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秋季喝茶

缓解“秋燥”

中秋美食配美酒

吃月饼喝啥酒更美味

中秋美食 当先

秋天到了，空气渐渐变得干
燥，皮肤容易出现“干燥、紧绷、脱
皮、甚至瘙痒”等症状。那么，秋季
适合喝什么茶来缓解肌肤不适呢?

接下来就为大家介绍一些润燥又
养生的茶饮。

1、青茶
青茶也称为乌龙茶，它的性味

介于绿茶、红茶之间，不寒不热，既
能消除体内的余热，又能恢复津
液。青茶是一种半发酵茶，它几乎
不含维他命C，却富含铁、钙等矿
物质、儿茶素和茶多酚，这些都是
人体需要的。

秋季常喝乌龙茶、青茶的好
处：能消除疲劳，生津利尿，解热防
署，杀菌消炎，解毒防病，消食去
腻，减肥健美等保健功能外，还突
出表现在防癌症，降血脂，抗衰老
等特殊功效。对金秋保健大有好
处。青茶色泽青褐，冲泡后可看到
叶片中间呈青色，叶缘呈红色，素
有“青叶镶边”美称，既有绿茶的清
香和天然花香，又有红茶醇厚的滋
味，不寒不热，温热适中，有润肤、
润喉、生津、清除体内积热，让机体
适应自然环境变化的作用，非常适
合秋季干燥的气候里饮用。

2、好望角——— 路易博士茶
好望角——— 路易博士茶是现

在欧美最流行的茶，其流行程度，
大有超过绿茶的趋势。在2010年世
界茶博会的最佳配方茶，好望角路
易博士茶，带有路易博士茶天然的
微甜，淡淡的桂花香气，入口后薄
荷带来的一丝清凉。这种绝佳的口
感为它赢得了2010年世博会所有
评审员的青睐。

喝路易博士茶的好处：据南非
与日本的科学研究证实，Rooibos

含丰富的抗氧化剂，是绿茶的40到
50倍。抗氧化物在保持青春，抵抗衰
老方面有很确凿的科学依据。路易
博士茶另一突出功效，是安神的作
用。在南非的传统医学中，路易博士
茶被用于消除神经紧张和过敏的良
药。 在当前节奏日益加快的现代
社会，路易博士茶经常被追捧为“可
以让哭闹的孩子安静下来的饮品”。
3、黑茶

黑茶是由黑曲菌发酵制成，顾
名思义是黑色的。它在发酵过程中
产生一种普诺尔成分，从而起到了
防止脂肪堆积的作用。黑茶在我国
生产历史上十分悠久，主要产于湖
南、湖北、四川、云南和广西等地。

常喝黑茶的好处：黑茶属于后
发酵茶，其独特的加工过程，尤其
是微生物的参与使其具有特殊的
中医药理功效，其富含茶多糖类化
合物被医学界认为可以调节体内
糖代谢(防止糖尿病)、降血脂、血
压、抗血凝、血栓、提高机体免疫
力。临床试验证明，黑茶之特殊功
效显著，是其他茶类不可替代。经
过利用高通量筛选技术，选择10个
现代疾病的模型，研究了黑茶对人
体健康的功能，其中包括降血压、
降血脂、降血糖模型，抑制癌细胞
扩散模型、提高人体免疫力模型等
等。通过模型评价发现，千两茶和
茯砖对降压、降脂、降糖有显效，对
人体脂肪代谢、体重控制非常有帮
助。此外，千两茶的提取物对胃癌
细胞、肝癌细胞的扩散有抑制作
用。

如今的月饼种类繁多，形状、味道大不同。然而，面临更多的选择，怎么吃能别有一番风味呢？秘诀就在
杯中之物。中秋话月饼，良宵美味当前，怎么少得了葡萄美酒做伴？

秘籍蟹

材料：蟹一只、蒜头四两，辣椒、槐盐
做法
1 .先把蟹处理干净，切成4~6块。
2 .起油锅，将蟹炸至金黄色，捞起备

用
3 .把蒜饵放入油锅炸至金黄色，捞起

备用
4 .把辣椒炒一下，再将蟹及蒜饵入

锅，放入槐盐拌匀即可
小功夫：
1 .槐盐是五香粉和盐的混合物
2 .蟹肉是相当易熟的海鲜，所以，先

让蟹过油锅，就可以使肉汁封住，不流失。
可是时间不能过久，否则，肉质太老，肉汁
反而流失。

“蟹”

咖喱花蟹

材料：花蟹2只、洋葱1颗、葱1根、姜
1块、生菜叶2片、柳丁1颗、红辣椒2条、
淀粉适量

调味料：
a.盐1小匙、白胡椒粉少许、酒1大匙
b.盐2小匙、糖1大匙、酒1大匙、咖喱

粉2大匙

做法：
1、花蟹洗净去内脏，将蟹盖完整剥

开，蟹腹切大块，将葱、姜拍碎和a料一
起放入花蟹中腌渍;

2、洋葱切丝，柳丁切片，红辣椒切
小菱形，姜腌制好的花蟹沾上少许太白
粉，入油锅油炸，取出备用;

3、起油锅炒香洋葱丝，再加入b料以
小火炒出咖喱香味后，到入1杯水与螃蟹
一同干烧，烧至汤汁快收干时勾薄芡。

大闸蟹营养丰富，据《本草纲目》记载：螃蟹具有舒筋益气、理
胃消食、通经络、散诸热、散瘀血之功效。蟹肉味咸性寒，有清热、
化瘀、滋阴之功，可治疗跌打损伤、筋伤骨折、过敏性皮炎。蟹肉也
是儿童天然滋补品，经常食用可以补充优质蛋白和各种微量元
素。“阳湖岛”牌大闸蟹教你怎样烹饪美味大闸蟹。

起司焗蟹

材料：蟹一只、洋葱2两、奶油1茶匙、高汤
10两、起司1两至1两半

做法：
1 .先把蟹处理干净切成六块
2 .起油锅，将蟹过油后捞起备用
3 .洋葱切粒放入奶油和洋葱一起爆香，放

入高汤
4 .将蟹放入3中，再加入起司煮2分钟勾芡

调匀即可

豆沙月饼配巴洛洛

没有人不钟情于传统的广式豆沙月饼，
光鲜油亮的广式饼皮包裹着细腻软滑的豆
沙馅，入口香甜，余味萦绕。曾几何时，连法
国人都将巴洛洛誉为“葡萄酒之王、王者之
酒”。相比波尔多，巴洛洛红酒的颜色更淡一
些，呈现红宝石般的色泽；果香丰富，郁郁的
醇香，加上橡木香，平衡而美妙；单宁均衡，
酒体丰满，口感舒适流畅，回味绵长。配上口
感较厚重的广式豆沙月饼，不仅解腻消脂，
更不用担心发胖的问题。

苏式月饼配侯伯王

侯伯王拥有复杂的香气，混合了烟草、
哈瓦那雪茄以及焙烤咖啡豆，令人陶醉不
已，这就是侯伯王酒的灵魂。口感上，他的酒
体丰满，却非常的丝滑、柔和、优雅和高贵，
也就是说，单宁一点也不粗糙，令人感觉十
分和谐、细腻。而苏式月饼的精髓，则是顶在
最外层的酥松皮层。体貌丰满完整，色泽均
匀，光泽诱人。一口下去，便能感受口腔中丰
富的层次与细腻的味觉冲击，与侯伯王的红
葡萄酒相得益彰。

莲蓉月饼配贵腐酒

1855年波尔多分级中，伊甘酒庄正是
凭借这一稀少珍贵的甜白葡萄酒，获得了
比一级酒庄更高的荣誉特优级。它的酒体
呈金黄带有些浅琥珀色，蜂蜜、甜橙、水蜜
桃等果酱的气味香甜清新，与同为浅金
色，且果香丰富的莲蓉、百果馅堪称郎才
女貌。入口口感细密，酸度平衡之后，甜蜜
的滋味在口中愈加浓烈，直沁入心脾，回
味无穷。

冰激凌月饼配夏布利

产于勃艮第北部夏布利地区的白葡萄
酒，由霞多丽葡萄酿造。特殊的气候使得夏
布利葡萄酒性格分明：呈潜禾秆色，微微泛
着点绿；不甜，微酸；中立，独特；它有着清新
的口感，带少许的矿石香气，混杂着花香果
香。没有人会拒绝爱情，没有人会拒绝巧克
力，也没有人会拒绝被法国人成为“爱情之
酒”的顶级夏布利。举杯邀明月，与心爱的那
个他(她)一起，品尝着冰激凌月饼入口的清
凉甜蜜，再喝一口冰晶透彻的夏布利，良宵
一刻，美酒佳人，整个世界只属于你们。

鲜肉月饼配黑皮诺

有人质疑，它更像是红葡萄酒中的白葡萄酒，
用来搭配厚重的鲜肉月饼，能hold住吗？其实，那
裹在酥皮中的鲜肉，经过巧夺天工的手艺，早已从
粗犷豪迈修炼成了儒雅深沉，宛若一位文武双全
之士。也难怪近日，每每路过上海的老字号月饼
店，都会对门外的排队盛况肃然起敬，一条条长龙
丝毫吓不走直奔月饼而来的吃客们。顺手再带一
瓶黑皮诺，顿觉酒肉之徒也可以温文尔雅。
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