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随着冬季的到来，市民进补意识明显增强。近日，记
者走访我市各大酒水销售终端发现，以往摆在酒架下方、
具有养生保健功能的保健酒被放在醒目位置，销量也呈上
升趋势。玛咖酒、黄酒、黄金酒等保健酒因其具有抗疲劳、
缓解疲劳、提高免疫力等功效成为市场新宠。

小瓶保健酒成市民就餐新选择
自天气转冷后，以黄金酒、玛咖酒等保健酒为代表的

中低端白酒便成为市民餐桌上的“贵宾”。记者在走访中
了解到，目前，保健酒经销商在宣传方式上，多以强调适量
饮用保健酒有助于人体延缓衰老、抗疲劳、提神、增强免疫
力等保健功效来吸引市民目光。

“冬天就要喝健康的保健酒！”市民李强在就餐时点了
两瓶劲酒。他告诉记者，和朋友一起聚餐吃饭，不喝酒确
实说不过去，保健酒酒精度数相对要低，“既然要喝就要选
择喝健康暖身的保健酒了。”

近日，保健酒销量出现了明显增长。“主要消费人群还
是中年男性居多，因为他们注重健康养生，而且有一定的
购买力。”某餐饮店老板告诉记者，劲酒、玛咖酒等保健酒
点单的顾客较多，“现在的消费者都知道喝酒不宜过量，价

格相较较低的小瓶装保健酒卖得最好。”

医生：肝功能障碍人群应慎喝
在某酒水专卖店外，老板杨先生正在搬运成箱的保

健酒。“年关将近，买酒的消费者也多了起来，保健酒销
量是最好的。”杨老板说，由于买酒的市民多数是以送长
辈为主，他就会为顾客推荐冬季养生首选的保健酒，价
格上也比较适中，进店的消费者多数都会购买 2瓶以
上。

随后，记者随机采访了几位买酒的市民。市民王女
士表示，每次回家都会为父母准备几瓶白酒，现在他们
年纪越来越大，出于对健康方面的考虑，她更愿意带一
些绿色健康的礼品回家。“父亲喜欢喝酒，特意给他们带
了几瓶好的保健酒。”

说到底，保健酒也是酒，为了身体健康，也要慎喝才
行，不然会出问题。中医院消化肝病科陈东主任建议，保
健酒虽然有保健功能，但对肝脏还是有损害性，患有肝功
能障碍的市民要慎喝。

提醒：购买保健酒 认准“蓝帽子”
据悉，我国保健酒属于《保健食品管理办法》管理范

畴。按规定，没有“蓝帽子”标识的保健酒都属于未通过认
证的产品。临近年末，保健酒销量较大，消费者在选购时
一定要谨慎，避免买到假酒。

对此，业内人士表示，保健食品产品外包装上有蓝色
草帽样标志，标志下方为批准文号和批准部门。每个保健
食品批准文号只能对应一个产品，若发现一个批准文号对
应多个产品，就应注意是否为劣质保健酒。

此外，如果对产品的信息有疑虑，消费者还可以登陆
国家食品药品监督管理局网站“数据查询”栏目查询产品
的真实情况。若需购买保健食品，最好还是前往信誉好、
证照齐全的正规销售场所购买，更不要购买无保健食品标
识的非法保健食品。

冬季冬季养养生生保保健酒健酒成市成市场新场新宠宠
天气逐渐冷起来了，热饮也开始走俏。在这个季节，喝一杯

自制的热饮，无疑是人生一件惬意舒心的事儿。简单方便又营养
美味的热饮怎么做？别着急，记者给你出主意。

推荐一：蜂蜜核桃
原料：核桃 10粒左右、牛奶 1袋（约 200ml）、水与牛奶同等

份量、适量冰糖或蜂蜜

做法：将核桃去壳后，放进热水里泡一下去皮；将去皮的核
桃放入搅拌机，加入水搅拌成汁，并用滤网过滤；将核桃汁、牛奶、
冰糖或蜂蜜加入锅中烧开，再略煮一下即可。

推荐二：香甜玉米汁
原料：甜玉米两根、炼乳（或者蜂蜜）20ml、清水适量

做法：两根甜玉米放入锅中，加水煮 10分钟左右至熟。稍
凉后，把甜玉米取出，用刀贴着玉米芯子取下玉米粒。取下的玉
米粒放入食物搅拌机中，把刚才煮玉米的水倒入，水量至少要和
玉米粒的体积等量。速搅打三分钟左右至玉米汁细腻，即可倒出
饮用。

推荐三：香蕉奶茶
原料：香蕉1支、奶油、巧克力奶茶

做法：将香蕉切片，并把巧克力奶茶及香蕉切片放进锅中
冲泡，注意不要沸腾过度。然后淋上奶油、放入装饰用的香蕉，切
成薄片的香蕉便会浮在红茶上。

推荐四：珍珠奶茶
原料：红茶、奶精、蜂蜜、珍珠、冰块

做法：用500g水烧开加入糖，边加边搅拌，火烧30分钟，熄
火焖20分钟后捞出用冷水冲沥后放入蜂蜜中保存。在摇杯中放
入 3-4块冰块，30g奶精，一汤匙糖浆，加入红茶，盖紧杯盖，摇晃
至杯内冰块全部溶化即可。最后，加入珍珠即可调成一杯完美的
珍珠奶茶

寒冷冬日 让自制热饮温暖你

在我国云南支那乡住着一群热情好客、勤劳朴实的人民，该
地以一种用小锅酿造的“小锅酒”而闻名。支那乡有着悠久的酿
酒历史传统，乡辖区内居住着傣族、景颇族、傈僳族和汉族。首
先，支那乡有着得天独厚的天然优质水源，这里的水都是山里流
出来的泉水，无需经过任何的加工就可以饮用，富含丰富的矿物
质，符合人体的正常需要。其次，这里酿酒都是选用纯优质大米
酿造，不加任何成份，而且酿酒所采用的都是小锅，这样酿出来的
酒，虽然比大锅酿出来的酒数量要少很多，但是其纯度好，口感纯
正，喝后不上头。

据悉，支那“小锅酒”以其独特的酿酒工艺技术，优质的水源、
大米，其纯正的口感吸引着越来越多的人慕名远道而来品尝。去
了那里回程时再带上一壶“小锅酒”，当亲朋好友聚在一起时，斟
上一杯，对月举杯，畅谈人生理想，世间风情，无疑是人生的一大
快事。

目前，支那“小锅酒”已小有名气，但由于地方经济困难，至今
还没有形成产业结构。

酒与文化 支那“小锅酒”

据报道，近日，山西省首个纯冰打造的酒吧落户太原市，为市
民带来“极地生活”般的别样体验。该酒吧无论是墙体、门窗，还
是室内的吧台吧椅，均是由纯冰打造而成，进入冰吧，端起冰块制
成的酒杯，在灯光的掩映下，欣赏着冰的世界，听着轻柔的音乐，
喝着色彩缤纷的鸡尾酒，宛如身处极地世界一般，因此冰酒吧也
常被称作“地面的极光”。

消费者在该酒吧内，既可以享用醇香的美酒，感受入喉那一
瞬间的“火”与周围环境的“冰”，十足的“冰火两重天”；也可以沉
浸入冰雪世界中，溜冰滑梯，来一场冰制保龄球、冰制壶球的小竞
赛；还可在纯冰打造的钢琴架上与纯美三角钢琴来个亲密接触，
享受一曲曼妙的钢琴曲，在零度以下的空气中，执着于自己的白
色呼吸，感受“极地世界”的别样浪漫。

太原现首个纯冰酒吧

自酿葡萄酒易出现甲醇超标的情况，那么如何降低酒里的甲
醇呢？业内人士表示，从化学的角度来说，无论是自酿葡萄酒还
是别的酒，只要是自酿酒想要降低其甲醇都可以选择加热的方
式。因为甲醇的沸点接近30℃，所以只要加热到30-40℃，甲醇就
会随着温度的升高而挥发。

这里的加热并不是将酒放到炉子上直接加热，那样虽然甲醇
会随着加热挥发，但是也会因为高温度影响了口感。建议市民在
喝自酿葡萄酒前将需喝的酒倒入一个器皿里，然后将这个器皿放
入保温杯或保温桶里，再将开水倒入保温杯或保温桶里进行加
热。从物理的角度来说，开水一般在 90℃左右，在保温杯里将其
热量传导到装酒的器皿里需要一个过程，这一操作其实酒的温度
不会很高，也不会像直接加热那样影响口感。

业内人士建议，市民在操作时要将装酒的器皿及保温杯(保
温桶)的盖子都打开，便于甲醇挥发，在喝酒前的 20分钟操作为
佳。

自酿葡萄酒最好加热后再喝自酿葡萄酒最好加热后再喝

醒酒，字面意思就是让酒醒过来。然而并不是所有的
酒都需要醒，普通的酒打开喝就可以了，而对于品质好的
葡萄酒和老酒就需要醒酒了。

一般说来，需要醒酒的酒一般分为三类。
第一类是体态重的酒，复杂且单宁重。如果在它没有

完全成熟的时候喝，如果不醒酒，它迷人的果香和多种风
味是很难散发出来的。

第二类是陈年的老酒。醒酒时间不宜太长，一个小时
足够了。老酒醒酒主要是为了将酒中陈年的木塞味和轻
微的氧化味去除，但老酒还需要换瓶去渣。在换瓶的过程
中它会更多地接触到氧气，增进清醒，所以醒酒时间不要
太长。在喝老酒的时候，一定要提前一到两天将酒瓶直立
起来，使酒渣充分沉淀到瓶底，喝前一小时以内，点一支蜡
烛，将酒瓶里的酒倒入另一只玻璃或者水晶的醒酒器中，
有条件的话可以在醒酒器口加个滤网，用蜡烛照亮瓶口，
看到酒渣时停止倒酒。如果在高档酒店，会有服务生专门
负责换瓶醒酒。对于真正十年以上的老酒，建议最好跟行
家一起喝，现场辅导最实用。因为对于稀少而昂贵的老
酒，换瓶和饮用的时间需要把握好，时间超过一点，老酒里
难得的香气就会损失掉。

第三类是甜酒和浓郁的白葡萄酒。它们的醒酒时间，
一般需要一个小时以上，如法国和匈牙利的贵腐酒，德国
和加拿大的冰酒。浓郁的白葡萄酒，世界各地的葡萄酒产
区基本上都有，这也正是葡萄酒的复杂之处。不过，人的

嘴巴是最直接的，你觉得酒的香气不够浓，就可以多晃几
次杯子。

要分辨一瓶酒的变化，最好的方式是开瓶后第一次倒
2杯，而先饮用一杯，另一杯则放置至最后才饮用，就能很
清楚的感觉出来。每一瓶酒的变化时间并不一样，也许在
10分钟,也许半个小时，也许在两个小时后。

普通的葡萄酒，有的可能会有酿造味或者合理的抗氧
化的二氧化硫味。倒在酒杯里几分钟后，这些味道基本就
消失了，并不影响酒的品质。总之酒越浓郁，醒酒的时间
越长，清淡的酒甚至不需要醒酒。

喝葡萄酒应该如何醒酒喝葡萄酒应该如何醒酒？？

几乎人人都知道喝酒伤身，然而，却很少有人知道酒
后呕吐会增加患食道癌的几率。记者在网上看到，酒后呕
吐患食道癌的消息流传甚广。

针对常喝酒后呕吐会令患食道癌几率增加的问题，记
者随机采访了一些市民，多数受访者表示未听说过，“只知
道喝多酒会伤及肝脏，增加患癌症几率的说法还是头一次
听说”。市民王先生告诉记者，每到公司聚餐都会喝很多
酒，喝多了便去厕所吐完回来接着再喝。对于喝酒呕吐致
食道癌几率增加，王先生也是头一次听说。记者来到我市
犀牛堤附近一家名烟名酒店，该老板也说，只知道喝酒过
多会伤身，但是酒后呕吐会增加患食道癌几率却不曾知
道。

记者了解到，不少市民在朋友聚会、同事聚餐时，本来
在餐厅已经喝过很多酒之后，还会再去酒吧、KTV等娱乐

场所再次“拼酒”，喝酒过量导致呕吐的人并不少见，且以
年轻人居多。记者也时常看到不少酒友醉酒后蹲在街边
狂吐。
喝酒呕吐会使患食道癌几率提高的说法是否靠谱？

市中医院消化科医生介绍说：“喝酒呕吐真的会增加
患食道癌的几率。”因为呕吐物会带出胃酸，而食道本身不
耐酸，如果长期呕吐，胃酸会刺激及损坏食道，引起细胞变
性。食道遭胃酸刺激后，令患食道癌的几率大大提高。但
是，并不是说经常酒后呕吐就一定会患上食道癌，只不过
患的几率会高一些。因此，建议广大市民要养成良好的喝
酒习惯，不拼酒、不酗酒，同时，养成良好的生活饮食习惯，
少吃致癌的食物，同时定期检查身体，如身体不适要及早
就医。

酒后呕吐会增加患酒后呕吐会增加患食道癌食道癌几率几率


