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钱云飞

日前，贵州董酒股份有限公司河南运营中心总裁冯红漫（右）来到信阳，奖励我市今年高

考状元。据了解，我市今年高考理科裸分状元张倩茹同学和理科总分状元郑天亮同学都来自

于光山县二高高三应届理科
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班，并同时被清华大学录取。在位于信阳市申碑路的董酒信阳

品鉴馆，冯红漫女士代表董酒公司，分别奖励给两位理科状元各

1000

元路费和价值

4000

元的

庆功酒。

程红铁 摄
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诚信为本润天下 于细微处见真情

———走访信阳银座购物超市

随着信阳人民生活质量与购买力的提高，

百姓迫切需要出现一家能够满足他们日常消

费的大型超市。

2011

年圣诞节期间， 信阳银座

商城旗下的大型综合购物超市便———信阳银

座购物超市应运而生。开业伊始，他们就坚守

鲁商的传统商业思想“德为本，义为先，义致

利”，经过全体银座人的不懈努力与突破创新，

如今的信阳银座超市逐渐成为我市市民采购

日常生活必需品的首选之地，“买真货、 到银

座”、“购物银座、享受生活”也渐入人心，成为

广大消费者的共识。

拒绝“立竿见影”，只为天长地久。之前去

其他超市挑选瓜果蔬菜，我们都会在蔬菜专柜

发现大多数生鲜蔬菜都用红、绿、蓝等有色胶

带捆绑。许多摊位上的芦蒿、包菜、蒜苗等用的

是绿色胶带捆扎，而且还绕了几道。这些蔬菜

被捆扎分成小把后，整齐地摆放在菜筐里供消

费者选购。有些菜叶较多的蔬菜，较易沾附胶

质，例如绑成束状的芹菜拆开胶带，不少菜叶

上都沾了胶质。 而捆绑蔬菜的胶带又是绿色，

与菜叶同色，不注意很难发现。此外，在其他超

市出售的不少水果都贴有标签，有些标签很难

去除，整个贴纸全部粘贴在水果表皮上，很难

整个揭起。有些水果的一个标签几乎覆盖了水

果五分之一的表皮。记者了解到，如今市场上

销售的水果， 无论是国产水果还是进口水果，

存在着很普遍的贴标签现象。这些标签主要问

题是溶剂的毒性强， 原因在于溶剂中含有苯、

甲苯、二甲苯。这类在国外已经禁止使用在标

签上的化学物质在我国被普遍使用。由于苯的

挥发性大，暴露于空气中很容易扩散，人摄入

含苯过多的食物后会导致呕吐、胃痛、头昏、失

眠、抽搐、心率加快，甚至死亡。由于被胶带缠

过的菜帮不可能全部丢掉，所以会有些带胶质

的菜被吃下肚。同样，水果的不干胶成分也会

渗透到水果里， 即使削了皮也难以完全消除。

是胶都有毒，胶越黏毒性越大，有些高强度的

强力胶属于危险化学品。即使是超市缠菜用的

这些彩色胶带，一般都含有聚四氟乙烯、四氟

丙稀和诸如甲醛、 甲苯等有毒有害的化学物

质。这种毒性可能不会“立竿见影”，但也会“日

积月累”。

信阳银座超市拒绝用胶带捆绑蔬菜、 把标

签贴上水果的做法，改用棉绳与稻草捆绑蔬菜，

对于新鲜瓜果采取挂牌告知的办法。 就是拒绝

只为眼前利益与省时省力的“立竿见影”的经济

效益，去追求对消费者身心健康的最大保障。

“澳门豆捞 ”与传统火锅

说起火锅，无人不晓，它不仅是美食，还

蕴含着饮食文化的内涵，流传于全国各地，在

广东称为“打边炉”，在重庆和四川等地叫“火

锅”。但这“澳门豆捞”，跟火锅又是怎么一回

事呢？

细看“澳门豆捞”字面中的“豆捞”，不禁

让人会联想到豆制品，然而“豆捞”其实是取

自“都捞”的谐音，意思是大家围坐在火锅周

围 ，各自捞食锅中的菜肴 ，有 “捞财气 、捞喜

气、捞运气”之吉祥寓意，象征着吉祥如意招

财进宝之意。

“豆捞”与传统的火锅不同，“豆捞”以清

淡汤料、海鲜和豆捞酱油为主，更符合现代人

对养生的追求。“豆捞”注重选材，所用的原料

都是上等鱼、虾、肉类等，去掉壳、皮，搅碎成

泥状，加工成“丸”和“滑”，在保持原有营养成

分的同时，又有较好的口感。火锅则多以辛辣

刺激和牛羊肉为主，如重庆火锅，原料主要是

牛毛肚、猪黄喉、鸭肠等，以麻辣鲜香而著称。

“澳门豆捞”则起源于澳门，和其他火锅

不同，“澳门豆捞” 将世界各地的深海海鲜融

入到古老秘方特色汤底之中， 加上现代技术

的科学配制， 造就了具有都市风情特色的火

锅文化。“澳门豆捞”无论是食物与汤水，丝毫

没有油腻的感觉，清淡素雅，无烟无油，营养

又不上火。“澳门豆捞” 引领人们认识了一种

全新的火锅文化， 它将海鲜和火锅融合到了

一起。

（曹 威 李 海）

立秋养生之道

立秋的气候是由热转凉的

交接节气，也是阳气渐收，阴气

渐长， 由阳盛逐渐转变为阴盛

的时期， 是万物成熟收获的季

节， 也是人体阴阳代谢出现阳

消阴长的过渡时期。 因此秋季

养生，凡精神情志、饮食起居、

运动锻炼、皆以养收为原则。

精神调养

要做到内心宁静， 神志安

宁，心情舒畅，切忌悲忧伤感，

即使遇到伤感的事， 也应主动

予以排解，以避肃杀之气，同时

还应收敛神气， 以适应秋天容

平之气。

起居调养

立秋之季已是天高气爽之

时，应开始“早卧早起，与鸡具

兴”， 早卧以顺应阳气之收敛，

早起为使肺气得以舒展， 且防

收敛之太过。立秋乃初秋之季，

暑热未尽，虽有凉风时至，但天

气变化无常， 即使在同一地区

也会出现“一天有四季，十里不

同天”的情况。因而着衣不宜太

多， 否则会影响机体对气候转

冷的适应能力，易受凉感冒。

饮食调养

《素问·脏气法时论》 说：

“肺主秋……肺收敛，急食酸以

收之，用酸补之，辛泻之”。可见

酸味收敛肺气，辛味发散泻肺，

秋天宜收不宜散， 所以要尽量

少吃葱、姜等辛味之品，适当多

食酸味果蔬。秋时肺金当令，肺

金太旺则克肝木， 故 《金匮要

略》又有“秋不食肺”之说。秋季

燥气当令，易伤津液，故饮食应

以滋阴润肺为宜。《饮膳正要》

说：“秋气燥，宜食麻以润其燥，

禁寒饮”。更有主张入秋宜食生

地粥，以滋阴润燥者。总之，秋

季时节， 可适当食用芝麻、糯

米、粳米、蜂蜜、枇杷、菠萝、乳

品等柔润食物，以益胃生津。

运动调养

进入秋季， 是开展各种运

动锻炼的大好时机， 每人可根

据自己的具体情况选择不同的

锻炼项目， 这里给大家介绍一

种秋季养生功，即《道臧·玉轴

经》所载“秋季吐纳健身法”，具

体做法：清晨洗漱后，于室内闭

目静坐，先叩齿
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次，再用舌在

口中搅动，待口里液满，漱练几

遍， 分三次咽下， 并意送至丹

田，捎停片刻，缓缓做腹式深呼

吸。吸气时，舌舔上腭，用鼻吸

气，用意送至丹田。再将气慢慢

从口中呼出， 呼气时要默念哂

字， 但不要出声。 如此反复
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次。秋季坚持此功，有保肺健身

之功效。

（海 晏）

立秋：不同体质不同养生食谱

木形人———体型修长的

人，脸长、身材四肢长、手指

长： 宜多吃具有健脾益肾补

肝，消暑生津功效的食物，如

大麦、黄花菜、西兰花、苦瓜、

水蜜桃、葡萄等。

水形人———皮肤微黑 ，

富有光泽度和亮度，两肩小，

脊背长：多吃益气养肝、清暑

祛湿的食物，如南瓜、黄瓜、

豇豆、鸭肉、黑豆等。

土形人———身材短

(

尺

寸并不一定真的短， 只是胖

让身材显得短

)

， 脖子短，手

指短，肤色偏黄，头大面圆，

肩背丰满： 宜吃具有益气消

暑生津、清热祛湿的食物，如

冬瓜 、鸭肉 、荠菜 、茭白 、苦

瓜、玉米、水蜜桃、绿豆等。

金形人———嘴唇薄 ，眼

皮薄，手背薄

(

并不绝对只是

大部分有以上特征

)

：适合具

有生津润燥、 益气养阴消暑

功效的食物，如丝瓜、百合、

胡萝卜、西红柿、葫芦瓜等。

火形人———头顶尖 ，鼻

头尖，下颚尖，皮肤发红、发

赤或古铜色，脊背宽广而肌

肉丰满浓眉小耳 ， 精神矍

铄 ：宜多吃消暑生津 ，益气

养肝的食物，如冬瓜、番茄、

菠萝 、香蕉 、草菇 、鸭子 、蕨

菜等。

（海 晏）

立秋养生食谱推荐

生地粥

原料：生地黄
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克，大米

75

克，白糖少许。

做法：生地黄（鲜品洗净

细切后， 用适量清水在火上

煮沸约
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分钟后，滗出药汁，

再复箭煮一次， 两次药液合

并后浓缩至

100

毫升， 备用。

将大米洗净煮成白粥， 趁热

加入生地汁， 搅匀食用时加

入适量白糖调味即可。

功效：滋阴益胃，凉血生

津。本方还可做肺结核，糖尿

病患者之膳食。

黄精煨肘

原料： 黄精

9

克， 党参

9

克，大枣

5

枚，猪肘

750

克，生

姜

15

克，葱适量。

做法：黄精切薄片，党参

切短节，装纱布袋内，扎口；大

枣洗净待用。猪肘刮洗干净入

沸水锅内焯去血水， 捞出待

用。姜、葱洗净拍破待用。

以上食物同放入沙锅中，

注入适量清水， 置武火上烧

沸，撇尽浮沫，改文火继续煨

至汁浓肘粘， 去除药包， 肘、

汤、大枣同时装入碗内即成。

功效：补脾润肺。对脾胃

虚弱，饮食不振，肺虚咳嗽，

病后体弱者由为适宜。

五彩蜜珠果

原料：苹果

1

个，梨

1

个，

菠萝半个，杨梅

10

粒，荸荠

10

粒，柠檬

1

个，白糖适量。

做法：苹果、鸭梨、菠萝

洗净去皮， 分别用圆珠勺挖

成圆珠，荸荠洗净去皮，杨梅

洗净待用。 将白糖加入

50

毫

升清水中， 置于锅内烧热溶

解，冷却后加入柠檬汁，把五

种水果摆成喜欢的图案，食

用时将糖汁倒入水果之上，

即可。

功效：生津止渴，和胃消

食。

醋椒鱼

原料： 黄鱼

1

条， 香菜、

葱、姜、胡椒粉、黄酒、麻油、

味精、鲜汤、白醋、盐、植物油

各适量。

做法： 黄鱼洗净后切成

花刀纹备用， 葱、 姜洗净切

丝。油锅烧热，鱼下锅两面煎

至见黄，捞出淋干油；锅内放

少量油，热后，将胡椒粉、姜

丝入锅略加煸炒， 随即加入

鲜汤、酒、盐、鱼，烧至鱼熟，

捞起放入深盘内，放上葱丝、

香菜； 锅内汤汁烧开加入白

醋、味精、麻油搅匀倒入鱼盘

内即可。

功效：健脾开胃，填精，

益气。

（海 晏）

初探“爱情苹果”———西红柿

西红柿广为人知而食之。 由于它

果色红艳，味酸鲜美，在西方曾一度被

称之为“爱情苹果”。

很久以前，在欧洲的大山深处，发

现有大量的鲜红小山果， 人们盲目称

它为“狼桃”，还说这种叫“狼桃”的小

山果有毒，人不可食之。那时候，还不

像我国有李时珍“尝百草”式的人物出

现。 所以， 长时间里一直被人们所不

解。又过了许久，有一位称约汗迅的法

兰西圣人大胆尝识， 他一次性吃了不

少的狼桃红果， 亲自品尝到此果的酸

甜可口，感觉味道非常鲜美。就在他吃

下了这种不名真相的小红果后， 自己

就将新衣帽穿戴整齐， 并躺在榻上等

待死神给他的判决。然而，一天后，他

并没有任何意外的反映， 而且安然无

恙，一如既往。后来人们就开始慢慢采

集食用了。 最初这种小红山果酷似当

今樱桃的大小个儿， 这种红果又被称

之为“樱桃”，因为其果始现于西方，且

果红色鲜艳极像人们常食的柿子色

彩 ，光滑透亮 ，这种 “狼桃 ”就演变为

“樱桃西红柿”。此讯不胫而走，很快在

美国有一国王和王后两人对其 “樱桃

西红柿”的口味鲜美、营养丰富而情有

独钟，她们率先食用之后，除其国王赞

不绝口之外，而王后还突然激情大发，

犹然产生了一种对国王更加钟爱的性

情了。 随之对这种西红柿的口碑大加

喧染，于是“爱情苹果”就应运而生了。

清代初年， 西红柿传入中国西方

边陲， 后来经过我国生物科学家们的

不断研究发现， 这种西红柿可以有改

良延伸、提高、发展人工种植，它具有

广泛为人类造福的价值。 如今西红柿

已广为人知、为人食、为人种、为人加

工。 一致认为它是一种营养价值较高

的食品。 在瓜果蔬菜中占有极高的品

位。 并且一年四季深受广大消费者的

喜爱， 尤以青年少妇们自觉养成了生

食西红柿的习惯。 据说， 有相当的比

例，夫妇曾在一度关系疏远的过程中，

其妻子常食生西红柿后， 她们竟然夫

妻好合、家庭幸福了。于是，社会上对

西红柿的爱慕、 善食的美德而越来越

浓了，“爱情苹果” 的声誉也由此著称

于世。

如今，人们对于生活保健、美容、

情感的需求， 对西红柿的美感也自然

而然的迷恋了。时下，据报载，西红柿

可治愈皮肤病、高血压、溃疡，可防中

暑、退高烧、治牙龈出血等等之功能和

妙用屡见不鲜。 现代科学家培养的西

红柿比当今柿子还大几倍， 有每只重

达

4

公斤以上的罕见之物。笔者日前从

罗山县获悉， 该县童桥村的西红柿大

棚一望无垠， 其棚内尽显西红柿的世

界，他们与河南农大联合技改项目，采

用了生物反应堆的种植技术， 其果实

具有大小均匀、个个沙甜、地地道道属

于无公害的食品， 而且比普通西红柿

个大、成熟早、上市早，颇受广大消费

者的青睐。

董酒系列二：产地篇

贵酒双绝，董酒茅台各领风骚

名酒之乡：董公寺与茅台镇

“好山好水出好酒”，这句

话放在贵州毫不为过。在这块

气蒸霞蔚的云贵高原上，聚集

了中国的一大名酒群落 ：茅

台、董酒、贵州醇、青酒、鸭溪、

珍酒 、习酒等 ，其中又以 “国

密”董酒与“国酒”茅台最负盛

名，堪称“贵酒双绝”。

董酒产于贵州遵义北郊的

董公寺， 与同属遵义市的茅台

镇相去仅
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余里。 遵义纬度较

低， 常年处于亚热带地区湿润

季风气候， 四季分明， 冬无严

寒，夏无酷夏。温暖、湿润、少日

照、 微风的气候， 最适宜乳酸

菌、乙酸菌、丁酸菌、酵母菌等

微生物在酿酒过程中， 按照相

互依存的比例形成群落。 如此

得天独厚的地缘优势， 使中国

遵义享有与法国科涅克、 英国

苏格兰齐名的荣誉，并称为“世

界三大名酒之乡”。

贵酒双绝：董香与酱香

同一脉山水， 同一片沃

土，孕育出的却是两朵风格各

异的奇葩———茅台以酱香风

格名世，董酒以“董香型”风格

驰名。所不同的是，酱香型白

酒不在少数，而董香型白酒唯

有董酒。

董酒香型的独特在于其

酿造工艺，与其他任何白酒都

不相同。它采用小曲小窖制取

酒醅、 大曲大窖制取香醅、双

醅串香工艺生产，经过分级陈

酿，科学勾兑，方才造就董酒

的典型风格———酒液清澈透

明，香气幽雅舒适，入口醇和

浓郁， 饮后甘爽味长。“酯香、

醇香、百草香”是构成董香型

的几个重要方面。因其有别于

酱、浓、清、米香型酒，根据国

家白酒评酒委员会意见 ，于

2008

年

8

月由国家主管部门正

式确定“董香型”白酒标准，董

酒公司目前也是惟一一个能

够具备生产“董香型”白酒的

白酒企业。

（程红铁）

盐 水 鸭

原料：鸭子一只、 盐适量、 花

椒适量、 五香粉适量、 葱适量、

姜适量、 大茴适量、 黄酒适量。

做法 ：

1.

鸭子洗净 ，冲十分

钟去血污。脚爪，翅膀，内脏，头，

脖子单独留下。（可以不留脖子

和头），头要洗净，用碱面反复搓

洗，直到没有粘液。盐，花椒，五

香粉， 小火炒到盐呈微黄色。并

且有香味。

2.

用花椒盐均匀的撒

在鸭子和零件上 ，按

摩一会。装进保鲜袋。

冰箱冷藏

3

个小时以

上。葱打结，姜拍碎 ，

大茴， 香叶放进锅里

煮开。 放一汤匙白醋

一汤匙盐。

3.

大火煮

开， 小火煮

20

分钟即

可。 鸭子腌渍好放在

冷的卤水中浸泡两个

小时。捞出来挂着晾干。大概一

小时左右。 卤水中放姜块拍散，

黄酒半碗，把鸭子放进去，大火

烧开，撇净浮沫。关最小火，不能

沸腾。焖
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分钟即可 。

4.

卤好的

鸭子拿出来晾凉切块即可。

海鲜不能与水果搭配

秋季来了， 各种病原体处于活跃

状态， 假如在这个时候不注意个人卫

生，就很有可能导致病菌在人体的肠道

里大量繁殖引发腹泻， 而在腹泻病人

中，三成以上是因为口不择食引起的。

冷热同饮刺激胃肠造成腹泻。许

多儿童喜欢热食物和冰淇淋同吃，有

的孩子喜欢一边喝热汤，一边吃冷饮。

殊不知， 食物温度的骤然变化会造成

胃肠黏膜不同程度的损伤， 导致胃肠

道吸收食物发生障碍， 形成水一样的

大便腹泻。

海鲜与水果混食造成腹泻。 海鲜

中的鱼、虾、藻类等都含有比较丰富的

蛋白质和钙等， 如果把它们与含有鞣

酸的水果如葡萄、石榴、山楂、柿子等

同食，不仅会降低蛋白质的营养价值，

而且容易使海味中的钙质与鞣酸结合

成不宜消化的物质。 这些物质刺激肠

胃， 便会引起人体不适， 重者胃肠出

血，轻者出现呕吐、头晕、恶心和腹痛、

腹泻等症状。所以，吃了海鲜之后，不

宜马上吃水果。

许多人一出现腹泻就使用抗生素

药，非但对防治无用，还会进一步损害

人体免疫功能， 使已经受损的身体更

加虚弱。因此，除了腹痛程度较重的患

者可在医生指导下对症使用药物外，

一般不主张用药。为此专家提醒大家，

预防非细菌性感染腹泻， 关键是控制

饮食，找出饮食搭配不当、造成胃肠道

吸收障碍的病因。

（李 震 沈 剑）

白酒的“姓氏”由来

酒的名称是酒产品的一个

符号，起个“好名字”已成为赢得

顾客青睐提高销售额、产生更大

经济效益的重要手段。好的酒名

确实可以让人感到亲切，感受到

一种文化。 我们在收藏酒版时，

常常看到酒名中有 “酒头”、“酒

尖”、“原浆”、“春”、“坊”等字眼，

而不知其含义。

“酒头” 是白酒在蒸馏初期

截留出的酒度较高的酒、水混合

物， 它含有较多的酒香物质。如

仰韶酒头、
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度酒头、 塞罕坝酒

头等酒版。

“酒尖” 是酿酒时最先酿出

来的酒液， 此时酒的纯度最高，

度数也高， 一般能达到
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度以

上，但酒液的量也较少。如韶泉

酒尖等酒版。

“原浆” 是相对于勾兑酒来

说的，它是在原有生产工艺的基

础上，蒸馏后不需要勾兑即可直

接饮用的酒。如原浆酒等酒版。

“窖” 是指粮糟发酵的 “窖

池”， 一般来说
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年窖龄以上的

窖池，才能成为“老窖”。如宁城

老窖、赊店明窖等酒版。

“老”表明自己的酒是“老字

号”，表示该酒是陈年老酒，醇厚

悠香。如泸州老酒坊、老顺口、老

龙口等酒版。

“春” 古代把春天酿成的酒

称为“春酒”，宋代大文豪苏东坡

曾说过“唐人名酒多以春”，现代

人们还是继续沿用，以表示此酒

古老醇厚。如剑南春、两湖春、五

粮春、古贝春等酒版。

“坊”即酒坊，我国古代酿酒

之所，现在酒名中的“坊”一般标

明该酒为“老酒坊”生产，历史悠

久如水井坊位于成都老东门大

桥外，始于元朝，号称“中国白酒

第一坊”。其他还有永盛烧坊、酒

乡坊等酒版。

“泉 ”

,

以佳泉为水源 ，泉香

而酒洌， 以示酒的超凡脱俗，如

方瓶玉泉、茅泉酒等。

“大曲”由大曲作糖化发酵剂

的蒸馏白酒的统称，大曲以小麦、

大麦和豌豆等为原料，经破碎、加

水、拌料，压成转块状的曲坯，在

适当的温度湿度下培育而成，因

其体积成大砖块状故名大曲。如

全兴大曲、成都大曲、洋河大曲。

“特曲”是指特级（特别好）

的大曲酒，如珠海特曲、丰谷特

曲等酒版。

“双回沙”以优质高粱、小麦

为原料制曲酿造，采用“混蒸混

烤” 的传统浓香型白酒生产工

艺，并在酿造过程中采用“双轮

窖”、“多轮窖” 等工艺增提基酒

品质的名酒。如贵州金沙窖酒厂

生产的“双回沙酒”等系列酒版。

（曹 威 李 海）


