
9 月 6 日，“圆梦中秋·卡萨米亚洛阳
交通广播电台人气主持人见面会”在万达
广场举行，交通广播电台的人气主持人阿
拓、丁楠、景飒、阿达、伊攀等特意亲临现
场与观众互动。该活动内容丰富，现场观
众在免费品尝卡萨米亚甜品的同时，提前
享受节日的气氛。

河南卡萨米亚食品有限公司是一家
集生产、销售于一身的烘焙企业，专业生
产经典月饼、粽子、蛋糕、面包、中西点心
等健康食品。浓情秋日，与卡萨米亚有个
约定。图为活动现场。

本刊记者 张莹 摄

“蟹”逅中秋 精挑细选

顾客挑选大闸蟹

□记者 吴彬 文/图

秋意渐浓，蟹肉肥美，中秋临
近，团聚在即，为螃蟹选好美酒搭
档，常回家看看，为长辈送上一份好

“蟹”礼。

温柔搭档：黄酒

近日，在西工区芳林南路蟹都
汇，洛阳晚报记者看到市民顾先生
正在水箱旁挑选大闸蟹。顾先生
说，晚上他要带着孩子和妻子去给
母亲过生日，现在正是螃蟹肥美的
季节，他想买点螃蟹让家人尝个
鲜。手脚麻利的店员将螃蟹分别扎
上线绳、放入礼盒，整个动作一气呵
成，令人称赞。

顾先生认为，螃蟹当然要配美
酒，美酒首选黄酒，几个店员在一旁
也表示赞同：“中国自古就是这么搭
配的。”据介绍，中医认为蟹性寒，吃
多容易伤及肠胃，而黄酒性温，有活
血暖肠胃的温补功效。

“正宗的苏州湖蟹蒸后会散发
出蟹特有的腥味，蟹肉吃起来发
甜。黄酒搭配大闸蟹，能很好地去
掉腥味，突出蟹肉的鲜香。所以，黄
酒是吃螃蟹时的最佳选择。”蟹都汇
的杨总说，这个温柔的搭档可以说
和大闸蟹是绝配。

豪迈搭档：白酒

“快，来几只螃蟹，挑大个头的
啊！”市民李先生和朋友刚一进店，

就直奔水箱，招呼店员捞螃蟹。他
说，几个哥们儿聚会，听说正宗的苏
州湖蟹已经到货，他打算请大家吃
大闸蟹，而他的手里提着两瓶白酒。

李先生表示，他知道传统的搭
配是“螃蟹就黄酒”，“但哥们儿都觉
得白酒喝着才带劲儿，都是老爷们
儿火力大，并且每人吃螃蟹也不多，
没问题的”。

据店员介绍，吃螃蟹配白酒的
多是北方人，他们属于豪放派，觉得
喝黄酒不过瘾，习惯性地选择白
酒。杨总建议，如果实在想搭配白
酒，尽量选择一些口感绵柔、不辣口
的低度酒，这样就不会遮挡蟹肉的
美味了，同时要把握住吃蟹、喝酒都
不要过量。

浪漫搭档：葡萄酒

家住涧西区的25岁白领丽人
小高老家在上海，她说，她和家人都
喜欢吃大闸蟹，家里还有整套的吃
蟹工具。最近几年，每年中秋节，她
都会和家人去吃大闸蟹。比起清蒸
蟹，她更喜欢吃香辣蟹。吃蟹的时
候，她喜欢搭配葡萄酒，她认为这样
很有情调，更有时尚感。

杨总说，吃大闸蟹搭配葡萄酒，
是很多时尚人士的选择。与黄酒和
白酒相比，葡萄酒口味偏酸，开胃促
消化，缓解油腻感，适合搭配香辣蟹
等非清蒸蟹，葡萄酒中的果酸可以
杀菌去腥。金黄色的湖蟹配上葡萄
酒，温馨、浪漫、有情调。

需要提醒的是，蟹不能和啤酒
搭档，否则容易引起痛风，在吃蟹1
小时内不要喝茶，否则阻碍消化。
另外，蟹不能和柿子、梨、花生等同
食，否则可能引起呕吐和腹泻，孕
妇禁食蟹，体弱的老人和小孩不能
多吃。

当苹果““醋醋性性大大发发””酸甜可口惹人爱

□记者 吴彬

面对超市货架上琳琅满目的饮
品，您如何选择？当然首选天然健
康的，其次选择有令人难忘口感
的。苹果醋，这种集天然健康和酸
甜口感于一身的饮品，正在市场上
悄然兴起。

口感：当甜香遇到酸爽

近日，洛阳晚报记者在新区金
城寨街某超市看到几名市民正在选
购帝都尚品苹果醋。一位年轻的妈
妈说，这种苹果醋酸酸甜甜的，2岁
的女儿很喜欢喝，她发现女儿喝了
苹果醋后胃口很好，于是就不时给
孩子买。但是她也隐约担心，饮料
里往往有各种添加剂，喝苹果醋会
不会对孩子不好呢？

洛阳尚品工程有限公司总经理
李卫东说，只要购买真正的果醋饮
料，这位妈妈的担心就是多余的。
真正由苹果发酵而来的果醋，在其
酸甜的口感中，甜是苹果本身的果

味，酸是苹果发酵成醋基后发出的，
这样的饮品口感本来就很好，没有
必要像其他饮料一样加入各种调味
的添加剂，只需进行基础的保鲜即
可，因此与其他饮料相比，使用的添
加剂大大减少，小朋友也可以放心
适量饮用。

营养：当苹果遇到果醋

在采访中洛阳晚报记者发现，
苹果醋作为一种新的饮品，有些
老百姓并不了解它，甚至有人发
出这样的疑问：“苹果醋是做饭用
的醋吗？”

李卫东说，苹果醋是一种天然
饮料。真正的苹果醋是由苹果发酵
的果醋加上苹果汁制成的，它集合
了水果的营养和醋的保健功效。苹
果是万果之王，它含有丰富的果胶、
维生素和金属离子等，有利于控制
血糖、排毒养颜、美白皮肤、降低肿
瘤的发病率，而苹果发酵的果醋富
含有机酸，可以促进消化、软化血
管、调节血压、保护肝脏、解酒等。
因此，苹果醋将苹果和醋的优势共
同发挥出来，营养丰富，是健康、时尚
的饮料。

据了解，市场上也有部分苹果
醋是由陈醋勾兑出来的，这种苹果
醋的营养和保健功能就大打折扣
了。业内人士提醒：真正好的苹果
醋看起来金黄透亮，摇晃后起泡不
易破，有一定的悬浮物，但是颗粒不
能太大；喝起来口感滑润、细腻，没
有苦涩等杂味。

健康：当天然遇到发酵

据了解，不少人喝了瓶装的苹
果醋后，会成箱购买送亲友。市民
梁先生说，父母品尝后都很喜欢，并
且认为苹果醋很健康，打算把帝都
尚品苹果醋当成家里的常备饮料招
待客人。

据介绍，真正的苹果醋保留了
天然苹果的营养和苹果发酵后产生
的各种有益元素，虽然它口感酸酸
甜甜，但实际上是一种碱性饮料，有
中和鱼、肉、蛋、米、面等呈酸性食品
的功能，利于人体对钙的吸收。苹
果醋中的有机酸进入人体后，分解
成二氧化碳和各种酸性盐而呈碱
性，能够有效改善人体酸性体质，使
人体呈弱碱性。有研究显示，碱性
体质者较酸性体质者对病毒的免疫
力更强。因此，当苹果“醋性大发”，
我们就可以喝到酸甜可口、天然健
康的苹果醋了。

位 于 西
工区纱厂北
路 45 号的福
熙鼎野生大
鱼坊环境幽
雅，总面积有
500 多 平 方
米，共2层12
个包间，每个
包间能容纳6
个人到 20 个
人就餐,是宴
请宾朋的最
佳场所。

福 熙 鼎
野生大鱼坊
自创办以来，主要以高端餐饮品牌连锁方
式为经营理念，提倡现代科学化餐饮连锁
经营模式，为食客呈现特色精致的餐饮文
化，布局全国城市餐饮连锁。

截至目前，福熙鼎野生大鱼坊在全国
已有180多家连锁店。

福熙鼎野生大鱼坊主要经营的是来
自乌苏里江的野生大鱼，这是中国最北
方的冷水鱼。因为没有任何人工饲养
过程，这里的鱼生命力惊人，完全是靠

“大鱼吃小鱼，小鱼吃虾米”长大的。
每一口铁锅的直径都有近1米，鱼就是
在铁锅里炖制而成的,再加上师傅用
东北特产人参、鹿茸等 60 多种名贵中
草药按照祖传配方秘制的汤料，让鱼
的滋味充分融入汤及配菜中，同时充
分吸收铁元素，既能补铁又能补钙，一
举两得。

即日起凡来店消费者，均可获0.5斤
大马哈鱼，还可获面值不等的餐券。

订餐电话：13837901994、63636629
（强子）

品野生鱼宴
到福熙鼎野生大鱼坊
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餐饮会


