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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

今天晴到多
云，偏东风3级左
右，14℃到26℃。

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

1840年5月6日
邮票诞生

1840 年 5 月 6 日，世界上第一
批邮票开始使用。这批邮票的票
面为黑色，印有英国维多利亚女
王的浮雕像。其每张面值为 1 便
士 ，因 此 人 们 叫 它“ 黑 便 士 邮
票”。发明使用邮票的是英国人
罗兰·希尔。他发明邮票的目的
是改变当时英国不合理的邮费制
度。如今，“黑便士邮票”成了十
分珍贵的收藏品。

（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

今明两天一晴一雨今明两天一晴一雨
周末晴好天气回归周末晴好天气回归

花粉指数
偏高

今日日出时间：5时33分

今日日落时间：19时11分

生活助手生活助手

本报讯（记者 王婵）今天是五一
假 期 后 上 班 的 第 一 天 ，天 气 很 给 力 ！
今天晴到多云，气温没有前几天高，还
是比较舒服的。

虽已出现高温天气，
但我市仍未入夏

春天仿佛眨眼即过。心急的夏天
就像一个候场的小姑娘，早早梳妆打
扮好，盼着早一些登台亮相。

今年，我们好像没有好好感受春
日的美好。上周，仿佛一夜之间气温
便骤然升高，带来了今年第一个高温
日。日历还未翻到 5 月，我市已经恍若
初夏。

许昌市气象台的气象资料显示，4
月 30 日到 5 月 3 日，我市气温显著偏
高，似是夏季来临。特别是 5 月 3 日，
国家气象站统计的最高气温是 38.2℃
至 39.2℃，区域气象站统计的长葛黑
董和禹州苌庄的最高气温是 42.3℃，
突破了我市有气象记录以来的同期极
值（1981 年 5 月 8 日的 37.3℃）。有人
说，走在路上甚至能闻到柏油马路的

味道。
5 月 5 日是立夏节气，许昌现在是

哪个季节？
许昌市气象台高级工程师王东平

介绍，5 月 4 日至 8 日，我市受强冷空气
影响气温显著下降。5 月 4 日傍晚到
夜里，我市普降阵雨，雨量分布不均。
其中，3 个气象站出现暴雨（鄢陵龙源
降水量为 75.6 毫米、鄢陵彭店降水量
为 53.3 毫米，襄城范湖降水量为 52.6
毫米），9 个气象站出现大雨，其余为小
雨或中雨。5 月 4 日，我市风力为 7 到 8
级，局地为 10 级。其中，禹州无梁极大
风力为 10 级（27.3 米/秒），鄢陵彭店极
大风力为 8 级（18.7 米/秒），禹州浅井
极大风力为 8 级（17.3 米/秒）。由于昨
日的最高气温只有 23℃，不能满足连
续 5 天滑动平均气温大于等于 22℃的
入夏条件，因此我市目前仍处于春夏
之交，属于春季。

还是来说一说这两天的天气吧。
今天晴到多云，偏东风 3 级左右，14℃
到 26℃；明天阴天，有阵雨或雷阵雨，
18℃到 25℃；后天小雨逐渐停止转多
云；双休日天气晴好，气温回升。

立夏非入夏

立夏是二十四节气中的第 7 个节
气，是夏季的第一个节气。谚语有云：

“立夏斩风头。”到了立夏，南北方的气
压 梯 度 减 小 ，风 不 再 像 春 季 那 样“狂
躁”。虽已立夏，但立夏和入夏是两个
概念。在天文历法中，立夏表示夏天
即将开始。

许昌往往到 5 月下旬才真正入夏，
常年平均入夏日期是 5 月 30 日，最早
入夏日期出现在 2001 年 5月 11日。

每个节气都有一些食俗。立夏的
食俗是尝“三鲜”。“三鲜”一般分为“地
三鲜”“树三鲜”和“水三鲜”。“地三鲜”
是指蚕豆、苋菜、黄瓜，“树三鲜”是指
樱桃、枇杷和杏子，“水三鲜”是指海
螺、河豚、鲥鱼。

有 一 个 古 老 的 立 夏 风 俗 是“ 称
人”。人们在立夏这天称一下体重，等
夏天过完了再称一下看是否瘦了。如
果瘦了，贴秋膘时再补回来。现在，夏
天 的 美 味 多 了 啤 酒 、烧 烤 ，不 要 说 瘦
了，体重没增加就谢天谢地了。

镜头虽然可以拍摄百合
的身姿，但是拍不到其淡淡
的幽香。那娇柔的花瓣高贵
典雅、婀娜多姿。

晨报摄友 杨望祥摄

百合花开

推荐理由：
这道菜能促进新陈代谢、补充蛋

白质。
原料：
豌豆、虾仁、玉米、鸡蛋、淀粉、生

姜、黑胡椒粉、食盐各适量。
制作方法：
1. 将豌豆洗净，焯烫至九成熟后

捞出控水。将虾仁和玉米洗净，焯烫
至八成熟。将生姜切成细丝，把淀粉
加水和成水淀粉。

2. 将虾仁、蛋清放入碗内，倒入

少量淀粉并充分拌匀。
3. 往锅中倒入油，待油热后下入

姜丝炒香，下入虾仁快速翻炒，放入
豌豆粒和玉米粒，调入食盐和黑胡椒

粉，快速翻炒均匀。
4. 加入水淀粉、食盐，翻炒均匀

即可。
（晨综）

豌豆玉米炒虾仁
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