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宾果说红酒

对于喜欢吃辣的人来说，相信肥而
不腻的回锅肉一定是不少人都喜欢的一
道菜。

回锅肉可以说是川菜之首，人们一提
到川菜必然会想到回锅肉。不过，笔者在
这里要和大家分享的是一道简单易做的
更适合大同人口味的“回锅肉”——回锅
肉土豆片。川菜的做法，加上大同出产的
土豆，相信你一定会喜欢。

烹饪方法：
材料：精五花肉、土豆、青椒、红

椒、葱头，以及葱、姜、蒜、豆瓣酱、
辣椒面、香辣酱。

步骤：1.将五花肉洗净，放入锅中加
水、葱、姜煮熟，取出晾凉切片备用；2.
土豆、青椒、红椒、葱头切片备用；3.锅
中下少许油，将五花肉片煸香，土豆片
炸熟；4.锅中再下少许油，将蒜末、豆瓣
酱、辣椒面、香辣酱炒香，放入五花肉
片和土豆片、青红椒、葱头，并放少许
鸡精、糖，烹少许料酒起锅装盘即可。

这道菜荤素搭配，鲜香微辣，配上
一碗米饭，一定会让你大快朵颐。喜欢
吃辣的你，试着做做吧。 一凡

黄酒因具有一定的药补、养生功能，
一直受到不少人的喜爱。尤其在冬季，
适当饮用黄酒还可活血驱寒、通经活络，
有效抵御寒冷刺激。日前，记者在采访
中了解到，随着天气越来越冷，云冈黄酒
的销量一路看好。

日前，记者在云冈酒业销售部遇到
了正在选购云冈黄酒的市民温先生。他
告诉记者，他是云冈黄酒的老顾客了，喝
云冈黄酒已经有三四年了。他说，云冈
黄酒口感好，酒精含量也较低，平时适量
喝点挺好的。而且与以前的云冈干榨黄
酒相比，现在的云冈黄酒新品香气更独
特，口感也更醇厚、丰满。尤其是新品的
包装，更加古朴、大气，作为礼品送人也

很不错。采访中云冈酒业销售部的工作
人员介绍说，每年的秋、冬季节，都是黄
酒的销售旺季。尤其近来随着气温降
低，买黄酒的人也越来越多。而且，不少
人还买来送给亲朋好友。

采访中记者了解到，由大同云冈酒
业有限责任公司生产的云冈黄酒，是由
原传统古法酿制的经多年陈贮的云冈干
榨黄酒，辅以新疆大枣、宁夏枸杞等多种
药食同源的保健食材的提纯物，再经特
殊条件窖藏与科学手段调配精酿而成。
酒中富含氨基酸达 21 种之多，可检测到
的风味物质多达 42 种，不仅是我市食品
行业的著名品牌产品，而且还在日前举
办的“2020 年度全国传统发酵食品类产

品创新”评选活动中，因具有北方黄酒的
独特口味、营养成分含量高，荣获“最佳
新品创意奖（银奖）”。 一凡

如今，随着人们对健康越来越重视，
保健品受到不少消费者，尤其是一些中
老年人的青睐。可是，保健品市场上出
现的制假售假、夸大功效等问题，也让消
费者无所适从。面对市场上琳琅满目的
保健品，消费者到底该如何选择呢？

日前，记者在我市一些药店看到，各
种保健品被摆放在显眼位置，主要有调
节血脂、血糖、血压类，改善记忆力、改善
睡眠、抗疲劳类，以及各种营养素等，价
格从几十元到几百元不等。

采访中记者了解到，购买保健品的
顾客多为中老年人，还有一些是晚辈买
来送给长辈，或是家长买给孩子的。采
访中，销售人员告诉记者，保健品的销售
情况一直不错，主要是现在人们越来越
重视自己的身体健康。尤其是逢年过节
的时候，许多人还会把保健品作为走亲
访友的礼品之一。

虽 然 保 健 品 受 到 许 多 消 费 者 的 青
睐，但记者在采访中也发现，一些消费者
在选择保健品时往往是听周围人的推
荐，或者是受广告的影响。有些年轻人
甚至对保健品根本不了解，买保健品只
是为了尽孝心。那么，面对市场上种类
繁多的保健品，消费者怎样才能选购到
称心如意的产品呢？

据市市场监督管理局有关工作人员
介绍，保健品作为特定的功能性食品，有

针对性地服用对身体健康有一定好处。
但保健品并非人人适用，也不能替代日
常饮食和药物，是不具备治病效果的。
消费者在选 购 保 健 品 时 ， 要 尽 量 在 正
规的医药连锁店或厂家授权的经营门
店等正规渠道购买。购买时，要确认
保健品的身份，即要看包装上是否有
国 家 保 健 品 标 志——“ 小 蓝 帽 ” 和 批
准文号，并要看说明书上是否注明了主

要原料、功效成分、营养素含量、保健
功能、适宜人群、不适宜人群、食用
量、保质期等内容，根据个人需求和保
健品的功能合理选用。另外，在给老年
人买保健品时，应该了解老人的健康状
况，尤其要注意是否有糖尿病、高血压
等症。如有相关疾病，服用保健品时最
好咨询医生，以避免盲目服用保健品对
身体产生负面影响。

一入冬季，寒气围绕，即使裹上再厚
的衣服，也难抵寒气的侵入。这时候，不
妨饮一杯温暖的茶，来抵挡寒冷。

冬季饮茶，能够经得起“折腾”的
茶必是首选。例如熟普洱、有些年份的
寿眉、长满金花的茯砖等等。如果说，
煮茶是一件较为复杂的事情，那不妨试
试蒸茶。何为蒸茶呢？即用水蒸气或
汲水喷淋的模式蒸茶。这种方式加热
间接一些，茶汁析出稍慢，等茶汤蒸好，
此时一般将炉子设于低热保温状态就
可以了。

与煮茶相比，蒸茶相对于简单随意
一些。尤其是有一定年份的老白茶，用
于蒸茶是不错的选择。蒸的时候，将茶
叶先投到蒸茶器中，再加水。待水烧沸
之后，持续不断的水蒸气会进入蒸茶
器，继而不断地冲刷蒸茶器当中的茶
叶，慢慢地浸润它们，让它们慢慢润
透，再释放出茶叶当中的内质，滴落到
壶底。因为茶叶与水并没有直接接触，
蒸茶需要的时间较长。茶叶当中的内质
浸出，是依靠水蒸气的不断冲刷，在水
蒸气的高温和高湿之下释放而出。漫长
的过程中，茶叶仿佛又经历了一次重生
一般。一壶茶，蒸出来的味道要稳定一
些，香气绵长，滋味柔顺。

其实，蒸茶是把复杂的煮茶简化了一
些，把慢生活中享受饮茶的方式更为生活
化了。冬季嘛，总是有些慵懒的，简简单单
喝杯热茶，滋味无需太浓。 谦益泰

茶叶还能蒸着喝茶叶还能蒸着喝

回锅肉土豆片回锅肉土豆片
选购保健品要有针对性选购保健品要有针对性
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进入 12 月，冬意浓浓，吃上一顿热
腾腾的火锅，自是极美的事情。但近日，
有很多“红酒迷”询问，火锅能不能配葡
萄酒？为此，记者请宾果红酒汇的品酒
师为你一解究竟。

据宾果红酒汇的品酒师介绍，对于
不同类型的火锅而言，需要搭配不同的
葡萄酒，才能使两者的风味不会互相掩
盖，从而相得益彰。总的来说，清汤锅适
合搭配风格清爽、风味适中的葡萄酒，如

“霞多丽”和“雷司令”等；辛香刺激的麻
辣锅，搭配甜型起泡酒是不错的选择。
此外，一些特色火锅则需要具体而论。

重庆麻辣火锅

重庆麻辣火锅锅底包含郫县豆瓣、
干辣椒、花椒、老姜、醪糟和冰糖等 10 多
种材料，口味以麻辣为主，多味并存。由
于锅中的辣味会掩盖住葡萄酒中的香
气，降低酒中的果味，因此重庆麻辣火锅
的最佳拍档应是冰镇后的起泡酒。无论
是酸度较高的香槟，还是甜美且果味浓
郁的“阿斯蒂”，都既可减轻麻辣火锅的
灼热感与油腻感，又能带来碳酸饮料般
痛快淋漓的感觉。

北京羊肉火锅
汤沸肉香的羊肉火锅往往让人觉得

口舌发烫，此时冰凉的饮品便可起到很
好的中和作用。因此，冰镇的清爽白葡

萄酒或起泡酒都是搭配羊肉火锅的绝佳
选择。尤其羊肉细腻的肉质，与口感清
爽且较为清淡的霞多丽葡萄酒十分相
配。此外，霞多丽葡萄酒本身恰到好处
的酸度，也能很好地激发羊肉的鲜美。

潮汕牛肉火锅
潮汕牛肉火锅的一大特点便是保留

了鲜牛肉的原汁原味，因此在选择葡萄
酒时需注意不能“喧宾夺主”。而酒体轻
盈、口感清新的法国“长相思”能很好地衬
托牛肉的鲜美，是一个不错的选择。此
外，若你是“蘸料派”，习惯将牛肉蘸上沙
茶酱或豆瓣酱品尝，也可以考虑酒体略
微厚重些的黑皮诺葡萄酒。 一凡

葡 萄 酒 也 可 以葡 萄 酒 也 可 以 配 火 锅配 火 锅


