和店里常用的原料
在字面上有相通之处，街坊邻居就
把这家店叫做“五芳斋”。

五芳斋斜对面的则是以苏式细面著称的朱鸿兴，貌
不惊人的店铺里，仿红木款式的桌椅摆得密密匝匝。苏州
人喜欢这家创立于 $%&'年的老字号店铺，因其讲究汤
水，面汤用足鸡肉、猪肉、大骨和鳝鱼骨作原料熬制，再配
上 !'牙的细面，由老师傅用专门的煮面笊篱和独门的煮
面手艺烫熟面条，苏州人也讲究，朱鸿兴的一碗面可以做
成硬面、烂面、拌面、汤面；紧汤、宽汤；减咸、增咸；重青、
免青和免红等不同口味，又备有胡椒粉、姜丝、辣油等作
料，这才是苏州人心目中的传统苏式面味道，除了味道鲜
美，更有份传承的意味在里头。

金鸡湖畔赏时鲜
姑苏城外有一湖，名金鸡湖。如今已经成了古城赏春

观景的新去处了。湖边遍布食肆、茶馆和酒店，沿湖遍植垂
柳，更有梅花、迎春、桃花、海棠、杏花、玉兰、茶花等花树按
着季节次第开放，住在临湖的御庭精品酒店，坐看日出日
落，燕子徘徊，说不尽的江南美景，道不尽的婉转风流。

苏州闻名于世的“水八仙”金鸡湖里都有：茭白、莲藕、
南芡、茨菰、荸荠、水芹、红菱和莼菜，还有鲢、鳙、鳊、鲫、青
虾、湖蚌……一年四季的不同鲜美，这样的美味四季，怎不
叫人馋煞？
御庭的莲轩里你总可以品尝到当令的湖鲜。依旧是

一杯碧螺春，看着玻璃杯里卷曲多绒毛的嫩芽在七十摄
氏度左右的热水中慢慢舒展，泡成后芽叶尽沉杯底，又叫
做“春染海底”。《天龙八部》里“段誉端起茶碗，扑鼻一阵
清香，揭开盖碗，只见淡绿茶水中飘浮着一粒粒深碧的茶
叶，便像一颗颗小珠，生满纤细绒毛。段誉从未见过，喝了
一口，只觉满嘴清香，舌底生津。”这正是苏州太湖洞庭的
东西山之上的碧螺春茶，毫白嫩香、卷曲如螺，银绿隐翠，
以清明节前后一旗一枪的“明前茶”为最佳。这可是历来
进贡皇帝的贡茶，苏州人就近取材，用金鸡湖中新捕上来
的鲜虾剥仁，撒入碧螺春茶一起烹炒，那鲜嫩爽滑的滋
味，用苏州话形容起来，真正“吓煞人香！”更合了北宋时
对碧螺春的本地称呼。

苏州人喜食河鲜、湖鲜，本地鱼产也丰富，除了名贵
的刀鱼、鲥鱼、银鱼、鲈鱼和鳜鱼外，其它鱼类不胜枚举。
除了在烹调方法上有灸、蒸、烧、漉、爆、熏、晒、腌、糟等
等，苏州人吃鱼尤重时令，塘鲤是一月份，二月则是鳜鱼，
三月甲鱼之后便是四五月的鲥鱼和白鱼……一年四季，
鱼鲜不断。

离御庭不远处的春蕾茶馆有艺人表演苏州评弹，喝
上一杯当季春茶，听罢几阕曲调，心满意足地在和煦花香
里沿着湖堤散步回酒店，傍晚时分，夕阳渐渐将湖水熨上
淡淡的金光，渐渐又带上一层暖暖的红，这才称得上“流
光”吧，迷醉间，仿佛春蕾茶馆里女子清越的曼妙歌声临
水而来，依稀不绝，琵琶声调渐次转高，淹没曲声，再过一
阵，琵琶声和歌声交融着渐缓渐轻，随流水汩汩而去，却
又久久盘桓耳边，萦绕不绝。
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! ! ! !随着食品安全问题的日益突出，
国内的有机食品市场开始变得活跃。
有机食品被认为是食品中安全级别

最高的食品。但由于绝大部分消费者
无法直观地接触到产品的种植生产
和认证检测，难免会心存疑虑，上架
的有机食品就万无一失了么？

怎样来让消费者“近距离”感受
到有机食品的检测力度呢？海客乐有
机食品连锁专卖店给出了自己的答
案———产品上架前进行抽检，抽检合

格才能上架；对已上架产品定期进行
继续抽样检测，并在店内公布检测结
果。海客乐与农业部食品质量监督检
验测试中心共同挂牌成立了“上海同
脉德诺有机食品质量检验测试中
心”，专门对所售有机食品进行抽样
检测。并且为了增加检测部门的真实
性和权威性，在海客乐会员手册中，

安排了全年参观检测中心的日程安
排，全方位无死角地接受会员监督。
检测结果报告放在超市收银台，方便
顾客查阅，让顾客感受到“近在身边”
的质量保证。海客乐这样做既能杜绝
不合格产品上架，还能以此评估供应
商的信用，最重要的是消除了消费者
最后的购买疑虑，让消费者买的放

心、才能吃得安心。
抽样检测是海客乐“四道防火

墙”质量管控体系中的最后一道，一
方面让消费者感受到海客乐在食品
质量把关工作上的认真严谨，另一
方面能让顾客能够真正“触摸”到产
品的质量，“看”到产品的真正内在。
检测并不是最终目的，食品安全关
系到老百姓最切身的利益，海客乐
誓将通过抽样检测，为消费者的饮
食安全把好最后一关。

抽样检测让有机食品名副其实
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黄天源的糕团、采芝斋的粽子糖、一品香的
包子、朱鸿兴的面、绿杨的馄饨、祥鑫的赤豆圆
子……上海人最欢喜去姑苏，再尝尝苏式细点、
时鲜春菜，才不枉负了这一季柳绿花红的明媚
日光！


