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秋风起，蟹脚痒。中秋前后
正是吃大闸蟹的好时节。可“螃
蟹是避孕药喂大的”“不良商家
给螃蟹注水”等传言却不绝于
耳，让人吃蟹的心凉了又凉。今
天，小编将和大家一起拨云见

“蟹”，看看怎么吃蟹才能吃得更
健康、放心。

传言一
螃蟹是避孕药喂大的?
答案：可能性比较低。
首先，从生物学角度说，避

孕药是对高等脊椎动物使用的
药物，对螃蟹这种低等无脊椎动
物效果不大。

其次，人们最喜欢的蟹黄和
蟹膏乃是螃蟹的性腺，投放避孕
药有可能会抑制性腺发育，得不
偿失。

最后，避孕药本身的价格很
贵，而螃蟹的养殖面积很大，水
是流动的，哪怕真能发挥药效，
也需要极大的药量，对养殖户来
说，这样做很不划算。

传言二
无良商贩出售针孔蟹?
答案：也没啥可行性。
市场上的商贩均称给螃蟹

注水并不能增重多少，而且螃蟹
在注水后会很快死亡，这样得不
偿失。

随后，记者做了螃蟹注水的
实验，发现螃蟹在被注水后短短
几分钟内就会死亡，而且增重效
果寥寥。

中渔协会原生水生物及水
域生态专委会主任委员周卓诚
告诉记者，不管河蟹还是海蟹，
只要有液体被注入体内，不管是
清水还是料酒，很快就会死亡，
在大家都认识到吃死蟹会中毒
的前提下，市场上的商贩不会去

冒这种险。大家在市面上挑选
螃蟹时尽量选择正规市场，挑选
时注意观察，只要是活的螃蟹就
可以放心购买。

之前，曾有消费者说看到大
排档商家用注射器往螃蟹的口
中注射棕黄色液体，其实这是一
种烹饪手法，即将料酒和作料放
在注射器内提前注入螃蟹口中，
然后马上上锅蒸，味道会非常
好。

专家谈
吃螃蟹3个好处、4项注意
秋吃螃蟹有3个好处：
1.抗感染促愈合

螃蟹含有大量优质蛋白，其
中还有氨基酸，能提升淋巴细胞
免疫力，促进伤口愈合并抗感
染。因此，术后或外伤人群可适
量多吃螃蟹。

2.解毒
精氨酸能参与体内能量代

谢和解毒工作，适当吃蟹可促进
机体平衡，帮助排泄体内毒素。
因此便秘患者可以多吃些蟹肉。

3.预防肿瘤
蟹肉中含有大量的维生素，

尤其是维生素A、维生素E含量
最高。这2种维生素可以保护黏
膜上皮组织，软化血管和抗衰

老。
吃螃蟹要注意4件事：
1.吃蟹加些新鲜姜末和食

醋；
2.不吃死蟹；
3.吃蟹时和吃蟹后1小时内

不要喝茶；
4.患有发热胃痛、伤风以及

腹泻的病人以及患有溃疡胆囊
炎、消化道炎症或胆结石症、肝
炎活动期的人都不宜食蟹；患有
高血压、动脉硬化、冠心病、高血
脂的人应少吃或不吃蟹黄，蟹肉
也不宜多吃；体质过敏的人和孕
妇也不宜吃蟹。 (今日)

明日秋分，秋分节气，阴阳、
昼夜等长，又平分秋季。随之气
温逐渐下降，天气转凉，秋燥将
越来越明显。下面我们一起看
下秋分节气吃什么好吧。

1.银耳：能润肺化痰，养阴生
津，非常适宜秋季做菜肴或炖煮
食用，对于阴虚肺燥、干咳无痰、
痰多黏稠、咽干口渴等症疗效甚
佳。

2.葡萄：形如珍珠，肉软清
甜，营养丰富，酸甜可口，具有补
肝肾、益气血、生津液、利小便等
功效。生食能滋阴除烦，减弱疲
劳感。葡萄制干后，铁和糖的含
量相对增加，更适合儿童、女性
和体弱贫血者食用。

3.红枣：有“天然维生素丸”
的美誉，能养胃和脾，益气生津，
有润心肺、滋脾补脏、养血安神
的功效。

4.柚子：柚子味道酸甜，略带
苦味，具有健胃消食、化痰止咳
的功效。秋季食用可以开胃健
脾、去火化痰。柚子特别适合秋
天老年人食用，具有理气化痰、
润肺清肠、补血健脾的功效，能
治食少、口淡、消化不良等症，可
以帮助消化、除痰止渴、理气散
结。

5.山楂：被称为“长寿食品”，
含钙量居群果之首，是儿童、女
性、老人补钙的最佳果品。山楂
有开胃消食，活血化瘀的功效，
还能提高身体免疫力，抗衰老。

6.芝麻：芝麻是一种“三高”

食品，即高钙、高铁、高蛋白。芝
麻有开胃健脾，和五脏，润肠燥，
乌须发，抗衰老的功效。

7.百合：百合有润肺止咳、清
心安神的功效。秋燥常使皮肤
干燥粗糙，经常食用百合可以增

加皮肤的营养，促进新陈代谢，
使皮肤光滑、细腻。

8.莲子：有益心固精，补脾止
泻，益肾安神的功效。

9.白萝卜：能清热化痰，生津
止咳，生食可治疗肺热咳嗽、痰

稠，可与甘蔗、莲藕等榨汁同饮，
效果更佳。

10.柿子：所含的胡萝卜素和
糖分较其他水果多，含有较多的
维生素B族和碘，有润肺止咳，
清热生津、化痰的功效。(晚宗)

中秋将至，又到栗子飘香的季
节，为家人亲制一份暖手暖胃暖心
的糖烤栗子，绵软香甜中饱含着浓
浓的爱！

用料：栗子 500 克、色拉油一
勺、糖20克、水10克

做法：
1.将洗净晾干的栗子，用刀在表

面划一刀(一定要注意安全，也可用
剪刀剪)；

2.将处理好的栗子放入碗里，倒
入色拉油拌匀，使其表面沾满油；

3.烤盘铺锡纸，将栗子平铺烤盘
放入预热200℃的烤箱烤25分钟；

4.将糖和水混合，放在煤气炉上
加热至冒泡，直至糖完全溶化在水
中成为浓糖水；

5.取出栗子，用刷子蘸糖水刷栗
子表面，栗子裂开处多刷点，刷好糖
水后再入烤箱烤5分钟左右。可以
先尝一个，再根据口感决定是否延
长烘烤时间。然后，又香又糯的糖
烤栗子就出炉啦！ (生活)

高压锅是很多人厨房里的必
备品，大多数人都会使用高压锅煮
饭。其实除了煮饭，高压锅还有很
多妙用，一起来看看。

高压锅炒花生
将花生放入高压锅内，放少许

水，盖好锅盖置火上，不放限压
阀。待气孔开始冒气时，把火力调
小，两手端锅颠簸，使锅内花生翻
匀，每隔1-2分钟颠簸一次。从见
气开始，颠锅3-4次，然后离火，自
然冷却。过上7-8分钟，花生就能
吃了。

高压锅烙饼
高压锅底部抹油，上火烧热，

放入事先做好的饼坯，盖上锅盖，
扣上限压阀。过1分钟后，揭阀放
气、开锅翻饼，加盖扣阀，再烙1分
钟，放气，饼就熟了。利用这种方
法烙的饼，受热均匀，松软可口。

高压锅烤面包
在发好的软面里加碱，再加入

适量的牛奶、鸡蛋、白糖，将面揉透
稍饧。在高压锅底部涂上少许食
用油，将面团用饭勺舀出，做成面
包生坯。放入锅内，盖好锅盖，扣
好限压阀，大火加热3分钟。然后
去阀放气，开锅翻个个儿，再盖限
压阀加热3分钟。最后，揭阀放气，
打开锅盖，松软香甜的面包就做好
了。 (综合)

西葫芦发苦会要命
德国南部城市海登海姆的一

名男子近日因食用邻家花园自种
的西葫芦中毒身亡。办案人员称，
他是因摄入西葫芦所含的一类名
为“葫芦素”的苦味物质而中毒身
亡。一般来说，西葫芦在培育时已
经自然去除了葫芦素，但西葫芦也
可能因天气炎热，在环境压力下启
动“自我保护”机制，产成苦味的葫
芦素，以减少自己被吃掉的可能
性。因此，消费者一旦发现西葫
芦、黄瓜或南瓜等“瓜菜”有苦味，
最好不要食用。 (晚综)

缓解烧心可吃燕麦
很多人都有过烧心的感觉，美

国《预防》杂志盘点了能缓解烧心
的好食物。1.姜茶。可将一小块姜
磨碎，用开水冲泡。2.香蕉。香蕉
会在食道内膜上形成保护层，缓和
不适。3.燕麦。它富含结构复杂的
碳水化合物，能“抚慰”胃部。4.豆
类。吃红豆、绿豆等豆类食物，能
减少烧心症状的发生。

(晚综)

传言飞呀飞 怎样吃蟹追啊追
秋蟹肥美，弄清真相咱才能吃得更健康更放心

秋分时节吃什么

糖烤栗子(烤箱版)

除了煮饭
高压锅还有这些妙用


