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白露是“二十四节气”中的第15个
节气，也是秋季的第3个节气，古人以
四时配五行，秋属金，金色白，以白形
容秋露，故名“白露”。

白露反映了自然界的寒气增长，
在白露过后，夏季风逐渐为冬季风所
代替，冷空气南下，气温下降，昼夜温
差开始变大，民间有“白露秋风夜，一
夜凉一夜”的说法。所以白露过后，
大家早晚需多增添衣物，以免着凉。

我国最早的一部诗歌总集《诗经》
中，就有关于白露的描写：“蒹葭苍苍，
白露为霜。所谓伊人，在水一方。溯
洄从之，道阻且长。溯游从之，宛在水
中央。”那么，关于白露，你知道各地都
有哪些风俗吗？

收清露

在白露时节，中国民间一直都有
“收清露”的习俗。据明朝李时珍《本草
纲目》上记载：“秋露繁时，以盘收取，煎
如饴，令人延年不饥。”当时的人们认
为，此时的露水有很特别的功效，收清
露也附着了许多人们的美好期望，这种
习俗在后期也逐渐成为了一种具有娱
乐性质的民俗活动。也有其他文章中
提到，在传统的时令信仰中，秋天的白
露被称为治疗眼疾的灵药，所以民间还
有8月收清露洗眼的习俗。

饮白露茶

白露茶就是在白露时节采摘的茶
叶。在民间一直有“春茶苦，夏茶涩，
要喝茶，秋白露”的说法，因为此时的
茶树经过夏季的酷热，在白露前后正
是它的另一个生长佳期。白露茶既不
像春茶那样鲜嫩不经泡，也不像夏茶
那样干涩味苦，而是有一种独特甘醇
的清香味，比春茶和夏茶更加浓郁醇

厚，深受老茶客喜欢。并且在旧时，每
当到了白露时节，家家户户存放的春
茶基本已消耗殆尽，此时白露茶正巧
接上，所以就会有许多茶客托人去买
白露茶。

喝白露酒

湖南资兴的兴宁、三都、蓼江一带
历来有酿酒习俗。每年白露一到，家家
酿酒，待客接人必喝“土酒”。其酒用糯
米、高粱等五谷酿成，略带甜味，又称

“白露米酒”，这种酒温中含热，有利于
寒气的散发。白露米酒中的精品叫作

“程酒”，是因取程江水酿制而得名，在
旧时曾为贡酒，盛名远扬。

吃甘薯

甘薯富含蛋白质、淀粉、果胶、
纤维素、氨基酸、维生素及多种矿物
质，含糖量达到 15%~20%。李时珍
《本草纲目》上记载：“甘薯补虚，健
脾开胃，强肾阴。”在旧时民间，人们

认为在白露时节吃甘薯，可使全年
吃甘薯丝和甘薯丝饭后不会发胃
酸，故在白露时节以吃甘薯为习俗。

十样白

旧时的人们会在白露时节采集
“十样白”（也有“三样白”的说法），即
10种带“白”字的草药，如白木槿、白毛
苦等，以与“白露”字面上呼应，再煨以
乌骨白毛鸡（鸭）。据说食后可滋补身
体，祛风气（关节炎）。

祭禹王

旧时生活在江苏太湖畔的老百姓
会在白露时节祭禹王。禹王是传说中
的治水英雄大禹，太湖畔的渔民称他
为“水路之神”。每年正月初八、清明、
七月初七和白露时节，都会举行祭禹
王的香会，历时一周。在祭拜时，人们
在许愿之时会将秋冬之际捕捞到的第
一条肥鱼献给禹王，寄托了旧时人们
对美好生活的祈盼。

问：如何降低公司碳排放？
答：公司通过建立碳排放模型，

将每年一次的碳排放盘查融入公司
日常工作中，可以更好更快更准地开
展碳排放相关工作：一是公司全国电
力行业和重庆市碳市场核算模型，可
用于在日常工作中收集公司碳排放

核算数据和佐证材料，为年度碳盘查
做好准备；二是运行部和装置碳排放
计算模型可以利用日常生产数据，计
算出每个运行部和装置二氧化碳的
排放情况，通过对不同时期和不同装
置的碳排放对比，为各运行部和装置
降碳减排工作提供第一手资料。

流言：夏季雷雨高发，在户外时
要注意安全，比如打雷时手里拿着手
机，就会把雷电引到自己的身上。

真相：无论是手机本身，还是用
手机打电话，都不会影响雷电的走
向，所以并不会增加使用者被雷击的
概率。

在特定天气条件下，云层内的各
种微粒因碰撞摩擦积累电荷达到足

够数量，云层之间或云层与大地之间
的电压会达到阈值，使得空气被击
穿，引起放电，这就是打雷。这种放
电会优先通过距离近且电阻小的路
径。而手机体积很小，对人的高度及
电阻的变化影响微乎其微；打电话时
的信号是通过交变的电磁场传递的，
并不能形成一个“放电通道”，因此在
雷电天气下也可以放心使用手机。

二十四节气 白露风俗知多少
■ 成 澄

“碳达峰碳中和”知多少
■ 黄戴玥

辟科学科学 谣谣

雷雨天使用手机会引来雷击
■ 黄维佳

吃鸡蛋 大误区
■ 李胜利
888

鸡蛋是我们日常生活中常见的
食材之一，那么，你知道吃鸡蛋的误
区吗？下面就来一起了解吧。

1.用碗或灶台边缘敲破鸡蛋
选择干净的台面等平面，而不是

碗或灶台边缘敲破鸡蛋，可以防止碎
蛋壳落入碗中造成污染，同时也能避
免敲碎蛋壳带出蛋液造成浪费。

2.沸水煮鸡蛋
尽量不要将鸡蛋放入沸水中煮，

否则容易造成蛋壳破裂，导致蛋液流
出。正确的做法是将鸡蛋冷水下锅，
慢火升温，沸腾后微火煮3分钟，停火

后再浸泡5分钟。这样煮出来的鸡蛋
蛋清嫩滑，蛋黄细腻。

3.等熟鸡蛋自然冷却后剥壳
熟鸡蛋自然冷却后再剥壳不仅

费时费力，蛋白还容易在蛋壳上有残
留，造成浪费。正确的做法是将煮好
的鸡蛋捞出来后立即放入冷水，感觉
鸡蛋不烫手时就应尽快剥壳。

4.大火炒鸡蛋
大火快炒很容易将鸡蛋炒糊，并

且导致口感发硬。炒鸡蛋最好用中
低档火轻轻翻炒，这样炒出的鸡蛋就
不会老，口感也更柔滑。

5.煎蛋饼前使劲搅打蛋液
使劲搅打过的蛋液煎出的蛋饼

口感会偏硬。搅打蛋液不需要用太
大力气，如果在搅打时加点清水或奶
油，煎出的蛋饼不仅不易糊锅，还松
软可口。

6.煮荷包蛋时加盐
煮荷包蛋时，只需在热水（不烧

开）中加少许醋（而非食盐），煮3~4分
钟后即可将鸡蛋捞出，这样煮出的荷
包蛋口感更嫩。

7.使用铁锅
鸡蛋一旦粘锅就很容易糊，不仅

造成食物浪费，锅也不好清洗。所
以，炒鸡蛋时更适宜用不粘锅。

8.用鸡蛋做菜时最后放调料
一般情况下，在炒鸡蛋和煎蛋饼

前，应该提前在搅打好的蛋液中加入
调料，这样才能确保调味均匀。


