
“龙抬头”饮食多以“龙”为名

农历二月初二， 民间有剃
头、祭祀、敬文昌神、吃面条、炸
油糕、 爆玉米花、 吃猪头等习
俗。 这一天在饮食上也有一定
的讲究，因为人们相信“龙威大
发”， 所以这一天的饮食多以
“龙”为名。

吃春饼名曰“吃龙鳞”，吃
面条名曰“扶龙须”，吃米饭是

“吃龙子”，吃馄饨为“吃龙眼”，

而吃饺子则叫“吃龙耳”。这些
习俗寄托了人们祈龙赐福、保
佑风调雨顺、五谷丰登的愿望。

（海燕）

怎样挑选清洗草莓

草莓有酸酸甜甜的味道，

沁人心脾的清香，营养价值高，

特别适宜春天养生食用， 所以
被营养学家誉为是“春天第一
果”。《本草纲目》中记载：草莓
可以润肺、健脾、补血、益气，对
老人、孩子和体虚者而言，是滋
补的佳品。

草莓的挑选：挑选的时候应
该尽量挑选色泽鲜亮、有光泽，

结实、手感较硬者；太大的草莓
忌买， 过于水灵的草莓也不能
买； 不要去买长得奇形怪状的
畸形草莓； 最好尽量挑选表面
光亮、有细小绒毛的草莓。

草莓的清洗方法：首先用流
动自来水连续冲洗几分钟，把
草莓表面的病菌、 农药及其它
污染物除去大部。

注意：不要先浸在水中，以
免农药溶出在水中后再被草莓
吸收，并渗入果实内部。把草莓
浸在淘米水（宜用第一次的淘
米水）及淡盐水（一面盆水中加
半调羹盐）中

3

分钟，它们的作
用是不同的， 碱性的淘米水有
分解农药的作用； 淡盐水可以
使附着在草莓表面的昆虫及虫
卵浮起，便于被水冲掉，且有一
定的消毒作用。 再用流动的自
来水冲净淘米水和淡盐水以及
可能残存的有害物。用净水（或
冷开水）冲洗一遍即可。

需要提醒的是：在洗草莓前
不要把草莓蒂摘掉，以免在浸泡
过程中让农药及污染物通过
“创口”渗入果实内，反而造成
污染。 （张旭）

茶道的基本礼仪

我国历来就有“客来敬茶”的传统
习俗。古代的齐世祖、陆纳等人曾提倡
以茶代酒。 唐朝刘贞亮赞美“茶有十
德”，认为饮茶除了可健身外，还能“以
茶表敬意”、“以茶可雅心”、“以茶可行
道”。唐宋时期，众多的文人雅士如白
居易、李白、柳宗元、陆游、欧阳修、苏
东坡等，他们不仅酷爱饮茶，而且还在
自己的佳作中歌颂和描写过茶叶。

最基本的奉茶之道， 就是客户来
访马上奉茶。 奉茶前应先请教客人的
喜好， 如有点心招待， 应先将点心端
出，再奉茶。

俗话说： 酒满茶半。 奉茶时应注
意：茶不要太满，以八分满为宜。水温
不宜太烫，以免客人不小心被烫伤。同
时有两位以上的访客时， 端出的茶色
要均匀，并要配合茶盘端出，左手捧着

茶盘底部右手扶着茶盘的边缘， 如是
点心放在客人的右前方， 茶杯应摆在
点心右边。 上茶时应向在座的人说声
“对不起”，再以右手端茶，从客人的右
方奉上， 面带微笑， 眼睛注视对方并
说：“这是您的茶，请慢用。”奉茶时应
依职位的高低顺序先端给职位高的客
人，再依职位高低端给其他客人。

（燕燕）

传统的中国菜如何搭配葡萄酒

菜肴与葡萄酒的搭配基本上可以
遵循的传统方法是： 清淡的葡萄酒配
清淡的素菜；白葡萄酒配海鲜；红葡萄
酒配深色菜和肉类菜。 咸的菜要搭配
甜的白葡萄酒或有重果味的红葡萄
酒。微辣的菜要搭配芳香、重果味和带
香味的葡萄酒。 对于各种味道之间的
协调关系，根据经验，这里有四条不成
文的定律：咸味加强苦味；酸味令甜味
更甜；甜味减低咸、苦和酸的味道；苦
味亦可以中和酸味。

菜肴的主料及调料则决定了它
的香味。菜肴香味需要搭配香型浓烈
的葡萄酒。 清蒸鱼是比较清淡的菜，

适宜搭配白葡萄酒中的“密斯卡得”，

而菊花鱼则是酸甜口味的，像“琼瑶
浆”这种甜味桃红葡萄酒最宜与之搭
配。

粗纤维结构的菜需要粘性肥厚
的葡萄酒与之抗衡，甜桃红酒配粗纤
维禽肉； 最清淡的白葡萄酒配鱼肉。

又比如，同样的肉类菜，红烧狮子头
因为肉质细嫩软滑，不适合搭配酒性
太烈的红酒，可以选择“西拉”这样气
味较淡的。牛羊肉是红肉中膻味比较
重的，它们需要特殊对待。比如手抓
羊肉，这道菜最突出的味道就是羊肉
本身的味道， 但其肉质又比较细嫩，

菜的咸味较低，所以既可以搭配清淡
些的“琼瑶浆”、“普罗旺斯”这样的桃
红酒，也可以搭配有点淡甜的红葡萄
酒“薄若莱”，甚至是更淡一些的“密
斯卡得”。

菜肴的温度也应该受到重视，冷
菜适合清淡水果香的新鲜葡萄酒；香
味浓烈的热菜适合更加香浓的葡萄
酒；而桃红葡萄酒既可使热菜凉爽，又
可提升冷菜的立体感。 如白斩鸡这样
肉质细嫩的凉菜，可以搭配“琼瑶浆”

或“普罗旺斯”这
样的桃红酒。同
样是鸡肉，辣子鸡
却因其热辣，除了
桃红酒外，也可用
“波尔多白” 这样
淡味白葡萄酒解
其辣味。

（啾啾）

炒菜花多切几个十字保营养

许多人在炒菜花的时候
总是存在一些疑虑。菜花、西
兰花等椰菜类烹饪时间过长
会导致维生素等抗氧化物过
分流失。但是，由于这类蔬菜
的茎比较粗， 烹饪时间短不
易熟，而且吃起来口感不佳。

那菜花如何炒呢？做菜前，可
以用刀在菜茎上切几个“十”

字，增加菜茎受热面积，既可
确保菜花烹制均匀， 又能充
分保留菜花的营养成分。

西兰花堪称抗癌明星，

科学家表示，每周吃西兰花
3

次至
5

次，可有效发挥其抗癌
作用。 近日《英国营养学杂
志》 刊登的一项美国伊利诺

伊大学最新研究发现， 吃西
兰花的时候如果加点芥末，

其抗癌效果会更强大， 并且
越辣效果越明显。 发挥作用
的是芥末中的一种叫“芥子
酶”的成分，它是形成西兰花
中防癌成分萝卜硫素所必需
的酶。营养学教授伊丽莎白·
杰弗里表示，虽然微生物能在
结肠释放萝卜硫素，但结肠吸
收较慢， 添加了芥末的西兰
花， 更多地在上消化道吸收，

因此会增强抗癌作用。

（海燕）

砂锅豆腐

主料：豆腐
500

克。

辅料：油菜心
50

克、虾仁
50

克、蘑菇
(

鲜蘑
)50

克。

调料：植物油
30

克、黄酒
8

克、盐
8

克、味精
3

克、醋
5

克、花
椒
10

克。

制作方法：

1.

豆腐切
3

厘米
见方的大方块， 用开水焯一下

捞出控净水；

2.

油菜心择洗干
净，根部用刀割十字口，洗净；

3.

鲜蘑菇去蒂，洗净，撕成长条
片；

4.

干辣椒切成小段；

5.

炒锅
放油， 烧热后加入葱段、 花椒
粒、干辣椒段，炸出香辣味，将
油倒入碗内待用；

6.

将鸡汤倒
入炒锅，放入豆腐、鲜蘑菇、黄
酒、精盐，用武火烧开，文火烧
炖
10

分钟；

7.

再加入油菜心、虾
仁，烧开撇浮沫，最后加醋、味
精和炸好的葱椒油即可。

□

本报记者曹威

高端白酒将进入一段短暂低迷期

春节过后， 高端白酒市场
就呈现出疲软的态势， 而这种
疲软的态势并没有结束，

53

度
飞天茅台在节后价格大幅跳
水， 引发了不少人对白酒业发
展前景的质疑。 有业内人士分
析， 高端白酒将进入一段短暂
的低迷期，可能在六七月份，价
格将逐步回升。

据了解，目前为止，许多白
酒超市和专卖店， 还未收到任
何高端白酒涨价的通知，

53

度
飞天茅台的价格维持在

2000

元
左右。并且从销售情况来看，高
端白酒在节后进入淡季， 销量
明显减少， 许多商铺仍在做促
销活动， 整个高端白酒的销售
都没有往年火爆。

虽然白酒进入淡季期，但
整个白酒行业的发展前景仍然

很好， 许多投资者仍然看好白
酒企业，但仍然需要注意，要预
防各类假冒伪劣产品的出现。

在卖茅台酒的时候， 要看防伪
标识， 真品茅台酒商标表面光
滑、 平整， 字体颜色和图案清
晰，而假冒产品则较为粗糙，图
案模糊。并且，茅台防伪标识位
于瓶口上， 采用了最先进的防
伪技术。 每箱茅台酒均附有防
伪识别器及操作说明， 将识别
器靠近防伪标照射， 就会出现
一些特别图案。

因此， 无论是消费者还是
投资者，在购买高端白酒时，都
要格外注意。此外，对于企业来
说，应该以诚信为本，注重白酒
的质量， 让消费者能够买到满
意的白酒。

（摘自《中国企业新闻网》）
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健康饮食

□

燕子

西湖龙井“绿变红”引争议 起名傍“龙井”成焦点

昨天， 笔者从杭州一家茶叶公司获悉，今
年计划以西湖龙井的夏茶、秋茶为原料，推出
名为“龙井红”的红茶，目前已申请到“龙井红”

商标。

“在技术上完全可行”

“推出红茶是经过市场考察、 技术论证
的”， 位于西湖龙井茶一级产区杭州梅家坞村
的一家公司负责人表示，红茶是目前世界上生
产、消费量最多的茶类，在他们店里，常有客人
问起杭州有没有红茶。“杭州乃至浙江有不少

名优茶，但多为绿茶，品种单一，而‘信阳红’的
成功给了我们很多信心。”他说。

“信阳红”是全国十大名茶之一的绿茶“信
阳毛尖” 产地河南信阳

2010

年推出的红茶。两
年前，当地利用“信阳毛尖”的夏秋茶加工的信
阳红茶问世。如今，信阳毛尖夏茶、秋茶的收购
价比以前涨了

10

倍。

与“信阳毛尖”一样，西湖龙井茶基地有
2

万亩左右茶园，但加工、销售的基本是春茶，夏
秋茶几乎无人采摘、加工。虽然西湖龙井茶可
产春、夏、秋三季，但夏秋茶几乎是荒废掉的。

有人算了笔账，若开发夏秋茶，每年可为茶农

增加上千万元收入。

“将夏秋茶加工成红茶， 在技术上完全可
行。” 中国农科院茶叶研究所副研究员曾建明
介绍，红茶和绿茶依据发酵度、制法不同而区
别———绿茶不发酵，以茶树新叶为原料，经杀
青、揉捻、干燥等工艺制成；红茶是全发酵茶，

加工工艺主要是萎凋、揉捻、发酵、干燥。他表
示，红茶品质的一个重要指标是氧化程度，“茶
多酚”是促进氧化的关键，而夏秋茶的“茶多
酚”含量比春茶多，更适合加工成红茶。

起名傍“龙井”成焦点
“这几年，政府、协会、茶农一直在考虑为

西湖龙井的夏秋茶找出路，加工成红茶不失为
一个途径，但技术、品质是否成熟是关键。”西
湖龙井茶商会会长戚国伟介绍，杭州很多茶叶
公司都有过这种想法， 但因为时机不成熟，一
直没有成功。他告诉笔者，目前西湖龙井的产
区只有一个红茶品牌“九曲红梅”，原料大部分
是龙井春茶，品质上较好把控，另一方面，名字
跟西湖龙井也没有关联，不会混淆。

作为西湖区龙井茶产业协会会长的商建
农担忧更多，“‘龙井红’，一听就和‘西湖龙井’

有联系，容易与‘西湖龙井’品牌混淆。它的品
质、形象都可能影响‘西湖龙井’。”

对“龙井红”的争议，欲推出该产品的公司负
责人表示，“龙井红”采用的是狮峰山、梅家坞、云
栖、虎跑等西湖龙井原产地的鲜叶，通过手工、机
器炒制加工，原料来源、加工工艺都保持了龙井
的特点，“就如同‘信阳毛尖’与‘信阳红’，‘龙井
红’是最能体现这种红茶特色的名字。”

（摘自《东方早报》）

饮料产品“隐形”涨价

小瓶装饮料越来越“瘦”

了。 不少细心的市民最近在购
买小瓶装饮料时都发现， 以往
最常见的

500ml

装的饮料，现在
已基本上从市场“隐退”，取而
代之的是

400ml

、

420ml

、

450ml

等“瘦身”装产品。

果粒橙“瘦了”

30ml

“本来以为美之源果粒橙
就是瓶盖的颜色变了， 可仔细
一掂量才发现， 瓶子也比以前
‘瘦’了一圈，就是价钱没变。”

小黄从上高中开始， 就会时不
时地购买美之源果粒橙， 拿着
“瘦了身” 的果粒橙， 小黄说：

“不知什么时候果粒橙就换新
包装了，至于容量的减少，我还
是这两天才发现的， 这等于饮
料又涨价了。”

统一鲜橙多产品
450ml

售价仍为
2.60

元
去年

3

月份，该产品净含量
由
500ml

变成
450ml

， 售价仍为

2.60

元， 没有发生变化。原
500ml

装产品， 每毫升单价为
0.0052

元， 换装为
450ml

包装
后， 按此标准计算， 售价应为
2.34

元。变相涨价
0.26

元，涨幅
约为

11%

。

果缤纷柠檬口味产品
450ml

售价仍为
2.70

元
去年

3

月份，该产品净含量
由
500ml

变成
450ml

， 售价仍为
2.70

元， 没有发生变化。原
500ml

装产品， 每毫升单价为
0.0054

元， 缩水为
450ml

包装
后， 按此标准计算， 售价应为
2.43

元。 相当于变相涨价
0.27

元，涨幅为
11%

。

百事可乐产品
500ml

售
价仍为

2.40

元
去年

7

月份，该产品净含量
由
600ml

变成
500ml

， 售价仍为
2.40

元，没有发生变化。原
600ml

装产品，每毫升单价为
0.004

元，

包装变为
500ml

后，按此标准售
价计算，应为

2

元。相当于变相
涨价

0.4

元，涨幅约为
20%

。

春季吃韭菜能壮阳健脾胃

春季多吃韭菜， 可以提
高自身免疫力， 此外韭菜还
有散瘀、活血、解毒的功效，

有益于降低血脂， 防治冠心
病、贫血、动脉硬化。

韭菜内含有较多的营养物
质，尤其是纤维素、胡萝卜素、

维生素
C

等含量都较高。春季多
吃韭菜，可以提高自身免疫力。

韭菜是一种可药食两用
的壮阳佳品，具有温中下气、

补肾益阳等功效。 民间自古
称韭菜为起阳草， 传统中医
习惯于用韭菜来治疗男性性
功能低下症。 男性需要“壮

阳”，女性也要多吃具有“壮
阳、助阳”的食物，使血脉通
利，能让肌肤变得更白皙。

韭菜具有保暖、 健脾胃
的功效， 其所含的粗纤维可
促进肠蠕动，帮助人体消化。

韭菜不但可预防习惯性便秘
和肠癌， 还可将消化道中的
某些杂物包裹起来， 随大便
排出体外， 所以在民间还被
称为“洗肠草”。

（张旭）

春天吃豆腐可提高身体免疫力

初春时节，气候多变，是
许多老人与小孩子易发病的
季节， 通过饮食来增强身体
抵抗力十分重要。 鲜嫩可口
的豆腐是食药兼备的食品，

具有益气、 补虚等多方面的
功能， 常吃豆腐可以保护肝
脏，增强免疫力，并且它还有
解毒作用。

豆腐及豆腐制品的蛋白
质含量比大豆高， 而且豆腐
蛋白属完全蛋白， 不仅含有
人体必需的八种氨基酸，且
其比例也接近人体需要，营

养价值较高。 春天的饮食宜
清淡， 豆腐营养丰富又不肥
腻，正是春季食用的佳品。

传统中医认为， 豆腐味
甘性凉，具有益气和中、生津
解毒的功效，可用于赤眼、消
渴等症。

豆腐的不足之处是它所
含的大豆蛋白缺少一种必需
氨基酸———蛋氨酸，而蛋类、

肉类蛋白质中的蛋氨酸含量
较高，因此，豆腐应与这一类
食物一起食用。

（茵茵）

菜肴加醋有利于营养吸收

平时炒菜时， 好多蔬菜
本身富含的维生素经过高温
加工后，造成流失，如果在炒
菜过程中加点醋， 就可以起
到保护维生素的作用。 比如
维生素

C

， 本身就属于弱酸
性， 在酸性的醋里会增加稳
定性，不易被高温损坏。

大家平时可以做点糖醋
豆芽、醋拌心里美、醋熘土豆
丝， 以及各种加醋烹制的绿
叶蔬菜。 炒锅快达到最高温
时，适当放点醋，然后快速翻
动，让材料充分与醋接触。最
后再大火烹调， 这样就可以
让做完的菜品里还保留大量
的维生素。

在炖煮肉、骨、皮类的食
物时，最好多加一点醋。因为
醋不仅能使这些食物快速熟
透，还能促进其中大量蛋白质
充分分解， 让炖煮熟后的猪

蹄、肘子、五花肉等优质蛋白
质被人体吸收得更充分。

加醋还有助于骨细胞中
的胶质分解出磷和钙，使营养
价值增加。比如，炖大棒骨的
时候可以加些醋。 但是要注
意，最好在锅里的水还没煮开
时就放醋，用小火煮沸，这样
就可以把肉中蛋白质和骨中
的胶原蛋白分解得更充分。

用醋使菜肴营养保留更
好、吸收得更好，还可以试试
“蘸食法”。 比如大家可以把
鸡翅、排骨等先白煮（在炖煮
时也要放醋）。 吃的时候，把
食物放在装着醋汁的小盘里
泡一会儿再吃。 又比如吃面
食、馅食时，也可以多蘸点醋
吃。 因为面食中的维生素

B

可以在醋的弱酸环境中存在
更稳定，更易于人体吸收。

（曹魏）
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烹饪技巧

蜂 蜜 酒

蜂蜜酒，作为较古老的酿造酒类，

约
5000

年前印度人就已经饮用，在二
三千年前希腊和罗马的许多学者的
著作中，都提及蜂蜜酒精饮料，赞美
蜂蜜酒的甘甜醇香。我国蜂蜜酒始见
于公元前

780

年周幽王的宫宴中，相
传宋代文学家苏东坡，在被贬期间得
西蜀道士杨士昌酿造蜂蜜酒的秘方，

并作《蜜酒歌》记述蜂蜜酒的发酵过
程；元代《酒小史》中也有蜂蜜酒的记
载；明代李时珍《本草纲目》中论述了
蜂蜜酒可以强身健体、养身及治疗风
疹和风癣等疾病，并提供了蜂蜜酒的
酿造方法。

随着社会的发展， 人们对酒类的
需求逐渐增加。 蜂蜜发酵酒在保留了

天然蜂蜜营养成分和保健功能的基础
上，氨基酸、

B

族维生素、矿物质等重要
生理活性物质得到了进一步提高。蜂
蜜酒的发展也从高度酒转向低度酒，

从配制酒转向发酵酒， 从风味酒转向
保健酒。特别是近年来，以蜂蜜为原料
生产的蜂蜜酒其保健功能集蜂产品和
发酵产品为一身， 以保健酒为基础的
蜂蜜酒开发更具特色。

当今饮酒低度化、 健康化的趋势
与蜂蜜酒天然、绿色、健康的特点融为
一体， 为此种酒赢得众多消费人群释
放了更大的空间。

（肖费）

芝 麻 酱

说起芝麻酱， 大多数人表示都吃
过， 因为它是信阳热干面中的重要调
味料， 而信阳热干面又是市民们最爱
吃的早餐，所以说起芝麻酱，大家都很
熟悉。 但由于信阳人饮食方面口味的
原因， 芝麻酱在信阳美食行业中运用

的并不普遍，不过，随着我市近年来火
锅行业的发展， 芝麻酱才开始在我市
热销起来。

特别是用火锅底料做成的火锅，

在刷锅时， 沾点芝麻酱还是比较美味
的。此外，据业内人士表示，芝麻酱不

仅有很好的调味作用， 还有很高的营
养价值。

据相关资料解释，芝麻酱有很好的
健脑、护心降脂、补钙、养血、防糖尿病
高血压、抗氧化等功能。芝麻酱之所以
有很好的健脑功效，主要它含有丰富的
不饱和脂肪酸。对健脑益智、促进儿童
智力发育非常有好处。 每

100

克芝麻酱
的脂肪酸含量是黄花鱼的

13

倍多，草鱼
的
33

倍。同时芝麻酱中含有丰富的不饱
和脂肪酸，能保护心脏和心血管。

（曹威易续震）
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