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如今，吃吃喝喝免不了要
掏出手机拍两张美食照放朋友
圈里晒一下，这时候摄影小白
就为难了，眼看着别人晒出的
美食都很有食欲，可自己怎么
都拍不出效果。明明都是手机
拍出来的，为何差距这么大？

其实用手机拍美食，只需
要知道几个小技巧，拍出的照
片也能在朋友圈中胜出。

1.顺着自然光拍摄
黑灯瞎火的环境是拍不好

照片的，光是摄影的立命根
本。我们在拍摄室内美食的
时候，有条件的情况下一定
要靠近窗户的位置，利用窗
户投射下来的自然光对美食
进行补光，然后顺着光线照
射的方向进行拍摄，你就会
得到一张色彩鲜艳的美食照。

2.利用花草等小装饰
美食旁边如果有一些适

量的花草作为陪衬，那一定
会给画面增色不少。我们可
以拿餐桌上一些装饰的花花
草草来给你的美食当陪衬。

3.拍局部特写
当拍摄美食的全景感觉

无从下手时，不妨用特写去
突出食物的局部位置。不过
千万不要用手机本身的变焦
来放大，因为大部分手机采
用的都是数码变焦，相当于
直接裁剪画面，会损失画质。

4.拍摄汤类要把食材捞出
拍摄一些汤比较多

的 美 食

时，主要食材都埋进了汤里，
几乎什么都看不见了。这时可
以把汤里的食材夹出来，然后
将焦点对准食材后再拍摄。

5.选择中性色调的背景
背景太艳丽就会抢镜，中

性颜色作背景不仅简洁，也会
让画面显得高级、有质感。像
木质的餐桌、棕色的桌布等，
都是拍摄时的天然背景墙。

6.拍多种美食时要有中心
当你面对好几盘美食的时

候，只要以相对来说更有食欲
的那一盘作为中心，然后把焦
点对准它，取景的时候适当远
一些就可以了，这样就不会让
画面显得拥挤杂乱。

据据《《钱江晚报钱江晚报》》

生活窍门

健康饮食

□文/图 见习记者 姚晓晓

一场秋雨一场寒，连续一
周的阴雨天让大家都纷纷穿上
了外套。在这样的天气，回到
家能吃上一碗热腾腾的馄饨，
成了一件幸福的事。家住市区
泰山路的秦女士就趁着雨天，
在家为孩子做起了小馄饨。今
天就跟着记者来看她是如何把
小馄饨做出大美味的吧。

9 月 4 日上午 10 时，记者
来到秦女士家，刚到门口记者
就听到秦女士家中传出菜刀和
案板的交响乐，进门一看原来
是秦女士正在案板上剁肉馅。

“ 本 来 可 以 在 买 肉 的 时
候，让超市工作人员直接打
碎，但我觉得和大葱一起剁出

的肉馅吃起来会更鲜美。”秦
女士告诉记者，她在剁馅的时
候喜欢把肉和葱放在一起剁，
这样不仅除腥，而且大葱的香
味可以更好地渗入到肉馅中。

肉馅剁好后，就可以放调
料了。秦女士先将剁碎的姜末
和干辣椒放入肉馅中，随后放
入盐、生抽、蛋清、淀粉、清
水朝一个方向搅拌。“放入蛋
清和淀粉不仅让肉馅吃起来更
筋 道 ， 而 且 肉 质 也 会 嫩 很
多。”秦女士说着便用筷子朝
一个方向开始搅拌，待肉馅拌
的均匀的时候再放入香油继续
朝一个方向搅拌。

肉馅拌好了，秦女士准备
了一碗清水后就开始准备包馄
饨了，“馄饨皮是在市场上买

的现成的。馄饨也有很多种包
法 ， 我 这 种 比 较 简 单 易 学
的。”秦女士说着便将平铺在
手中的馄饨皮内放入肉馅，然
后将馄饨皮对角折，在一边的
皮上沾点水，用另一边的皮围
过来粘在上面，随后类似元宝
的馄饨就完成了。不到 20 分
钟，秦女士就把馄饨都包完
了。

“馄饨包好后就可以做馄
饨汤了。碗里放入撕碎的紫
菜、香葱、胡椒粉、盐就可以
了，如果时间充足的话还可以
买来鸡骨熬汤。”说着秦女士
便将馄饨放入烧开水的锅内开
始煮了，同时可以用开水冲碗
里的汤料，待馄饨皮呈透明状
煮好后捞入碗中，一碗美味的
馄饨就做好了。

自古，倚老卖老的人比比
皆是。那为什么老人家会觉得

“老”是资本，可以卖弄呢？
我们常常会听到“姜还是老的
辣”“我路过的桥比你走的路
还多”之类的俗语，大概就能
解释这样的心态吧。

大多数人不喜欢倚老卖
老，是因为有些老人过分卖弄
自己的见识和经历，使得年轻
人感觉不被尊重。但是有一样
东西还真的是要倚老卖老，越
老越有价值，别说年轻人，就
是老人家喝了也得服。

有句话说：十年成妖，百
年成精，千年成魔。百年已是
人生难求，千年那是触不可
及，几十年就已经是难得了。
我们经常听到古树普洱，是几
十年上百年的老树，价值上万
元。白茶是继普洱之后，又一

类价值极高的茶种，白茶在福
鼎数量稀少，其中又以老树最
为稀缺，因此老树白茶便十分
珍贵。

老树白茶的根经过几十年
的生长，深深地扎进了泥土
里，已经适应福鼎当地的生态
环境，并能够抵抗各种病虫
害，不需要人工浇水施肥，所
需的水分及营养都是靠树根的
自身去完成。

正因为老树白茶的根深深
地植入土壤中，最大化地吸收
地下深层土壤的养分，并转化
为营养物质。所以老树白茶内
含物质丰富，这样的茶叶与其
他茶类相比，更加耐泡，更具
香气，滋味醇厚，回甘生津。

那老树白茶具体有哪些特
征呢？

一、茶青。老树白茶的茶

叶子壮硕，叶面革质感明显，
叶脉清晰，叶边齿状无规律
状，叶背毛少。

二、香气。香气深沉而厚
重，停留时间长。带着特有的
地域花香——杜鹃花香，兰花
花香，糯香等，因地域不同而
香气不同。

三、口感。老树茶汤会带
来感觉丰富的口感，且感受到
一股来自高山阔野般的气息，
茶汤的细密度和醇厚度较高，
所谓苦强涩弱，涩味也是判别
一款茶叶是否为老树茶，最主
要是老树茶的苦涩味化得极
快，几乎让你感受不到苦涩
味，随之而来的就是回甘。

四、叶底。冲泡后叶子舒
展程度好，肥大且弹性、柔韧
性好；而台地茶不易舒展，质
感薄小且脆硬。老树茶的叶脉
清晰一般在15对叶脉左右。

五、韵味。茶汤入口滋味
醇厚，苦涩味所化出的甘性让
口腔生津，韵味久留于口腔、
喉头，陈茶的能量释放得慢
些，茶气的表现也慢慢体现出
来，让人体感觉舒服的指数
高。

此刻，想象眼前有一杯老
树白茶，泛着热气，迎面飘来
淡淡的花香，喝一口，汤水柔
和顺滑，香气溢满整个口腔，
入喉后，口齿生津，甘甜久久
存留口中，回味无穷。 晚综

喝老白茶 品醇厚香

金秋小馄饨 不可错过的美味

大蒜可以防流感？借着抗
击甲流的东风，大蒜这些调味
配料成为市场炙手可热的香饽
饽。民间对于大蒜可防甲流的
说法，四川大学华西医院呼吸
科主任文富强则明确表示，目
前并没有科学证据证实大蒜具
有预防甲流的功效。

不过，虽然大蒜对甲流是
否有预防作用没有科学依据，
但是事实上大蒜除了是人们日
常必备的调味品外，其确实有
很多药理作用。大蒜含有的大
蒜素具有强效杀菌的功能，把
大蒜碾碎后，蒜氨酸和蒜酶相
互结合，放置10分钟~15分钟
就能形成大蒜素。对葡萄球
菌、大肠杆菌都有杀灭的功
效。此外，大蒜能阻断致癌物
亚硝胺的化学合成，抑制癌细
胞生长。

科学家认为，大蒜对白血

病、口腔癌、食管癌、胃癌、
乳腺癌、卵巢癌等具有预防作
用，生吃大蒜还能提高人体免
疫力。德国医学会传染病专家
格斯曼博士则表示，大蒜不能
治疗甲流，但它们可以抗毒、
对抑制甲流并发症等有作用。

虽然大蒜的好处数不胜
数，不过，针对目前大蒜热销
的现象，如果一些人过量食用
大蒜，会对视力造成一定的影
响。因为大蒜的某些成分对人
体的黏膜、结膜组织具有刺激
性作用，影响治疗效果。

虽然生吃大蒜对肠胃健康
大有裨益，不过医生指出，腹
泻时不宜多食大蒜。由于腹泻
时肠腔处于紧张应激状态，大
蒜产生的大蒜辣素反而加重对
肠壁的刺激，使血管充血、水
肿加重，往往会导致病情加
重。 据《法制晚报》

大蒜百益 也不可多吃

拍美食，得知道这几个技巧

秦女士做的
小馄饨味道鲜美。


