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茶香袅袅春味浓

“燕草如碧丝，秦桑低绿枝”，这是俏媚春意留给

我们的印象，在桃红柳绿的春游路上，怎可少了美味相

随？烫上一壶小酒且酌且谈，尝尝酝酿着浓浓春天味道

的茶宴、或者到烟雨江南品当季的时令菜，才是不辜负

这大好的春光。

朝夕采茶露沾衣
明前雨后，正是春茶上市的季节，茶乡也处处在张罗着“采茶节”。对着满坡油

绿的茶树；以及采茶女身轻如燕的忙碌身影，很自然地会觉得春日的盎然生机就在

眼前。而四周飘荡的袅袅茶香、更带来春天独有的怡神清新之味。

爱茶人在四季茶当中最偏爱春茶，因为春茶不仅营养价值最高，内含物质也极

为丰富，再加上春天病虫害不多，春茶也相对更环保、洁净。苏东坡诗云：从来佳茗

似佳人。佳人、春茶，皆美妙，清新自然去雕琢。这就是春天给我们的曼妙联想。

春日茶宴最养人 
春日，正是用馥郁的香茶来颐养身心的时候。以茶入馔，不是现在才有，自古

以来中国就有“茶食”的说法，原料里包含了茶的糕饼点心叫做“茶食”，用茶做的

菜叫“茗菜”，加了茶的粥叫做“茗粥”。其实，想要品味地道的“茶宴”并不需要出

上海，到秋萍茶宴，就可以一品春日香醇滋味。

五味六色是茶宴的绝妙之处，五味是指酸、甜、苦、辣、咸，而六色即我国的六

大茶类：红茶、绿茶、青茶（乌龙茶）、黄茶、白茶、黑茶。看着满满当当五彩缤纷的一

桌茶宴，而这些亮泽的颜色也都是来自于自然的茶色。

“茶香焗鳕鱼”是一道经典的花茶菜，入口能感觉到茉莉花茶的清香已经完

全融入鳕鱼，清淡的花茶香却也丝毫没有盖过海鱼的鲜味。再尝到的是“龙井虾

仁”，这几乎是所有茶菜最大名鼎鼎那个，一尝才知道，这可绝不仅仅是茶叶和虾

仁的简单结合，大厨说这道菜的烹制关键是那龙井茶叶的挑选，要选新茶，漂亮的

叶片舒展开来，才不会破坏菜肴本来的色香味。清香入口，眼前仿佛已是“天阶小雨

润如酥，草色遥看近却无”的江南春色了。

这茶宴上的数百道精美绝伦的艺术菜肴，其实都是由茶之香、茶之韵、茶之

味、茶之形、茶之性衍生出来的。那盏汤色极好的碧螺春，茶汤入馔最为养眼。比如

这道犹如江南水墨画般的碧螺春水烧豆腐，以碧螺春过滤下来的茶叶汁加上高汤

作为汤底，光看这润润绿绿的色泽，就极为讨喜，颇具“春来江水绿如蓝”的神韵。

“琴鱼戏莲”是一道普洱茶入味的琴鱼海参汤，而这道菜的名字来自安徽泾县

有一条小溪，每当采茶季节琴鱼就悄然游出，当最后一片茶叶采完，琴鱼就会无形无

踪，茶人称它为为茶而生的鱼。琴鱼龙头凤尾，长不过盈寸，传说是由道家炼的丹落

入溪中幻化而成。这道莱取的就是琴鱼与茶不解的渊源，汤色鲜美，形色皆备。而品

尝美味的同时，听一听和春天、新茶有关的趣闻，更觉春意无边、风雅无限了。

品春
味

享受春日美食之旅

苏州马兰，品春韵

在这个季节，江南一隅的苏州烟雨朦胧，正是一年中最有

韵味的时候，游玩时别忘了再品尝一下当地的春季马兰头。在江南的

民间有这样的说法：“明前马兰菜中宝，明后马兰羊口草”。意思是清明前

的马兰鲜嫩清爽，是菜中一宝，适合食用。凉拌马兰头是最常见的一道凉拌

菜，爽口开胃。推荐苏惠路的北门饭店，可以品尝到各种做法的鲜嫩马兰头。

神农架椿芽，食春香

　我国民间自古就有“食用香椿，不染杂病”的说法，香椿这种草本植物，口感

好、味道芳香。椿芽在神农架的采摘时间要比邻近地区稍晚，一般要到3月底才会有

大批椿芽长出。这时候的香椿也是最嫩的，口感爽嫩、营养价值高。
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