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（1）干型葡萄酒优先，甜型葡萄酒在

后

人的舌头对甜味的感知非常灵敏，如

果优先饮用甜酒的话，那么刚被甜味冲刷

过的舌头很难辨别出干型葡萄酒的风味

特点，这一点是不利于品鉴或享受葡萄酒

的。再者，先喝甜型再喝干型，那么甜酒

的悠长余味会影响后者的口感，甚至使其

酸感更加突出。

（2）白葡萄酒优先，红葡萄酒在后

由于白葡萄酒较少含有单宁，而且相

对红葡萄酒而言白葡萄酒往往更加新鲜

轻盈，优先饮用才不至于被红葡萄酒厚重

的风味盖住其活泼特性。

（3）酒体轻盈型葡萄酒优先，酒体饱

满型在后

先品尝酒体轻盈型葡萄酒可以更易

感知到其细腻雅致之美，同时也不影响后

续品尝酒体饱满型葡萄酒时的复杂度。

然而如果颠倒顺序，那么优先饮用的酒体

饱满型葡萄酒会盖过后者的风味，从而使

后者风味被掩盖。

（4）起泡酒优先，静止葡萄酒在后

通常而言，起泡酒比静止葡萄酒要更

加轻盈爽脆、清新活泼，适宜用作餐前酒

开胃，因此一般会最先饮用。对于多款不

同风格的起泡酒，同样要遵循先白后红，

先干后甜的原则。

（5）年轻葡萄酒优先，老酒在后

通常，喝葡萄酒应该先简单后复杂，

而一些不适宜陈年的年轻葡萄酒一般相

对简单，而陈年老酒大多经过橡木桶陈

酿，加上长时间的窖藏使其衍生了一系列

复杂的香气和风味，因此更适宜推后饮

用。

（6）加强酒最后

相比非加强型葡萄酒而言，加强酒的

酒精度和口感浓郁度都更高，因此更适合

最后饮用。

最最重要的一点：如果你实在搞不清

侍酒顺序，最好的办法就是在喝酒间隙清

洁口腔（如喝点水或吃块白面包等），尤其

是喝完拉菲等口感厚重型葡萄酒后，最好

不要马上喝香槟，以免上一款酒的风味干

扰后续的品酒环节。

（央视网）

常见侍酒顺序之通用法则

酷暑来袭
你家牛奶还安全吗？

相信不少市民有这样的困惑：现在超市里，牛奶种类

繁多，每次买牛奶都要仔细研究半天，但最终也不知道如

何选择。此外盛夏时节，一些消费者反映自家订的牛奶时

有“鼓包胀袋”的现象，是不是产品质量不靠谱？发出了

“我家牛奶还安全吗”的困惑。

面对消费者的疑惑，专家表示，其实选择牛奶并不复

杂，适合自己的才最重要。

问题一：选择牛奶，据说奶源很重要？

纵观全球，黄金奶源带主要集中在南北纬大约40°～

50°区间的温带地区。适宜的气候，决定是否适合牧草生

长，也决定奶牛是否能在当地舒适居住、健康繁殖。通俗地

说，奶牛生活舒适、吃得好，就会多产奶、产好奶。

从全球来看，北半球黄金奶源带包括了爱尔兰、荷兰、

法国诺曼底、德国北部、中国内蒙古与黑龙江地区、美国的

明尼苏达州等地区。南半球的黄金奶源带主要有新西兰

南奥塔哥地区、澳大利亚南部、阿根廷的潘帕斯草原等区

域。这些地区成为全球优质奶源的主要产区。

管理技术先进、规模化、集约化的牧场，有着较高的养

殖卫生控制水平，奶源质量更有保障。现代牧场资金投入

巨大，对企业实力要求高，选择大品牌乳企生产的乳品，奶

源质量会更有保障。

目前，市面上许多知名品牌的奶源大多来自我国黄金

奶源区，乳品品质高、口感好，广受消费者的喜爱。

问题二：夏季高温，何种牛奶更安全？

牛奶富含多种营养，随着夏季气温升高，细菌的繁殖

速度也非常快。为了更好地保护牛奶，更彻底地杀灭细

菌，巴氏杀菌技术和超高温瞬时灭菌技术先后诞生，牛奶

的营养和品质才有了更安全有效的保护。

巴氏杀菌法诞生于1856年，将生鲜乳在60℃～80℃

的温度下保持15-30秒，能够杀灭部分细菌，但因没有完

全灭菌，巴氏灭菌奶从生产线到人们舌尖都需要全程低温

冷链环境来控制细菌繁殖，通常放置在冷藏柜中销售，稍

有不慎细菌就有可能“闯祸”。

为了让牛奶兼具营养健康和安全便捷，超高温瞬时杀

菌技术在20世纪50年代诞生，将生鲜乳在130℃～145℃

下保持2-8秒，则可以让牛奶达到彻底无菌，配合无菌灌

装和复合包材，内外抵御细菌污染，使牛奶真正成为“安全

奶”，且无需冷链存储。

夏季酷暑来临，对于温度极其敏感的巴氏灭菌牛奶来

说是一次严峻的“大考”。根据实验室检测数据显示，在未

开封状态下，在冰箱放置24小时后，超高温瞬时灭菌牛奶

的细菌含量为0cfu/ml，巴氏灭菌牛奶的细菌含量为7cfu/

ml。开封后，在冰箱放置24小时，其间每5个小时开封一

次，模拟家庭场景饮用牛奶的场景，结果显示，超高温瞬时

灭菌牛奶的细菌含量为5cfu/ml，巴氏灭菌牛奶的细菌含

量为750cfu/ml。

专家表示，食品细菌超标容易引发肠道疾病，可能引

起呕吐、腹泻等症状，危害身体健康。夏季高温时节，建议

选择更安全有保障的牛奶。牛奶开封后，应尽快饮用，如

需要存储，一定要放在冰箱冷藏。

结论：乳品质量可信赖，适合自己最重要

关于不同品类牛奶之间孰优孰劣的说法，国内外科学

界曾做过多次科学实验进行对比，乳品行业权威机构国际

乳业联合会(IDF)也曾经出过专门报告，都得出一致的结

论：牛奶灭菌工艺虽有不同，但牛奶中的主要营养成分并

无差别。

专家表示，选择牛奶并不复杂，国家对于乳制品的食

品安全监管非常严格，抽检显示我国乳品总体质量完全可

以信赖，消费者可以根据自身的冷链存储条件和生活方式

自由选择。好奶源造就好牛奶，而更先进的灭菌工艺和包

装则让牛奶披上了保护衣，让牛奶更安全，饮奶更便捷，满

足消费者的个性化需求。

（39健康网）

“冬吃萝卜，夏吃姜，不用医生开

药方。”大家都知道在夏天身体是最

容易受到寒气的侵袭，此时吃些姜可

以散寒祛暑开胃止泻。此外，夏日吃

姜，还有很多好处。

生姜在夏天作用多多。姜在炎

热时节有兴奋、排汗降温、提神等作

用；可缓解疲劳、乏力、厌食、失眠、

腹胀、腹痛等症状；生姜还有健胃增

进食欲的作用，夏令气候炎热，唾

液、胃液的分泌会减少，因而影响人

的食欲，如果在吃饭时食用几片生

姜，会增进食欲；生姜对胃痛亦有缓

解或止痛作用，胃炎及胃十二指肠溃

疡所发生的疼痛、呕吐、泛酸、饥饿

感等用生姜 50 克煎水喝，可使症状

迅速消除。

夏季吃姜防治急性肠胃炎。夏

季，细菌生长繁殖异常活跃，容易污

染食物而引起急性肠胃炎，但是适当

吃些生姜或用干姜加茶沸水冲泡后

饮之，能起到防治作用。科学家通过

研究发现，生姜能起到某些抗菌素

的作用，尤其对沙门氏菌效果明

显。生姜还有杀灭口腔致病菌和肠

道致病菌的作用，用生姜水含漱治

疗口臭和牙周炎，疗效显著。

姜糖水防治伤风感冒。夏天，

人们好贪凉，喜爱电扇空调对着用，

很容易感受风寒，引起伤风感冒。

这时及时喝点姜糖水，将有助于驱

散体内风寒。中医认为生姜能“通

神明”，即提神醒脑。夏季中暑昏厥

不省人事时，用姜汁一杯灌下，能使

病人很快醒过来。对一般暑热，表现

为头昏、心悸及胸闷恶心的病人，适

当吃点生姜汤大有裨益。

虽然夏日食姜益处多，但是夏日

食姜又有哪些禁忌是我们不知道的

呢？

1、生姜辛温，属热性食物，阴虚

火旺者和肝炎病人不能吃姜，否则会

加重症状。

2、早上吃姜最为合适。早晨正

是气血流注足阳明胃经之时，此时吃

姜正好生发胃气，健脾胃促进消化，

且姜性辛温，可加快人体血液流动，

使人精神抖擞。

3、吃姜不要去皮。有些人吃姜

喜欢削皮，这样做不能发挥姜的整体

功效。鲜姜洗干净后即可切丝分片。

4、不要吃腐烂的生姜。腐烂的

生姜会产生一种毒性很强的物质，可

使肝细胞变性坏死，诱发肝癌、食道

癌等。所以“烂姜不烂味”的说法是

很不科学的。

（美食杰）

夏日食姜，不能不知的4大禁忌

你
喝
葡
萄
酒
的
顺
序
是
错
误
的
！

别
怪
我
没
提
醒
你

无论是参加酒会还是葡萄酒晚宴

甚至只是朋友间的聚会，只要涉及到多

种葡萄酒，都会涉及到先后问题。许多

人都对侍酒顺序不以为然，总觉得想喝什

么就喝什么才是最好的。然而，考虑到葡

萄酒的口感和风味浓度以及配餐的需要，掌

握侍酒顺序就显得非常重要了。举个例子：桌

上有一个很甜的橙子和一颗糖果，但你选择先吃糖

果，吃完后再来吃橙子，你就会发现橙子一点都不甜

了。很多人都有这种经验，这个道理相信大家也都明白。

同理可知，在喝葡萄酒的过程中，先后顺序也非常重要。


