
12种有毒水果你吃了多少

桃

用工业柠檬酸浸泡水蜜桃

用工业柠檬酸浸泡， 桃色鲜红、

不易腐烂。这种化学残留会损害

神经系统， 诱发过敏性疾病，甚

至致癌。半熟脆桃，加入明矾、甜

味素、酒精等，使其清脆香甜。

明矾的主要成分是硫酸

铝，长期食用会导致骨质增生、

记忆力减退、痴呆、皮肤弹性下

降以及皱纹增多等问题。 白桃

用硫磺熏制， 还会有二氧化硫

的残留。

芒 果

青芒果用生石灰捂黄，使

表皮看起来黄澄澄的， 但吃起

来却没有芒果味， 也存在过量

使用防腐剂的问题。

梨

使用膨大素、 催长素令其

早熟，再用漂白粉、着色剂

(

柠

檬黄

)

为其漂白染色。

处理过的梨汁少味淡，有

时还会伴有异味和腐臭味。这

种毒梨存放时间短，易腐烂。

香 蕉

用氨水或二氧化硫催熟，

这种香蕉表皮嫩黄好看， 但果

肉口感僵硬，口味也不甜。

二氧化硫对人体神经系统造成

损害，还会影响肝肾功能。

西 瓜

超标使用催熟剂、 膨大剂

和剧毒农药， 这种西瓜皮上的

条纹不均匀，切开后瓜瓤新鲜，

瓜子呈白色，有异味。

葡 萄

把尚未成熟的青葡萄放入

乙烯利稀释溶液中浸湿，过一两

天青葡萄就变成了紫葡萄。这种

葡萄颜色不均，含糖量少，汁少

味淡，长期食用对人体有害。

柿 子

生柿子用酵母或催熟剂来

催熟，但柿子的甜度大减。还有

果农在生柿子蒂巴处点上 “一

试灵”使之红透。

这些化学药剂都会产生残

留，使柿子带毒。

大 枣

用开水泡， 不管多青的枣

用开水一泡利马变红。 还有果

贩用化学染色剂染色， 用工业

石蜡打蜡，使大枣带毒。

桂 圆

喷洒硫酸或酸性溶液浸

泡，使其颜色鲜艳。

硫酸具有较强的腐蚀性，

会灼伤人的消化道。 还容易引

发感冒、腹泻以及强烈咳嗽。

荔 枝

用硫酸溶液浸泡、 或用乙

烯利水剂喷洒， 使变色的荔枝

变得鲜红诱人，但很容易腐坏。

这类溶液酸性较强， 会使

手脱皮 、嘴起泡 ，还会烧伤肠

胃。 还有果贩会用硫磺熏制 ，

而二氧化硫对眼睛 、 喉咙会

产生强烈刺激 ，导致人头昏 、

腹痛 、腹泻 。二氧化硫还会致

癌。

柑 橘

柑橘类水果储存中超量使

用防腐剂， 在出售中用着色剂

“美容”，用工业石蜡抛光。

工业石蜡的杂质中含有

铅、汞、砷等重金属，会渗透到

果肉中， 使用后会导致记忆力

下降、贫血等症状。

苹 果

用膨大素催个， 催红素增

色，防腐剂保鲜。过量使用膨大

素、 催红素、 防腐剂会伤害肝

脏。 零售果贩还会给苹果打上

工业石蜡，目的是保持水分，是

果体鲜亮有卖相。

（微 微）
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不可或缺的八种食物

草莓解毒

食用草莓能促进人体细胞的形成 ，维

持牙齿 、骨 、血管 、肌肉的正常功能和促进

伤口愈合，增强人体抵抗力，并且还有解毒

作用。草莓含有多种有机酸、果酸和果胶类

物质，能分解食物中的脂肪，促进消化液分

泌和胃肠蠕动， 排除多余的胆固醇和有害

重金属。

莲子养心

养心季节是夏，此时心脏最脆弱，暑热逼

人容易烦躁伤心，易伤心血。莲子芯的味道虽

然比较苦， 但可以清心火， 是养心安神的佳

品，亦可壮肠胃。

草菇抗癌

草菇蛋白质中， 人体八种必需氨基酸齐

全、含量高，占氨基酸总量的

38.2%

，可抑制

癌细胞生长， 特别是对消化道肿瘤有辅助治

疗作用，能加强肝肾的活力。

茄子抗老

夏季对人体的损耗大， 茄子中含有维生

素

E

，有防止出血和抗衰老功能，常吃茄子能

够延缓人体衰老。 茄子是为数不多的紫色蔬

菜之一， 在它的紫皮中含有丰富的维生素

E

和维生素

P

，是其他蔬菜所不能替代的。

豌豆清肠

豌豆中富含人体所需的各种营养物质，

尤其是含有优质蛋白质， 可以提高机体的抗

病能力和康复能力。而豌豆中富含的粗纤维，

能促进大肠蠕动，保持大便顺畅，起到清洁大

肠的作用。

莴苣通气

莴苣含有大量植物纤维素， 能促进肠壁

蠕动、通利消化道，可治疗便秘，是贫血患者

的最佳食料。推荐鱼腥草拌莴苣。具有清热解

毒，利湿祛痰的功效。

鸭蛋补夏

俗传，立夏吃蛋，叫做“补夏”，使人在夏天

不会消瘦，不减轻体重，劲头足，干活有力。咸

鸭蛋中钙质、铁质等无机盐含量丰富，含钙量、

含铁量比鸡蛋、鲜鸭蛋都高，是夏日补充钙、铁

的首选。之前也有说夏天喝鸭汤也很好哦。

章鱼补血

章鱼有补血益气、治痈疽肿毒的作用。它含

有丰富的蛋白质、矿物质等营养元素，并还富含

抗疲劳、抗衰老、能延长人类寿命等重要保健因

子———天然牛黄酸。一般人都可食用，尤适宜体

质虚弱、气血不足、营养不良之人食用。

（果 果）

健康饮食

远离七大恶习

1.

吃饭太快 ：不但可能导

致胃肠胀气和消化不良， 还会

让你吃得过多。

2.

总在周末放纵自己：很多

人平时都吃得很节制， 但是周

末却前功尽弃。

3.

爱吃甜食：糖果只能带来

纯能量，却几乎没有任何营养。

4.

零食狂饮食过量。

5.

进食不专心 ：边看电视

或边上网边吃，会不自觉吃得

更多。

6.

爱吃罐头食品 、包装食

品： 这些食品很可能是脂肪、

糖、盐的隐形来源。

7.

用吃来发泄情绪 ：或许

当时能舒缓情绪， 但是以吃来

对付恐惧和挫败， 只会导致坏

情绪的恶性循环和体重增加。

(

曹 威 李 海

)

澳门豆捞———缔造新时代的五星级火锅

澳门豆捞自诞生

5

年来，已红透大江南北。

有人为其赋诗：一羹神汤自瑶池，龙宫自此无

宁日。欲得海底三千奇，更入五洋一万尺。澳门

豆捞，正是凭借鲜香奇特的美味，飨以世界各

地的山珍海味、瓜果田蔬，征服了对饮食甚为挑

剔的食客。澳门豆捞，以上乘品质的食物、无微

不至的服务、高雅大方的环境、经济实惠的消费

被誉为火锅中的五星级品牌。

顶级海鲜与特色火锅的绝妙组合，至尊口

味与时尚文化的完美交融，这就是澳门豆捞在

众多食客心目中的优雅印象。

3

年前的信阳，火

锅涮海鲜，是澳门豆捞的创举，而且，这一创举

中的每一个细节，都被做到了极致：高档的装

修，汇集自世界各地的名贵海鲜带来的至尊口

感、一对一式无微不至的贴心服务……澳门豆

捞以其不容拒绝的魅力， 迅速征服了天下食

客。如今，她不仅成功引领人们接纳了一种全

新的饮食模式， 更创造了

5

年在全国铺开近两

百家分店的营销奇迹。

3

年前，澳门豆捞在信阳悄然出现的时候，

还找不出几个人能说清何为“豆捞”，而今天，

全市却有数不清的食客把会会朋友、谈谈生意

的地方指定在这个既美味高档，又有着“捞财

捞宝捞运道”好口彩的澳门豆捞。随着澳门豆

捞以星火燎原之势红透全国，随着一家家分店

客似云来的轰动，随着“豆捞”两个字已成为客

源保证的神奇魅力， 人们有点吃惊地发现，豆

捞已不再是澳门豆捞的名字，而变成了一个行

业的专称。

澳门豆捞（豆佬）对品牌的打造是专注热

忱，更是成熟细腻的。当年“豆捞”出世，就有

“捞财捞宝捞运道”的好口彩，那么“豆佬”又有

着怎样的内涵诠释呢？原来在澳门豆捞的发源

地澳门，“佬”字，有着行业精英、技术灵魂或核

心人物的喻意，这样的身份定位，很契合澳门

豆捞（豆佬）对自身的品牌定位———正是要不

遗余力地发展开拓，才成为这个行业中的精英

人物、灵魂企业与排头兵！

当澳门豆捞（豆佬）以崭新的姿态出现在人

前面前，熟悉亲切的，是他们一如既往高档精美

的店堂，不可多得的美味，周到亲和的服务；耳

目一新的，是他们更雷厉风行的创新拓展，与成

熟丰富的品牌凝聚。 至此我们相信， 澳门豆捞

（豆佬）已如华丽转身，完成了自身的蜕变与革

新，以更完美的姿态回到了餐饮舞台之上……

女人多吃鸡蛋或致死亡

据日本学者进行的一项长

达

14

年的研究， 每天吃一个或

以上数量鸡蛋的妇女， 与每周

只吃一个或两个鸡蛋的妇女相

比，死亡率要高一些。

吃鸡蛋数量最多的妇女，

因患上心脏病和中风而死亡的

概率也要高一些， 尽管从统计

角度看， 两者之间的联系并不

十分紧密。学者们认为，这也可

能和妇女很少死于这两种疾病

有关。

《美国临床营养学杂志》刊

登的一篇报告甚至指出， 经常

吃鸡蛋的女性的死亡率会升高

22%

，如果是糖尿病患者，这个

概率还要翻倍。实际上，鸡蛋中

的胆固醇（每个约含

200mg

）并

不会像黄油和肉类中的脂肪一

样， 使血液中的胆固醇浓度大

幅升高， 而且鸡蛋中还含有丰

富的维生素、矿物质、脂肪酸等

营养物质。

（摘自《中国日报网》）

如何准备喝红酒？

红酒平放着储放，软木塞浸泡日

久会分解、产生木屑。饮用前一天要

直立，让木屑沉淀到瓶底。

喝红酒不可以加冰，也不能像香

槟放在冰桶里，最适当的饮用温度是

10

摄氏度至

14

摄氏度。冬天，可以直

接饮用；夏天，最好先放到冰箱的冷

藏室， 用餐前半小时至一小时取出，

先开瓶，摆在一旁慢慢醒酒，同时让

温度回升。

喝 前

先看酒的成色。 为了正确观察，

把杯子放在白色背景的前方，微微向

外倾斜酒杯。注意看是否有木屑或杂

质， 同时观察酒的颜色。 咖啡色，坏

了；紫红色，酒的年纪很轻；暗红，外

围带褐黄色，好酒。

再就是闻酒的味道。将杯口整个

罩住鼻孔深呼吸。高级的红酒闻起来

味道很 “厚”， 让人感觉它很浓很复

杂， 由于鼻子的灵敏度远远超过舌

头，因此有时候一杯酒慢慢品了一个

小时，还是感觉香味越来越浓，浓到

后来让人有点舍不得喝。

闻完了，觉得味道很厚，接着试

饮，浅浅一口，含在口中，用舌尖将酒

液推向口腔的四周尽可能让所有味

觉细胞都感受一下。

倒 酒

高级红酒的酒瓶都有人搜集，因

为有的酒标简直就是一幅艺术品。为

了避免酒液“流花”酒标，正确倒酒方

法是让酒标的正面朝上。

此外年代老的酒（超过

8

年至

10

年），瓶底一定有木屑，即使三五年，

有的也有木屑。因此倒酒时要小心，

除了不可晃动酒瓶，倒到最后，还要

留一点在瓶的肩部。 把酒瓶整个倒

翻过来试图倒尽最后一滴酒， 是不

正确的。

品 酒

昂贵的、 好的红酒是艺术品，不

要“喝”，而是“品”。每次品之前，先晃

动酒杯，再用鼻子深吸一下，然后浅

尝一口， 让酒液在口腔保留一段时

间，之后才咽下去。

注意， 喝酒前请先将嘴吧擦干

净 ，否则杯上将留有唇印 。喝葡萄

酒请勿干杯一口喝完 。此外 ，喝红

酒不应加雪碧

或柠檬，这会破

坏红酒原来的

味道。摇着酒盅

一杯一杯地比

酒量不是红酒

的喝法。

(

曹 威 李 海

)

夏季吃点酸味食品对健康有利

夏季天气炎热，人们普遍

感觉不适， 会引起人体代谢、

内分泌、体温调节等一系列功

能失调。吃点酸味食品对健康

有利 ，一般来说 ，夏季多食酸

味食品。

杀菌防病：夏季喜食生冷，

用醋调味既可增进食欲， 又能

够杀死菜中的细菌， 可预防肠

道传染病。

敛汗祛湿：夏季出汗多而

易丢失津液，需适当吃酸味食

物，如番茄、柠檬、草莓、乌梅、

葡萄 、山楂 、菠萝 、芒果 、猕猴

桃之类，它们的酸味能敛汗止

泻祛湿，可预防流汗过多而耗

气伤阴 ，且能生津解渴 ，健胃

消食。

利于营养素的吸收：夏天

最需全面均衡营养，在高温环

境里，人体营养物质消耗相当

大 。除了一日三餐外 ，还要注

意从蔬菜 、水果 、饮食中额外

补充维生素

C

、

B1

、

B2

和

A

、

D

，

钙丢失多的人还要补充优质

钙制剂。多吃点酸味水果和食

品可以增加和帮助钙等营养

素的吸收。

增强胃液杀菌能力：持续高

温下及时补充水分很重要，饮

水可维持人体充足的血容量、

降低血黏度、排泄毒物、减轻心

脏和肾脏负担。 但饮水多了会

稀释胃液，降低胃酸杀菌能力。

吃些酸味食品可增加胃液酸

度，健脾开胃，帮助杀菌并有助

于消化。

(

曹 威 李 海

)

莲 藕

莲藕味甘、性平、生熟均可

食用，主治热渴，散淤血，生肌。

熟藕性温味甘， 有益胃健

脾、养血补益、止泻功能。

主治肺热咳嗽、烦躁口渴、

脾虚泄泻、食欲不振及各种血

症。

作用：

1.

清热凉血：莲藕生

性寒，有清热凉血作用，可用来

治疗热性病症；莲藕味甘多液、

对热病口渴、衄血、咯血、下血

者尤为有益；

2.

通便止泻、健脾开胃：莲

藕中含有黏液蛋白和膳食纤

维 ，能与人体内胆酸盐 ，食物

中的胆固醇及甘油三酯结合，

使其从粪便中排出，从而减少

脂类的吸收。莲藕散发出一种

独特清香 ，还含有鞣质 ，有一

定健脾止泻作用 ， 能增进食

欲，促进消化，开胃健中，有益

于胃纳不佳，食欲不振者恢复

健康；

3.

益血生肌 ：莲藕的营养

价值很高，富含铁、钙等微量元

素，植物蛋白质、维生素以及淀

粉含量也很丰富， 有明显的补

益气血，增强人体免疫力作用。

故中医称其：“主补中养神，益

气力”；

4.

止血散瘀 ：藕含有大量

的单宁酸，有收缩血管作用，可

用来止血。藕还能凉血，散血，

中医认为其止血而不留瘀，是

热病血症的食疗佳品。

（海 燕）

凉拌酸辣藕片

原料：莲藕一根，香葱、蒜

瓣 、干红椒少许 ，盐 、白醋 、白

糖、油适量。

做法：

1.

准备好原料，莲藕

洗净、去皮，切成很薄的片，切

好的莲藕清洗两遍后浸泡在清

水里；

2.

把香葱 、蒜瓣分别切成

末 ，在切莲藕的同时 ，锅中烧

水，水开以后，捞出莲藕入锅焯

熟；

3.

捞出放入凉白开里冷却，

冷却后稍沥水份， 装入较大的

盆中，调入盐、白醋、白糖，拌匀

腌制入味；

4.

腌制好的藕片装入盘中，

在藕片上撒上蒜末、香葱末和剪

好的红椒段，然后起锅烧热适量

油至冒烟，浇在藕片上即可。

小贴士

1.

藕片要尽量切得很薄 ，

这样焯水的时间缩短， 能更好

的保证藕片的清脆。

2.

焯好水以后投入冰水中

的藕片会更脆， 我考虑孩子的

饮食，所以放入凉白开中。

3.

浇油的时候 ，油一定要

够热，泼在藕片上会有响声才

行，这样才能浇出蒜、葱和干红

椒的香味。

夏天多吃红黄色蔬果

夏天，保护了一个冬天才白起来

的皮肤，眼看又要被打回原形，这让

爱美女性叫苦不迭。其实，除了涂抹

防晒霜， 许多食物也含有 “防晒”成

分，夏天不妨多吃些。

首先推荐的， 就是红黄色蔬果。

其颜色来自番茄红素、类胡萝卜素及

花青素。西红柿、胡萝卜、木瓜、红薯、

柑橘类水果等，都是代表。这类蔬果

还富含维生素

C

。这是“永远的美肤圣

品”，具有强抗氧化能力，可以提升皮

肤抵抗力。

英国研究发现，每天摄入

16

毫克

番茄红素，晒伤危险系数能下降

40%

，

而胡萝卜素能有效阻挡紫外线。

多吃红黄色蔬果以及深色绿叶

蔬菜等，还可以减轻和修复晒后组织

损伤。适当补充一些抗氧化剂，如每

天摄入

1

克维生素

C

、

400

国际单位维

生素

E

和

15

毫克

β

胡萝卜素等， 也能

有效修复晒伤。

近年来， 多项研究还证明了番

茄红素、类胡萝卜素的防癌作用。美

国芝加哥大学医学院对

1899

名中年

男性近

30

年的调查结果显示， 前列

腺疾病与体内番茄红素的浓度水平

有密切的关系。摄入量越低，患前列

腺疾病的几率越高。 美国肿瘤研究

学会指出， 番茄红素还能降低女性

患乳腺癌的风险。此外，男性适当多

吃西红柿 、补充维生素

E

，有助前列

腺保健。

（曹 威 李 海）

香槟酒除渣的最佳时机

香槟酒的除渣时间， 决定了

该瓶酒的状况和新鲜程度。

除非有特别原因， 一般香槟

酒厂保存酒酿， 会让酒液一直与

渣滓陈年，瓶身呈倒立状态，渣滓

聚集在瓶颈位置，这叫

Sur Point

。

连渣陈存这个过程， 可神奇地保

住香槟的鲜味， 就算是超过一世

纪的旧香槟， 仍可同时具备鲜味

与复杂韵味。

不过越旧的香槟， 除渣后要

尽快饮用，因为香槟越老，酒质对

温度、 震动等外来影响都甚为敏

感，容易变质。虽说迟除渣可“保

鲜”，但有例子显示，早除渣的香

槟在二十多年后开瓶， 比同一批

次但迟除渣的香槟比较， 表现反

而更年轻有活力。这说明，连渣陈

年不等同香槟吃了不老仙丹，只

代表在香槟连渣存储后开瓶时，

可享香槟独特鲜味。

香槟除渣时，会先冷冻瓶颈，

然后慢慢倒转瓶子， 机器或人手

打开金属盖时， 瓶内气压会把聚

集于瓶颈的渣滓射出， 厂方补回

酒液， 也会因应风格需要而加入

糖浆，以平衡酒内的高酸度。不补

添任何糖份的香槟叫

Zero dosage

。

因为酸度随时间变得圆润， 愈旧

的酒，一般所需糖浆愈少。总的来

说， 非常少量的糖浆可令香槟的

味道和陈化过程更为圆满。

香槟的水松木塞呈蘑菇形

状， 其实在封瓶时候形状与其他

餐酒木塞无异，都是圆柱体。封瓶

时机器会把木塞的下半部分塞进

瓶内，然后上半部分会被击打至涨

起，涨起部分便被巩固位置，加上

铁丝、铝盖、锡纸，包装便完成了。

(

梁淑意

)

当 当 作

水果脯


