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刚从水里捞上来的藕，裹着一
层泥，看上去很“丑”。

朱为农拿起水枪一阵猛喷，泥
被冲掉，渐渐露出黄褐色外表，还是
没法和菜场里雪白的娇俏模样相媲
美。

现在的藕正嫩，掰下来，切成
片，拿糖醋拌一拌，直接就可以吃。
很多人看中的就是这口脆爽，而且
也十分符合小暑节气的“人设”。

藕一年四季都可以挖。余师章
说，像他们这样，一年也就休息不足
两个月。

等到天气转凉，作家周作人在
《藕的吃法》中推荐过的一个吃法既
暖胃又暖心：把藕切成大小适宜的
块，同红枣、白果煮熟，加入红糖。

就像一道甜品，藕和糖都好吃。
不嫌麻烦的，可以做蒸藕。清

代“吃客”袁枚在《随园食单》中提到
过：“藕须贯米加糖自煮，并汤极
佳。”其实这种做法，有点像我们现
在常见的糯米藕。

不过，对于藕的选择，袁枚有着
极高的要求：“虽软熟而以齿决，故
味在也。如老藕一煮成泥，便无味
矣。”

老藕的难吃，其实也怪不得老
藕。

余师章说，藕长得极快，现在挖
上来的这些看着很嫩的藕，若在水
里再养上一段时间，藕节处就会长
出新藕来，老藕的养分一点点被吸
收，就会自然枯萎。 记者 石承承

“一日热三分”！
小暑到

吃藕的季节来啦
玩了一个又破又烂的谐音梗：“藕”买噶，号称“一日热三分”的小

暑今日到啦。还得再加上一句：买它！买它！买它！
买啥？藕啊！

眼下的藕还有点嫩，但也能满足人们尝鲜的欲望。记者 崔引 摄

一直阴沉着脸，结果“憋”了半
天还是没“憋”住，“噼噼啪啪”一阵接
一阵下雨，最高气温被“挡”在30℃
外……这是最近几天天气的“常态”。

左看右看，不太像传说中“一日
热三分”的小暑节气该有的样子。

所谓小暑，顾名思义，一“小”，一
“暑”，就已经将这个节气的特质刻画
得淋漓尽致：天气开始变得炎热，却
还没到最热的时候。

小暑期间，我们将送别很“霉”的
梅雨季，迎来号称“一年中最热”的三
伏天。无论是闷热，还是干热，总归是

跟一个“热”字脱不了干系。
出梅，还有待气象部门“官宣”；

入伏，“定档”7月16日，今年三伏天
的日数有40天，其中，中伏有20天。

小暑“一日热三分”的“人设”是
要崩啊？别操心。

且看市气象台的预报，等到7
月10日以后，我市的最高气温就将

“一键启动”一路狂飙的模式，稳居
在34℃-36℃。

天一热，很多人的胃口好像就
会不由自主变差，饮食上偏爱冰冰凉
凉、酸酸爽爽的口感，比如凉拌藕。

在很多人的印象中，藕是跟秋天
联系在一起的，就像俗语说的“荷莲
一身宝，秋藕最补人”。事实上，随着
小暑的到来，挖藕已经开始。

余师章和女婿朱为农在海曙区
集士港镇新后屠桥村种了100亩
藕。“今年开挖有点早，端午前两天就
已经挖了。”7月2日上午10点，余师
章带记者去水田里看看。

水田里，朱为农已经下水作业近
2个小时。一阵紧一阵松的雨水，早
已将他淋得浑身湿透，他差不多挖了
150斤藕。朱为农说，等藕丰采期，
一人一天能挖2000斤的藕。

记者很好奇余师章和朱为农是
如何一眼看穿长在水下淤泥里的藕
是否成熟了，种了19年藕的余师章
指了指荷叶。

不同于花莲，藕莲的荷叶长得特
别高，“身高一米八”一点儿也不稀
奇。

那些看上去蔫儿吧唧的荷叶下
才有成熟的藕，那些表面看起来光鲜
亮丽的荷叶下，藕通常还没成熟或还
很瘦小。

“现在的藕还太嫩，要再等二十
天到一个月才会真正成熟。”余师章
说，所谓的“真正成熟”，指的是“藕里
面会有水淀粉生成”。

“太嫩”的藕恰好满足人们尝鲜
的心理，因此能在菜场卖出“10元一
斤”的“高价”。

随着疫情得到有效防控，再加上
天气逐渐转热，不少人已经悄悄地摘
下口罩，可余师章还是能够感觉到疫
情带来的“后遗症”——

“原来很大部分藕是卖给罐头工
厂加工出口到日本的，现在很多罐头
工厂都没有开工。”

“很多原来从外地来宁波工作的
人都没回来，对零售的销量也有影
响。”

B.目前上市的藕是“小鲜肉”

A.小暑不会“凉”

C.糖醋拌藕来一口


