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本报讯（记者 张晨阳） 孔子
主张：“不时，不食。”就是说一
年四季应当根据时令安排合理的
膳食。眼下，正值春季，我市的
不少饭店都纷纷推出一系列当季
新菜品。

抢上时令菜

春季正是万物生长时期，丰
富的食材也给餐饮行业提供了一
股清新的气息。就像在时尚界，
会在春季纷纷举行时尚发布会，
在餐饮界，各家饭店也忙着发布
自家的春季新菜品，也带动了餐
饮界的“食尚”气息。

“我们陆续推出的春季新菜
品，客人反响非常热烈。”泰山路
上一位餐饮店负责人告诉记者，

随着春季的到来，不少“时令蔬
菜也开始走红，如香椿、荠菜、
槐花、榆钱、面条菜等数十道时
令菜品闪亮登场。

'经过一个冬天，在春天里特
别希望能吃些新鲜的蔬菜。”在饭
店用餐的王先生说。王先生告诉
记者，这次他点的基本上都是时
令蔬菜，价格也不贵，春季新菜
品味道够鲜也够特别，如烹香椿
鸡蛋、蒸槐花、养生冰糖雪梨汤
等几道新菜都不错。

新菜品以清淡为主

菜谱最能体现一个餐饮企业
市场定位和策略。这个春天，为
了新菜谱，厨师们纷纷“出走”
寻找各种新做法。“春季的食材虽

多，但做法最关键。现在食客的
口味多样化，不过在春季，一般
都 喜 欢 菜 品 体 现 食 材 本 身 的 味
道，这就对我们提出了更高的要
求，怎样把这些食材做得更鲜。
我们饭店的厨师团队每年至少出
去 3 次 考 察 学 习 ， 寻 找 特 色 食
谱。尤其是春季，正是每年菜谱
更新的好时候。现在大家都追求
养生，清淡，少油腻也成为我们
改进菜谱的主要方向。尤其是春
季，大家的口味普遍比较淡，对
食材更是要求新鲜。”一位饭店负
责人告诉记者。记者从多家饭店
了解到追求原生态是各饭店春季
新菜的共同特点。这种原生态，
成了食客们喜欢的标准和味道，
也成了饭店不断发展和创新的目
标。

我市多家饭店争推春季新菜品

随着我国人口增长、生活水
平提高和城镇化进程加快，我国
对食用油消费需求在总量上继续
保持刚性增长的趋势。据预测，
2020 年我国居民人均食用油消费
量为 20公斤，消费需求总量将达
到 2900万吨。然而与此同时，多
重心血管疾病也随之发生。根据
世界卫生组织的统计，目前心脑
血管疾病是危害人类生命和健康
的疾病，在全球每年约占死亡总
数的 30%～70%，我国约占 40%
左右，每年死于心脑血管疾病者
达 210 万～300 万，估算到 2020
年，全球心脑血管疾病死亡总数
将达到 2000万。心脑血管疾病来
源于血脂异常，而血脂异常又来
源于人们日常的饮食结构不均
衡，这其中尤其是脂肪的摄取不
均衡、不科学、不合理所致。

橄榄油优于其他植物油的原
因在于，它富含单不饱和脂肪酸
和抗氧化剂，多不饱和脂肪酸充
足而不过量，具有最恰当的亚油
酸、亚麻酸比值，虽然橄榄油也

含有多不饱和脂肪酸，但其比例
均衡，且这些多不饱和脂肪酸受
到橄榄油中像α生育酚或多酚之
类的抗氧化剂的适当保护。

橄榄油中单不饱和脂肪酸含
量达 80%以上，而其中的油酸含
量高达 55%～83%，是植物油中
含量最高的。菜籽油油酸含量为
12%～18%，豆油为 25%～34%，
花生油为 42%～62%，玉米油为
28%～32%。橄榄油中人体自身
不能合成必需脂肪酸ω-3 和ω-6
的比率为 1∶4，正好是人体健康
的合理比率。菜籽油、豆油、玉
米油、花生油等ω-6偏多。

因而无论是老年时期，还是
生长发育时期，橄榄油是更均
衡、更健康的食用油。

2004年 11月美国食品药品监
督管理局发表公告称，在不增加
每天所摄入的总热量的基础上，
每天只要吃大约 2 匙 （23 克） 橄
榄油，就能有效降低心血管疾病
的发生概率。

禹艳涛

食用橄榄油 营养又健康

在 参 加 一 些 葡 萄 酒 品 鉴 会
上，我们经常听到很多的专家说
葡萄酒余味，这到底是什么意思
呢？余味对于葡萄酒又有什么作
用 呢 ？ 下 面 给 大 家 详 细 介 绍 一
下。

产生 将 葡 萄 酒 含 在 口 中 所
获得的感觉是变化的，当我们将
葡萄酒咽下或吐掉后，口腔中的
感觉并不会立即消失。在口腔、
咽部、鼻腔中还充满着葡萄酒及
其 蒸 气 ， 还 有 很 多 感 觉 继 续 存
在，它逐渐降低，最后消失，这
就是余味。余味的长短和舒适度
因葡萄酒不同而变化。

具体的品尝方法是将酒杯举
起，杯口放在嘴唇之间，并压住
下唇，头部稍向后仰，把酒吸入
口中。让整个口腔充分与酒液接
触，去感觉酒的酸、甜、苦涩均
衡协调与否。最后咽下少量葡萄
酒，用舌头舔牙齿和口腔表面，
鉴别余味。

描述 一 些 葡 萄 酒 的 酒 精 含
量很高，它的余味可能是辣味，
或者因为葡萄酒内含有丹宁酸，
所以其余味是苦味，两者都有不
足之处。在好的葡萄酒中，你能
够感觉到它的香气比如水果味或
香 料 味 在 你 的 口 腔 后 部 和 咽 喉
处。当我们在描述一款葡萄酒的
余 味 时 ， 通 常 可 以 使 用 矿 物 质
味 、 圆 润 、 胡 椒 味 、 苦 涩 、 辛
辣、浓郁等词汇来形容。一般情
况下，这些词都可以用来修饰一
款酒的风味和质地。比如，在说
一款葡萄酒的余味时，可以这样
说：“余味清爽，带有柠檬和柑
橘的香气。”

时长 实 际 上 ， 葡 萄 酒 的 余
味取决于葡萄酒的质量。质量一
般的酒余味很短或者根本没有余
味 ， 而 高 质 量 的 葡 萄 酒 余 味 绵
长，好的葡萄酒余味可以持续 15
秒~20 秒，你可以感觉到千变万
化的味道。一般而言，越好的葡

萄酒香味越持久，同时香味种类
也越丰富，特别是一些久存的老
酒，余香可在口中经久不散。

如果一款葡萄酒的余味能持
续半分钟以上，则说明该酒风味
浓郁，是经过精工酿造而成的。
而对于一款品质卓越的葡萄酒，
其余味通常能持续 1 分钟甚至更
久。

类别 优 质 的 干 白 葡 萄 酒 余
味香而微酸、清爽。随着干白葡
萄酒的陈年，其口感更趋向于柔
和，而余味也就显得更加圆润。
雷 司 令 干 白 葡 萄 酒 余 味 爽 脆 清
新，勃艮第霞多丽干白葡萄酒余
味则更加浓郁。而对于红葡萄酒
来说，年轻的干红葡萄酒通常余
味清淡，持续时间较短，不过真
正顶级的干红葡萄酒余味悠长，
期 间 还 会 散 发 出 更 加 复 杂 的 风
味。波尔多和勃艮第葡萄酒就是
余味悠长葡萄酒的典型代表。

据中国红酒网

葡萄酒余味知多少

春季在饮食上应多吃含植物
蛋白以及维生素的清淡食物，适
当食用一些甜味食物。

天气变暖，清淡的食物有助
于新陈代谢。多食一些春笋、芹
菜等粗纤维蔬菜，对增加肠胃蠕
动有好处。

春笋，因季节而得名。立春
后笋就会破土而出，肉质鲜嫩、
美味爽口。春笋在菜品中有百搭
之称，可荤可素。并且春笋还是
一种提鲜的食物，可以和任何一
种肉类食物一起烹饪。另外，春
笋可以根据其各部位的鲜嫩程度
进行分档食用，各有各的口感。
最 嫩 的 笋 头 可 以 用 水 焯 一 下 凉
拌，这样不仅鲜嫩爽口，还可以
保留住春笋的原味。笋的中部可

以切成笋片，用来和肉片一起炒
制 或 做 配 菜 食 用 。 比 较 老 的 根
部，则可以与肉类一起炖制，或
者煲汤。

对于特别喜欢吃肉的人，建
议 以 食 用 瘦 猪 肉 为 好 ， 猪 肉 性
平，含有丰富的蛋白质，可增强
体质，抵御病菌的侵袭。除此之
外，鸭血、水萝卜、木耳菜、山
药、莲子、银耳等都是较好的食
物。

春天还应多吃生津润肺的食
物。

梨性寒味甘，有润肺止咳、
滋 阴 清 热 的 功 效 。 梨 的 吃 法 很
多，可生食、可蒸煮，也可以榨
汁。春季吃梨最好还是以冰糖煮
制 ， 这 样 不 仅 可 以 避 免 食 物 冰

冷，更利于和胃降逆。
另外，推荐两道特别适合春

季的饮食：凉拌银耳和翡翠玉丝。
凉拌银耳。银耳含有多种维

生素，具有滋阴补肾、补血补气
的功能。经常服用还能增强免疫
功能，提高肌体对外界致病因子
的抵抗力。

翡翠玉丝。翡翠就是青椒，
玉丝是土豆。这道菜制作过程相
对简单，青椒营养价值颇高，其
中 含 有 丰 富 的 维 生 素 和 微 量 元
素，能增强体力缓解疲劳。烹饪
时，先放入花椒，然后放入土豆
丝，倒入一些醋，最后放点糖，
放入青椒丝翻炒一下就可以出锅
了，在装盘以后再淋上麻油。“

据美食天下网

多吃春笋芹菜好处多
近日，由市商务局、市酒业协会组织的考察团一行 20人，走进

渑池县仰韶酒业有限责任公司，参观了现代化酿制车间、包装车间、
原粮仓库及河南省白酒博士后研发基地。图为漯河考察团参观仰韶万
吨恒温酒窖。 本报记者 郝河庆 摄


