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端午节为何要说端午节为何要说““端午安康端午安康””？？

“粽子香，香厨房。艾叶
香，香满堂。桃枝插在大门
上，出门一望麦儿黄。这儿
端阳，那儿端阳，处处都端
阳。”明天，就是虎年的端午
节。一提到端午节，我们首
先想到的就是吃粽子，其实
端午还有食五黄、赛龙舟、插
艾悬蒲、浴兰汤等传统民俗
活动。

在中国古代，五月被视
为“毒月”，五日被视为“恶
日”，此时高温湿热伴随蚊蝇
蛇虫滋生，也是瘟疫疾病的高
发季节，故端午节的初衷也是
“祈神求福、防病驱瘟、避邪保
健”，现存最早的农事历书《夏
小正》记载：“此日蓄采众药，
以蠲除毒气。”南朝《荆楚岁时
记》说五月初五“是日竞渡，采
杂药”。端午节也可以看作是
我国最早的“全民卫生防疫
节”。

“五色新丝缠角粽”，每
一个传统节日都隐藏着国
人的味觉记忆和传承。端
午之际，剥一枚粽子细细咀
嚼的片刻光景，恰如一场跨
越风土的味蕾之旅。其实，
端午食粽也是古代卫生防
疫理念的重要体现，粽子以
糯米和粽叶为主料，中医认
为，糯米味甘性平，有益气
健脾、开胃消食的作用；粽
子的配料如豆类、红枣、蛋
黄、肉等，也有很好保健作
用；包裹粽子的粽叶，北方
大多用芦苇叶，南方多用竹
叶或荷叶，苇叶可清热生
津、除烦止渴，竹叶可清热
除烦、利尿排毒，荷叶能清
热利湿、和胃宁神。

作为率先入选世界非
物质文化遗产的中国传统
节日，端午节不仅承载着
多样且厚重的中华传统文
化，还承载着先民们对远
离疾病、避灾消灾、强健身
体的美好希冀和憧憬。疫
情当前，我们更应该重新
认识端午节的“疫”义，把
端午节也作为护佑生命、
关爱健康的盛大节日，引
导公众科学传承和弘扬端
午文化，让古老的端午民
俗不断发扬光大。

乐享美食美食

尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食尝美食、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化品文化、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、、重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫重防疫，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康祝你端午安康

2022年6月2日

星期四

主编 项丹平 责编 胡杨 美编 张影

8
CHINA WOMEN'S NEWS 生活爱爱 时尚

生活
时尚
生活
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■ 管见

在我的家乡，端午节除了吃嘉兴粽
子，还要吃“五黄”，即黄鱼、黄鳝、黄瓜、
咸蛋黄以及雄黄酒。对我而言，端午节
最具杀伤力的美食当属雄黄酒，最具吸
引力的美食则是黄鳝。

雄黄酒就是用白酒、雄黄勾兑而成，
《清嘉录》中记载：“研雄黄末，屑蒲根，和
酒饮之，谓之雄黄酒。”雄黄酒之所以有
名，是因为传说白娘子在端午这天喝了
两杯，却不幸现出了原形，千年的修炼，
扛不住的哪里是一杯酒，分明是叵测的
人心。

而端午节最能触发我乡愁的美食则
是黄鳝，无论是红浓重彩的鳝段、响油添
香的鳝丝，还是敦厚酽浓的鳝筒汤，从来
都是一道固元强本、提鲜开胃的“硬菜”。

我外婆家地处浙江东部嵊州盆地最
富饶的地区甘霖镇，池塘田边、浅河深
渠，随处可寻虾蟹鱼鳖、黄鳝泥鳅，大我
几岁的舅舅是捕捉黄鳝的高手，儿时我
总跟在他的身后，背一个小竹篓，既享受
自然又满足口腹。

黄鳝最考验厨师技艺的就是鳝丝
了。响油也好，煸炒也罢，工艺并不十分复杂，令人
眼花缭乱的是前期的去骨划丝环节。我曾在饭店见
过划丝之妙，大厨右手持签，左手压鳝，轻划快挑，行
云流水，以无厚入有间，恢恢乎其于游刃之处必有余
地，顷刻间筋肉翻转，骨落丝出，俨然有庖丁解牛般
的大家风范。

我最喜欢响油鳝丝。先把鳝丝加2小勺料酒腌制
15分钟；热锅中放入2勺猪油，爆香姜蒜末，倒入鳝丝
大火翻炒至肉熟；转中火，加料酒、生抽、老抽、糖和盐
翻炒入味，再调一小碗水淀粉均匀勾芡，随即出锅盛
盘；撒上蒜末和葱花，锅中热油至略微冒烟，立刻淋入
盘中，撒上白胡椒粉，响油鳝丝便大功告成。

■ 韩佳宁

粽子的历史由来已久，汉代许慎说：
“粽，芦叶裹米也。”那时是用黄色的黍米。
唐代，粽米开始使用莹白如玉的粳米，元稹
有诗云：“彩缕碧筠粽，香粳白玉团。”到了
北宋，粽子的馅料更加丰富，苏轼吃粽子可
以“时于粽里得杨梅”。明清两代逐渐形成
了现代各种特色粽子：北京的蜜枣粽，南京
的咸肉粽，广东的咸蛋黄粽……

如今的粽子更是花样繁多，做法风格
也是“中西合璧、似粽非粽”。有中西结合
的提拉米苏粽、意大利式比萨粽，有混搭点
心风格的酥皮糯米粽，还有似粽非粽的巧
克力抹茶粽……抛开南北地域、甜咸口味
和馅料的差异，这些粽子的创新逻辑主要
有三种：换皮、换米、换馅儿。

酥皮糯米粽子，就是“换皮”创新法的
代表。用艾叶粉或菠菜汁把面皮染成绿
色，做成酥皮包在粽子外，放到烤箱里烘
烤；粽子馅儿可按照自己习惯的方式制作。

水晶粽，则是“换米”创新法的代表。
是用西米替代糯米，裹上色彩美丽的紫薯
或南瓜馅儿，晶莹剔透又甜糯；其外皮还是
使用粽叶。

巧克力抹茶粽，连皮带米直接全换
了。是把抹茶味的戚风蛋糕切成三角锥
体，外面裹一层巧克力壳。这与其说是粽
子，不如说是模仿粽子形状的西点。

提拉米苏粽和意大利式比萨粽，创新
融合了西餐味道。用浓缩咖啡、马苏卡彭奶
和白糖搅拌而成的奶酪糊做馅儿，与糯米一
同包进粽叶里，就是提拉米苏粽；把肉末、番
茄泥、黑胡椒混合成馅儿，再往糯米中裹进

去一小块马苏里拉芝士，这样的粽子，吃起
来有拉丝效果和意式比萨风味。

家里吃不完的粽子，也可以“花样翻新”，
不妨试试芝士燕麦烤粽子和黄金煎粽子。

芝士燕麦烤粽子：把烤箱预热至200
摄氏度，燕麦片平铺在烤盘，放入烤箱烤4
分钟。把一颗粽子切成四个厚片，每块粽
子上均匀裹上燕麦片。芝士片切条，铺在
燕麦粽子上，把它们放进烤箱中下层以
200摄氏度烤制15分钟。烤出来的粽子
香脆可口，特别适合南方的咸肉粽子。

黄金煎粽子：把一颗粽子切块，浸入到
打散的蛋液中，然后滚上一层面包糠，再放
进热油锅里小火煎炸，还可加入紫苏叶子
增加风味。

这个端午节，让我们在家自己动手，吃
一些不一样的粽子吧！
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端午：别样“粽”意，花样吃法

■ 木易

中国传统节日就像一壶老酒，日久而弥
香。尤其在新冠疫情肆虐的当下，回顾端午节
的来历以及中华传统文化智慧的现实妙用，是
温故知新，更是认清形势后的砥砺前行。

感恩端午，心“粽”有爱。5月20日我就
收到了今年的粽子，是重庆女友寄来的“好端
端粽乐乐”安康礼包，其中一盒香肠蛋黄粽，一
盒桂花黄米山药粽。蒸粽品尝，暖暖的感动扑
面而来。

端午是仲夏的开端，“端”有“初始”之意，
此时太阳直射，万物皆盛，之后便是五谷成熟，
成为盘中餐。丰收之后，人们把谷物先抛入山
上、江中，“翠叶披覆，彩丝裹身。皎皎玉姿，不
染尘埃。以之投江，聊寄心香”，这是一种感恩
的祭祀，感谢大自然的赐予，感谢大地生养万
物养育了我们，端午节逐渐成为和春节、清明
节、中秋节齐名的我国最著名四大传统节日之
一。

美食端午，粽香千年。粽子最早出现在春
秋时期，当时主要有两种粽子，用菰叶（茭白
叶）包黍米成牛角状，称“角黍”；用竹筒装米密
封烤熟，称“筒粽”。到晋代，端午食粽子成为
全国性风俗，西晋《风土记》记载：“仲夏端午，
烹鹜角黍。”到了唐代，粽子已成为端午节的必
备食品，姚合的“渚闹渔歌响，风和角粽香”反
映了当时食粽之普遍。宋代时，出现了用“艾
叶浸米裹之”的艾香粽子。元代的粽子包裹料
已从菰叶变革为箬叶，突破了菰叶的季节局
限。明代出现用芦苇叶包的粽子，附加料已出
现豆沙、猪肉、松子仁、枣子、核桃，品种更加丰
富多彩。今天流行的“火腿粽子”最早出现在
清代乾隆年间。

文化端午，诗意祝福。端午节是欧阳修眼
中“五月榴花妖艳烘，绿杨带雨垂垂重”的动人
景致；也是苏轼笔下“彩线轻缠红玉臂，小符斜
挂绿云鬟”的古老民俗；还是陆游感叹“粽包分
两髻，艾束著危冠”的仪式感；更是屈原“路漫
漫其修远兮，吾将上下而求索”的文化传承。
从“画鼓喧雷，红旗闪电，夺罢锦标方彻”的热
闹龙舟竞渡，到“独炷炉香薰衣润，对潇潇、翠
竹都忘暑”的惬意心境，诗词歌赋承载着端午
节的美好祝福，凝聚了先人在天人合一、时序
更替中与自然和谐相处的情感智慧。又到端
午，我们重读这些至美诗句，亦是在那一片葱
茏诗意和家国情怀中感受中华传统文化的底
蕴和魅力。

防疫端午，沐浴平安。俗语说：“端午节，
天气热；五毒醒，不安宁。”每年农历五月，天气
湿热多病毒疫疾，一直被古人认为是“恶月”，
古人形容此间“五毒尽出”，蛇虫繁殖，易咬伤
人，人易生病，瘟疫也易流行。中国最早的农
事历书《夏小正》记载：“此日蓄采众药，以蠲除
毒气。”所以，祛病防疫也是端午节的一项重要
内容，饮雄黄酒、佩香囊、挂菖蒲和艾草、拴五
色丝线、挂五毒图、挂钟馗像等端午节民俗都
有驱除灾害瘟疫、祈求平安健康的寓意，端午
节也算是我国最早的“全民卫生防疫节”。因
此，端午节大家见面的祝福语是“端午安康”，
而不是“端午快乐”。

1.百药浴。《荆楚岁时记》记载：“五月五
日，谓之浴兰节。”《大戴礼记·夏小正·五月》
有：“蓄兰为沐浴。”《九歌·云中君》有：“浴兰汤
会沭芳。”此中之“兰”并非兰花，而是带香气的
佩兰或香草。这种习俗传承至今，多采用菖
蒲、艾蒿等草药搭配，经过沸水熬煮成药水洗
澡，俗称“百药浴”。

2.插艾悬蒲。古时民间驱邪祛毒有“三
宝”：菖蒲、艾草和蒜，故此又称“端午三友”。

每逢端午，人们都会在自家墙上挂一些艾草、
菖蒲和蒜，以避邪气、预防瘟疾。

3.饮蒲酒、雄黄酒、朱砂酒，以酒喷洒。明
代冯应京《月令广义》：“五日用朱砂酒，辟邪解
毒，用酒染额胸手足心，无会虺（一种毒蛇）蛇
之患。又以洒墙壁门窗，以避毒虫。”

4.采茶、制凉茶。在北方一些地区，喜于
端午采嫩树叶、野菜叶蒸晾，制成茶叶。广东
潮州一带，人们去郊外山野采草药，熬凉茶喝，
对健康有益。

端午节的传统智慧在于，居安思危的中
国人将避疫、防疫意识巧妙融入一年四季的
节庆之中，并将其上升为一种仪式化、审美化
的民族文化，用一代代的传承告诉我们要用
心生活。

作家王蒙曾评价端午：“是一粒粒梦想的糯
米，包裹成一枚坚实的粽子；粽叶，如男人的胸
怀和大志，包容，让一切粘连，让一切和谐。”的
确，艾香四季轮回，生活永远向前。作为率先入
选世界非物质文化遗产的中国传统节日，端午
节承载着多样且厚重的中华文化传统，需要进
一步挖掘传承，更需要不断发扬光大。

■ 明文

每逢端午节，咸甜粽之争常成为热门话题。近日
发布的《2022京东超市新口味粽子消费趋势报告》（以
下简称“报告”）显示，今年5月下旬，咸粽销量是甜粽
的4倍，但甜粽中的新口味获得更多关注。在新口味
选择上，男性以购买咸粽居多，而女性则更偏好甜粽。

在新口味粽子搜索量环比增幅前5名中，咸口的
鲍鱼烧肉粽位居第一，但后4席都为甜口。“报告”显
示，男性对新口味粽子的偏好度更高，26—35岁消费
者更愿尝试新口味，16—55岁群体更喜欢甜粽，如藜
麦芋泥粽、燕窝水晶粽、大黄米豆沙粽、黄米红豆粽
等。

地方菜食材的“加入”，让粽子个性化、品质化、高
端化趋势明显。在售新口味粽子超过130种，鲍鱼、松
茸、燕窝等高端食材获得青睐，其中松茸鲜肉粽、佛跳
墙粽、香辣小龙虾粽，均以超10倍销量环比增幅引领
新口味粽子消费新风尚。

从新口味粽子销量来看，广东尝新的群体更大，
北京和江苏紧随其后。从各省的新口味销量占比粽
子总销量来看，新口味粽子对北方人的诱惑力更大，
特别是山东、北京、河北等地。“报告”还发现，广东人
更爱蛋黄鲜肉粽，北京人喜欢黑芝麻核桃粽，江苏人
偏好香辣小龙虾粽，浙江人最爱红烧排骨粽，湖北人
青睐桂花蜜藕粽，四川人钟情豌豆腊肉粽。

为了迎合年轻人的口味，一些新奇特口味的粽子
也竞相登场，如五芳斋推出以臭闻名的“三臭”粽子榴
莲粽、臭豆腐粽、香辣螺蛳粉粽，看似重口味很受年轻
人欢迎。此外，鳗鱼、松茸鸡肉、黑松露排骨、糯心燕
窝、鲍鱼干贝、牛肝菌五花肉、藤椒牛肉、椰子鸡、东坡
肉、黑糖叉烧、抹茶流心巧克力、茉莉芝心等各种创新
口味粽子，纷纷用年轻化、互联网化的新思路“再造”
传统美食，让年轻人对传统佳节有更深刻体验。

进入5月，在天猫搜索关键词“粽子”的人数大幅
增加，粽子销售额同比增长44%，主打低脂粽子的销
售额增长将近200%。盒马工坊粽子今年粽子销量比
去年同期增长近50%，咸蛋黄超大五花肉、五花肉粽、
洗沙粽是最受欢迎的3款。人们对传统端午食物的需
求依旧保持高位，并出现明显的健康化趋势。同时，
天猫消费数据还显示，迈入而立之年的“90后”已成为
粽子消费主力，购买人数和金额数双居首位，正式成
为家庭采购的主力。

女性更爱吃甜粽
咸粽比甜粽热销

食尚古风古风
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