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今日天气

特别提醒
天气预报早知道
请拨打电话12121

今天晴天间多
云，偏南风2到3级，
9℃到23℃。

出门看天

许昌移动用户
编写11发送到10658121即可订购

许昌联通用户
编写121发送到10620121即可订购

紫外线指数
较弱

8

1710年4月8日
《康熙字典》开始编撰

清康熙四十九年三月初十（公
元 1710 年 4 月 8 日），张玉书、陈廷
敬等奉敕编撰《康熙字典》。

《康熙字典》依据明朝梅膺祚
《字汇》和张自烈《正字通》两书增订
而 成 ，收 字 47035 个 ，每 字 详 其 声
音、训诂。全书分 12 集，每集分上、
中、下 3 卷，按 214 个部首编排。书
末《补遗》收录有生僻字、古字，《备
考》收录有音义全无字。

《康熙字典》成书于 1716 年，是
中国现存的第一部官修字典。

（晨综）

打伞指数
不需要

钓鱼指数
适宜

血糖指数
较稳定

运动指数
适宜

“试问卷帘人，却道海棠依
旧。知否，知否？应是绿肥红
瘦。”

近日，清潩河游园内的西府
海棠开得正艳，市民可前往观
赏。

记者 王婵 摄

今天不冷不热，很舒服
本报讯（记者 王婵）这几天的天

气是不是很舒服？今天，好天气仍将
持续。但是，雨水和大风将于明天到
来。大家要关注最新的天气预报，及
时增加衣物。

今日天气晴好，
降雨、降温马上到

好天气让人心情愉悦。但是在春
天，昨天晴空万里，说不定明天就乌云
密布。“春如四季”说的就是夏天的短
袖已经拿出来了，冬天的棉衣也不敢
收起来。这几日阳光好，很多人忙着
洗晒，心想厚衣服总算能彻底收起来
了。千万别急着收起来，最起码留两
件保暖的厚外套，因为气温又将经历

“过山车”。
许昌市气象台工作人员说，今日

天气晴好，不冷不热，但是本周不会一
晴到底。4 月 9 日傍晚将刮起 5 级左右
的东北风，阵风可达 7 级。入夜后，雨
也会赶到。虽然雨量不大，但是 4 月
10 日早上起来，你会感觉当天和前一
天相比简直是两个季节。这样的天气
将伴随着你度过本周末。

那么，厚衣服到底什么时候收起
来比较好？气象专家表示，天气变幻

莫测，现在还很难说，至少要等到本月
底。

还想提醒一下大家，不管是在单
位还是在公共场所，保持一定的距离
非常重要。当前，最好不要参加聚会，
不要聚餐，因为低风险不等于无风险。

你观赏桐花了吗？

最近，清明的节气之花——桐花
像接到了“桐始华”的命令一样，一下
子就盛开了。

桐花是泡桐树开的花。对许昌来
说，每年清明前后到 4 月中下旬是它
的花期。

作家阿来曾这样描述泡桐：“那些
花朵硕大繁密。若干朵花形成一个聚
伞花序，若干个聚伞花序相复合，又构
成一个圆锥花序。一条条粗细不一的
长树枝坠下来，身垂向堤下的河面。”

草长莺飞的时节，较之法国梧桐
的“悬铃飞絮”，泡桐的满树挂花无疑
更加婉约、雅致，也更加悦人。车行过
处，漫步之间，那间杂在楼宇边、突兀
在灌木丛中的一株或几株大树上忽然
绽开一簇簇粉红、浅紫、月牙白的花
儿，如潮水般涌入你的眼帘。

这段时间，你可以留意身边有没

有桐花。

4月8日10时35分，
月亮最圆

4 月 8 日，月亮近地点与望月仅相
差 8 小时 26 分，且地球与月亮的距离
是全年最近的，苍穹将出现今年最大、
最圆的“超级月亮”。只要天气晴朗，
我国各地均可观赏。据悉，4 月 8 日 10
时 35 分，月亮、地球和太阳排成近似
一条直线，月亮最圆。

月亮围绕地球公转的轨道是椭圆
形的。在运转过程中，其距离地球时
远时近，最近时约为 35 万千米，最远
时约为 40 万千米，两者相差约 5 万千
米。因此，从地球上望去就有了“大月
亮”和“小月亮”之分。“超级月亮”一词
在 1979 年被提出，目前常被用来描述
天文学家所说的近地点满月。这一
天，地球距离月亮非常近，大家看到的
月亮自然超级大。

今天晚上的满月，色泽呈现金黄，
适宜观赏和拍摄。不需要选择特定的
观 测 地 点 ，四 周 无 遮 挡 的 地 方 就 可
以。而且，今天晚上天气晴好，适合观
赏。

花粉指数
偏高

“超级月亮”今晚现身，天气利于观赏

西府海棠
花开正艳

今日日出时间：6时6分
今日日落时间：18时50分

原料：火腿 8 克 ，鲤鱼 250 克 ，蛋
清、豌豆各 10 克，瘦肉 30 克，冬笋、鸡
汤、料酒、酱油、盐、淀粉、味精各适量。

制作方法：
1. 将火腿蒸熟切成丝，将冬笋切

成丝，将姜、瘦肉剁成末儿，将淀粉用
水调好，将鲤鱼剔去骨刺并切成片儿。

2.往肉末儿中加入酱油、料酒、味
精、姜末儿以及一半的蛋清、湿淀粉，
并搅拌成馅儿，将剩下的蛋清与湿淀

粉调成糊状。
3.把鱼片儿平放在案板上，先抹

上一层糊，再放上肉馅儿。把鱼片
儿卷起来，涂上少许糊把鱼卷粘住。

4.将鸡汤烧开，改为文火。将鱼
卷下入锅内氽一下，去掉浮沫。待
鱼卷熟后，把切好的火腿、冬笋等放
入汤内，烧开即成。

适宜人群：高血压、冠心病、脑血
管病、慢性肾炎、消化不良患者。

功效：此道菜肴有滋阴润燥、清热
利湿的功效。

（晨综）

鸡汤鱼卷
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