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气温逐渐飙升，又到了出
门在外要靠雪糕“续命”的日
子，这个夏天，与天气一起热
起来的，还有武陵源生文创雪
糕。
武陵源风景区标志门雪

糕、乾坤柱雪糕、西兰卡普雪
糕⋯⋯拿着这一支支栩栩如生
的文创雪糕与武陵源的各大景
点“本尊”打卡，是旅行仪式
感最有力的表达。接下来一起
打卡武陵源的新品文创雪糕吧！
这款标志门雪糕以武陵源

5A级旅游景区入口标志门为原
型，咖啡口味的雪糕，绝对是
夏日提神醒脑佳品，先苦后甜
的口味，也正是旅行的味道所
在吧！
乾坤柱又叫南天一柱，巨

大的石柱从深谷里拔地而起，
在青松的覆盖下气势磅礴。这
里也是电影《阿凡达》中那座悬浮的“哈利
路亚山”取景地。今年夏天，不仅可以欣赏
武陵源的三千奇峰，还能在舌尖品尝到武陵
源的大好风光。
一支小小的乾坤柱雪糕，就是武陵源美

景的一个缩影，拿在手上打卡，简直不要太
形象。再吃上一口冒着清凉的绿意，有滋有
味。
当然，除了这样的风景雪糕证明你来

过，还有一款造型独特的雪糕定能增加旅途
的乐趣。这就是西兰卡普阳雀鸟雪糕，阳雀
鸟织纹是西兰卡普的代表性纹样，造型独
特，是土家人的美好信物。搭配酸甜草莓
味，一口吃下吉祥祝福，感觉真美。
无雪糕，不夏天！这个夏天，武陵源美

景味儿雪糕，当然不能错过！产品上线后，
可在武陵源生旗舰店及各大景点买到哦！
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杨梅色泽艳丽，甜酸适口，是我
国特产的初夏江南水果。夏至前后杨
梅大量上市，是吃杨梅的好季节。很
多人都说杨梅虽然好吃，但是却不能
吃多了，因为杨梅里面有很多的虫卵
寄生虫和一些白色的小虫子，吃多了
可能会影响人的肠胃。对此，新华网
专访了农业农村部果品质量安全风险
评估实验室（青岛）聂继云、韩令喜
等专家以及浙江省农业科学院农产品
质量安全与营养研究所赵慧宇、杨桂
玲等专家为公众答疑解惑。
专家表示，杨梅营养丰富，含有

糖（主要是葡萄糖和果糖）、有机酸、
氨基酸、维生素、花青苷、胡萝卜
素、粗纤维、矿物质 （如钙、磷、

铁、钾、钠）等诸多营养成分。专家
介绍，杨梅上的小虫子是果蝇幼虫，
杨梅肉柱破损后会流出红色汁液，这
些汁液散发的气味会吸引果蝇在其表
面上产卵。果蝇幼虫与家蝇幼虫虽然
同属双翅目害虫，但差别很大。
专家表示，“家蝇是腐食性卫生害

虫，以腐烂物或粪便为食，携带病原
菌；而果蝇是植食性植物害虫，以新
鲜水果为食，没有病原菌，去虫后食
用没有安全问题。”
“使用盐水浸泡杨梅可以逼出躲藏
在杨梅中的果蝇幼虫，吃杨梅之前建
议先用5%左右的盐水浸泡5-10分钟，
再用自来水冲洗一遍，最后晾干食
用，这样既能清洗掉虫子、农药残

留，也能保留杨梅本身的风味。”专家
进一步表示。
此外，专家认为，低温干燥可以

有效抑制杨梅表面微生物生长，一时吃
不完的杨梅，不要清洗，用风扇或者空
调将杨梅表面水分吹干冷藏。适宜贮
藏温度为0至4℃，储藏时间不超过48
小时，储藏时使用保鲜膜覆盖。网购的
杨梅一定及时从保鲜箱里取出储藏。
对此，专家建议，杨梅成熟后易

腐烂和落果，应随熟随采。杨梅进入
成熟期后，无防护环境下，果实变软
香甜，果蝇喜食。如果杨梅闻起来有
股淡淡的酒味，而且有出水的现象，
说明已经不新鲜了。正常情况下，商
品化杨梅无果蝇，购买颜色深红，果
实肉柱饱满，软硬适中，表面干燥的
杨梅，避免购买损伤和过熟的杨梅。

来源：新华网

盛夏时节如何科学食用杨梅

七月的日头火热，燥热的天
气让人的食欲直线下降，完全没
有胃口，但不吃饱哪有力气干
活？据说七月枞树菌“冒头”，有
这么一道菜，成了湘西人饭桌上
的常客——枞树菌炖肉，当属
“下饭”一绝。受人推荐，笔者来
到永定区老电影院对面的李三饼
餐馆，一个藏在小巷子里的小菜
馆，来品一品这特色佳肴。
正所谓“麻雀虽小五脏俱

全”，这小菜馆店面不大，菜品却
丰富得很，小炒肉、炖牛肉、干
锅虾、南瓜花、玉米粒、土豆、
番茄⋯⋯大菜小炒应有尽有，是
满满的土家风味。枞树菌炖肉，
算得上他们家的招牌，一上桌，
醇厚的菌香扑面而来，菌褐色搭
配鲜嫩的葱段，点缀于浓郁的汤

汁之中，为这道菜添了
几抹亮色，在色与香的
诱惑下，吃货们都迫不
及待地动筷要一品美味。
枞树菌的鲜与五花肉的

香在这道菜中得以充分融合，浓
郁的汤汁层层包裹住每一个枞树
菌，每一片嫩肉。一筷子下去，
将野山菌和五花肉一同放入嘴
中，满满一口，没有过重的调料
味，鲜香俱佳。
最新鲜的食材佐以最原始的

烹调手段，翻炒、收汁、小火熬
炖，枞树菌最本真的鲜味在嘴里
爆开，清清爽爽提鲜解腻；脆爽
的枞树菌与软烂的五花肉绝对是
一对完美拍档，枞树菌爆汁、五
花肉粘牙，双重口感简直是舌尖
上的幸福。随着小火慢熬，汤汁

越发浓郁，每一滴都是精华。将
菌汤淋在米饭上，粒粒米饭挂上
饱满的汤汁，米饭都成了一道
“抢手菜”。不多时，一大锅枞树
菌炖肉就已经见了底，又是完美
落实“光盘”行动的一天。
都说“酒香不怕巷子深”，小

餐馆也有想不到的新发现，这菌
香浓郁、肉香扑鼻，怎能不心
动？在这个炎热的夏天，快用美
食来抚慰融化的心吧！

枞树菌与五花肉的邂逅
多“炫”几碗饭的快乐
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乾坤柱雪糕。

标志门雪糕。


