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栗子被称为“秋果之王”，随着“秋姑娘”的到
来，吴江不少菜市场、超市都有了栗子的身影，家里的
餐桌上开始能闻到板栗的清香。

昨日，记者在体育路农贸市场发现，多个摊位摆上
了板栗（如图，蔡铭越摄）。在一楼的一个摊位上，不
同大小、品种的栗子被摆在红盆里，粒粒圆润可爱，

“栗子上市有一段时间了，吴江本地没有栗子，这些都
是外地的，品种多，吃法不一样，每斤价格8~12元不
等。”摊主顾女士告诉记者，很多人都是买回家烧肉
吃，她的摊位去栗子皮是免费的。

在二楼自产自销的摊位上，摊主叶大哥是东山人，
他卖的栗子便来自东山，个头不小，买的人挺多。“我
现在卖的主要是白毛栗，10块钱一斤，早些时候栗子
比较嫩，好多人喜欢生吃，又脆又甜。”叶大哥介绍
说。而摊位对面卖炒货的店门口也有板栗售卖，最外面
的一盆都是去了壳的，店主告诉记者，他家的板栗大多
来自浙江，国庆长假期间价格涨了一两块钱一斤，现在
毛栗子12块钱一斤，剥好的卖15块钱一斤。

市民李慧敏一边挑栗子，一边和记者讲起了吃
法，“板栗烧肉和栗子炒鸡家里吃得最多，烧的时候
放点糖，多焖一会儿，比较香糯好吃。”李慧敏说，
栗子炒鸡的话，最好先把栗子去壳去膜煮熟，再和
鸡块一起炒，更省时。“烧荤菜的时候里面放几个栗
子调味，家里人都爱吃。”一旁的市民金先生也说
到。

除了烧肉吃，还有一些“马大嫂”图省事儿，直接
买带壳的毛栗子回家，用剪刀一粒粒开口，放锅里蒸或
者煮糖水板栗，出锅后便能剥壳当零嘴吃，颇受家里孩
子们的喜爱。不过，需要提醒的是，栗子再香也不能多
吃，脾胃虚的人吃多了容易胀气。

秋风起 板栗鲜

又到了
吃栗子的季节

见习记者 蔡铭越

一 周 厨 房

前几天，宝宝在家画画。宝
宝是个左撇子，为了鼓励她用
右手拿笔，我就告诉她右手画
的比左手好看。画了一会儿，她
自己感觉右手画的没有左手顺
心，就说：“右手啊，你真笨！”

——微信昵称：繁星点点

大宝上一年级了，有一
天，爸爸带大宝出去散步，大
宝看到路上有只蝴蝶就想抓。
爸爸说：“它是蝴蝶妈妈，把
它抓走了，家里的蝴蝶宝宝会
伤心的。”大宝说：“没事，蝴
蝶妈妈不在，蝴蝶宝宝总算可
以在家看电视了。”

——微信昵称：毛豆

宝宝和妈妈生气了。
宝宝说：“我要去超市买

50个妈妈！”
妈妈说：“你去吧，买来

以后她们每个人打你一下就有

你受的了。”
过了一会儿，宝宝问道：

“妈妈，为什么她们打我，我就
会变瘦啊？”

——微信昵称：云起时

家里煮了鸡汤，悠悠宝宝
喝了一大碗，喝完之后意犹未
尽地说：“妈妈，我还要吃一个
鸡手，快点给我弄一个！”我哭
笑不得地说：“鸡手？是鸡脚好
吗，宝贝！”

——微信昵称：double li
（晓雯整理）

宝宝天真烂漫，总会时不
时冒出几句“金句”，有时让你
忍俊不禁，有时也让你哭笑不
得，欢迎宝爸宝妈们一起来分
享。参与方式：微信扫描二维
码加入“吴江宝宝 2”群，群
内 会 不 定 期 发 出 话 题 讨 论 。
（注：大群讨论不变）

宝宝爆笑语录（十三）

9月28日，“港华燃气杯”吴江第四届家庭厨艺大赛结束了第三轮初赛，来自平望河西社区、西塘
社区的20位“家庭掌勺人”为美食而战。第三轮每道菜的烹饪技巧并不复杂，但是味道却很细致，属于
典型的南方精致菜肴，道道都是用心之作。

慢工出细活 做菜也是件“手艺活”

食材碰撞出好味道
本报记者 俞佳佳

和我们一起，立足
吴江本土，接收民生资
讯、参加公益活动、聆
听百姓故事。

扫一扫二维码关注“吴报帮帮圈”

在刚刚过去的 8 天长假
里，除了吃喝玩乐和睡觉，相
信不少人的日程安排里少不了
参加婚礼这一项。在祝福新人
的同时，也有人因为大数量、
大金额的结婚红包，被大波

“红色炸弹”炸得“肉疼”。

花钱吃“狗粮”
这个长假让人吃不消

记者随机在街头询问了
30多位不同年龄的市民，是
否在长假期间参加过婚礼，
20余人都给出了肯定答案。
他们中有的是参加晚辈的婚
礼，多数则是参加同事、同
学、闺蜜、小兄弟的婚礼。

“别提了，8天参加了3场
婚礼，10月10号也有同事结
婚，出去旅游的钱全塞红包里
了，心塞。”市民金先生哭笑
不得地说。

今年28岁的沈先生还是
单身，他告诉记者，这个长假
他也参加了3场婚礼，都是同
学的。“像我这样的一把年纪
还没结婚的‘老人家’，几乎
逢年过节都要包红包去吃‘狗
粮’（网络语，对单身年轻人
的调侃），同学们一个个都结
婚了，关系好点的还邀请我做
伴郎，简直是一万点伤害啊！”

也有年轻人面对扎堆的婚
礼邀请，选择去一两个较为重
要的，剩下的直接找借口推
掉，不过，虽然人没到，结婚
红包还是逃不掉要送的。与年
轻人不同，一些长辈就比较苦
恼了，“10 月 1 号我儿子结
婚，很多亲戚一家人都来了。
接下来几天也有亲戚的孩子陆
续结婚的，我也得去参加婚
礼，有的还要给我敬酒、敬
茶，少不了给红包还人情。”
今年48岁的朱大姐在国庆中
秋长假期间，不仅给自己儿子

筹办了婚礼，还参加了两个侄
子的婚礼，一个假期下来，被
接连的喜事搞得有点身心疲
惫。

结婚红包“涨身价”
关系亲疏有差距

近年来，老百姓的日子越
来越好，结婚红包也渐渐由薄
转厚。记者调查发现，在吴
江，结婚红包的金额一般为
800元到2000元不等，金额
的大小与关系的亲疏有关。

一般来说，当遇到年龄相
仿的亲朋好友结婚，如果自己
已经结婚，送出的红包会在原
先的金额上再加200元。今年
27岁的周女士已婚，中秋节
那天同事结婚，她包了1200
元的红包去酒店参加婚礼。

“我是前年结婚的，她送了
1000元，我还1200元差不多

了。”周女士说，这还只是同事
结婚，如果是好闺蜜结婚的话，
作为已婚的或者有对象的人，两
个人去婚礼，少说也要包1800
元的红包。

除了已婚族的人情往来较为
复杂，很多单身年轻人对“红色
炸弹”也是颇为畏惧。有的还在
象牙塔里就要面临“小学同学结
婚邀请我去参加婚礼，我该送多
少钱的红包”这样的难题。家住
松陵的陆同学在苏州大学读大
四，今年长假她的发小结婚了，

“我问了爸妈和身边的同学，红
包应该包多少钱，他们都建议我
和发小的共同朋友一起商量下，
给一样的金额，后来商量下来大
家都出1000元。”陆同学最终包
了1200元的红包，她觉得作为
发小从小一起长大，关系亲密，
自己多包200元无可厚非。

最让单身年轻人感到“肉
疼”的，是每一次婚礼都是一次
大出血。陆同学参加发小婚礼，
花了近一半的生活费；上面提到
的沈先生，长假期间的3场婚
礼，花光了他一个月的工资，

“两个关系好的都是送的1800
元，一个是盐城的，送了 800
元。我刚工作不久，工资不高，
以前自嘲是‘月光族’，现在成
了‘星光族’，看来我也要抓紧
结婚‘止损’了。”沈先生开玩
笑地说。

而像朱大姐这样的长辈，给
晚辈的结婚红包自然是要厚些
的，她给两个侄子的红包都是
2000元，外加600元的敬茶红
包。

咱俩关系铁
不送红包最清爽

面对水涨船高的结婚份子
钱，也有人表示，虽然是人情往
来，但也要量力而行，不能一味
追求面子和攀比。记者在调查中
发现，在吴江不少年轻人中开始

流行互相免礼，以在婚礼当天送
上祝福和礼物来代替红包。

今年25岁的吴小姐婚礼定
在10月1日，而她的闺蜜叶小
姐定在10月4日中秋节举行婚
礼，两人的婚礼时间十分相近，
便商量好互相都不送份子钱，挑
了彼此心仪的礼物在喝喜酒的时
候送上。

吴小姐的新婚丈夫张先生今
年26岁，他也对自己的几个好
哥们表示婚礼不要送红包了，

“我和我老婆觉得，小姐妹、小
兄弟们也都到了结婚的年纪，
大家红包送来送去没意思，送
多送少都不好，还不如都不送
了，清清爽爽，人到、祝福到
就好了。”张先生笑着告诉记
者。

家住七都的王先生今年30
岁，婚礼定在10月6日。他告
诉几个玩得好的小兄弟，婚礼不
用送红包，“我们这群人结婚都
晚，说好了都不要份子钱。前不
久一哥们结婚，我也没送红包，
他喜欢书法，我就找了一个小有
名气的书法家写了副对联送给
他，作为他的新婚礼物。”王先
生说。

有年轻人觉得，份子钱约定
好了可以不送，但也不能什么都
不带就去参加婚礼。记者经过调
查，了解到吴江不少年轻人送的
新婚礼物各具特色，有像王先生
一样投其所好送对联的，也有送
名酒的，还有送成对的挂坠、烛
台、床上用品的……贵重的显情
调，实用的礼轻情意重，新婚夫
妇们收到礼物也都十分欢喜。

国庆中秋长假，少不了扎堆参加婚礼。据调查，眼下吴江人结婚礼金普遍行情在800~2000元之间。让不少处于适婚年
龄、刚上班的年轻人大叹吃不消。

“红色炸弹”掏空钱包

礼物代替份子钱 在年轻人中渐流行
见习记者 蔡铭越

做法：
1.3斤河虾剥壳，去头，剥好的

虾仁剁成泥状。打入两个鸡蛋，加入
葱末和少量食盐进行搅拌，静放备
用。

2.面包切成小丁，将腌好的虾泥
搓成小球，均匀地裹上面包丁。

3.锅里倒入色拉油，小火加热，
油温不宜过高，将裹好面包丁的虾球
放入温油中炸，不时用筷子或者锅铲
进行翻动，待虾球全部变成金黄色即
可。

心得：面包选用咸味的刀切面
包，风干过后的最佳，这样不容易糊
锅，裹着虾球炸过后，外脆里嫩，口
感特别好。

推荐人：薛康南

珍珠虾球

做法：
1.选两只雌的大闸蟹，洗净后入

锅煮，蟹壳变红后捞出晾凉。
2.锅中倒入少量油加热，放入大

蒜、姜片及梭子蟹爆炒，随后捞出梭
子蟹，锅中加水继续煮。

3.大闸蟹及梭子蟹去壳，剥取蟹
肉、蟹黄备用。

4.选用浓浆嫩豆腐，将豆腐切成
2厘米大小的立方块，倒入正在煮的
汤中。大火烧开后，加入蟹黄、蟹

肉，再加少许的盐，即可起锅。
心得：在传统蟹黄豆腐的基础上，

增加了海蟹，提升了整道菜的鲜味，即
使调味简单，菜品依旧美味不减。

推荐人：范理英

双蟹豆腐

做法：
1.2斤河虾剥壳去头，虾仁放入石臼

中捣碎，放入猪油、盐、料酒、葱白末及
1个鸭蛋搅拌均匀。

2.锅热后倒入适量的油，将虾泥捏成
小饼状，放入油中煎炸，一面煎成金黄色
后，翻面再煎，虾饼完成后，放置备用。

3.青椒、红椒洗净，去籽，切成小片
与葱段一起放入油锅中翻炒，随后放入虾
饼及少许耗油即可。

心得：虾泥中放入猪油搅拌，提升了

虾饼的香味；最后选用耗油调味，而不是
盐、味精，增加了菜的鲜味；青椒、红椒、
虾饼的组合颜色非常漂亮。

推荐人：杨雪明

青椒炒虾饼

做法：
1.3至6个草鸡蛋煮熟后剥壳，用尼龙

线对半划开，取出蛋黄，留下蛋白备用。
2.选用猪里脊肉，加入少许香菇剁

碎，放入盐、味精、葱、姜、料酒、一个
蛋的蛋清，搅拌均匀。把肉馅填入之前的蛋
白中，入锅蒸5到8分钟，待肉变色即可。

3.锅中放少许油，油热后，将半成品
的喜蛋放入油锅中煎一下，蛋面朝下，煎
至焦黄色，取出备用。

4.将黑木耳、青菜倒入油锅中小炒一
下，然后倒入清水，大火煮开，放入喜

蛋、盐、味精，继续煮3至5分钟即可出锅。
心得：里脊肉的肉质细嫩，是做喜蛋的最

佳选择，为保持喜蛋的口感，蒸煮的时间不宜
过长，用尼龙线划开更能保持切面的平整。

推荐人：李惠民
本文摄影：蔡铭越

喜蛋


