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小小火焰如何成灾？
文/本报记者 魏星 图/通讯员 李宛臻

流言：新冠病毒奥密克戎毒
株有一种隐形变体，能躲避新冠
病毒测试，感染后检测不出来。

真相：世界卫生组织在2021
年11月底就已确认，PCR检测可有

效测出奥密克戎毒株。这条流言
可能来自英国科学家的新发现，
即奥密克戎其实有两个谱系，其
中一个谱系采用常规的PCR检测
能够确认它是新冠病毒，但无法

判断其是奥密克戎还是其他毒
株，因此被戏称为“隐形”。总之，
无论是哪个谱系的毒株，都能用
PCR检测发现，因此不用担心新冠
病毒逃脱检测。

辟科学科学 谣谣

感染奥密克戎毒株检测不出来
■ 赵 恒

二十四节气二十四节气

习俗知多少习俗知多少
■ 李雨乐

“小寒大
寒，冷成冰团”

“大寒年年有，不
在三九在四九”“过

了大寒，又是一年”念
着念着，虽是严冬，这水

冻草枯、寒气逼人的日子，
却离春天已然不远。

大寒的由来

《授时通考·天时》引《三礼
义宗》：“大寒为中者，上形于小
寒，故谓之大……气之逆极，故谓
大寒。”这时寒潮南下频繁，是中
国部分地区一年中的最冷时期。

和小寒一样，大寒也是表征
天气寒冷程度的节气。在中国
绝大部分地区，大寒不如小寒
冷，但是，在某些年份和沿海少
数地方，全年最低气温仍然会
出现在大寒节气内。

大寒三候

与其他节气
一样，大寒自然也

有三候。

一候鸡乳。“鸡乳”的意
思是鸡开始哺育后代了。母鸡下
蛋需要一定的阳光，在大寒节气
之前，光照比较少，所以极少下
蛋。那么，光照又和母鸡下不下
蛋有什么关系呢？因为母鸡卵巢
需要光照紫外线的刺激，而且光
照比较少的话，产蛋所需的维生
素D等矿物质元素也会缺少。所
以，大寒节气开始，光照增加，母
鸡就可以下蛋繁衍了。

二候征鸟厉疾。“征鸟”的另
一个名字是“鹰隼”，是一种比较
凶猛的鸟。这种鸟可以叼着一小
截树枝，历尽艰辛穿越太平洋。

“厉疾”是指凶狠快速。征鸟之所
以会变得凶狠快速，是因为大寒
时节天气更加寒冷，它要强悍抢
夺更多食物抵御寒冷。

三候水泽腹坚。到了大寒时
节，湖中央的冰会快速凝结，整个
冰面变得非常坚固。

大寒的习俗

大寒迎年。大寒，是二十四
节气中的最后一个节气，大寒节
气，时常与岁末时间相重合。因
此，这样的节气中，除顺应节气干
农活外，还要为过年奔波——赶
年集、买年货，写春联，准备各种
祭祀供品，扫尘洁物，除旧布新，
准备年货。

年会的由来——尾牙
祭。每逢辞旧迎新之

际，“年会”
就成了员工热
议的话题。谈到
年会要追溯到福建
及台湾一带民间商人
年终（一般是腊月十六）
祭祀土地公的仪式，俗称

“尾牙”。经商的人很重视拜
土地，将其作为保佑生意兴隆
的保护神。据说白斩鸡为尾牙
宴席不可或缺的一道菜，鸡头
对准谁，表示来年那个人将被辞
工不用。历史发展到今天，各公
司在年终举行员工聚餐、大型晚
会等，一面表达公司对员工的关
怀，一面也为激励来年士气。

吃糯米饭。在我国南方广
大地区，有大寒吃糯米的习俗，
这项习俗虽然听来简单，却蕴
涵着前人积累的生活经验，进
入大寒天气分外寒冷，糯米
是热量比较高的食物，有很
好的御寒作用。糯米饭的
做法五花八门，糯米有
补中益气的功效，在寒
冷的季节吃糯米饭
最适宜。

妈妈，
着火了！

近日，一首《漠河舞厅》火遍网络，歌曲背后
的故事源自一场特大火灾，对于没有亲身经历过
火灾的人而言，是很难真正体会到身处火灾现场
的绝望，自然很难理解小小火焰是如何发展成为
重大灾难的。

任何一场火灾都是从些许燃烧开始的，可能
是一根尚未燃尽的火柴，也有可能是一个未能掐
灭的烟头。

一旦火种点燃可燃物，便会产生热量，着火
时氧气供应较少，燃烧产生的热量速度快，热量
逐渐堆积，室内的可燃物逐渐被引燃，这种现象
在物理学上被称为裂解。

随着热量的积聚，室内温度越来越高，当室
内可燃气体达到一定浓度时形成爆燃，从而导致
其他可燃物也一起被点燃，火灾在一瞬间变得不
可收拾，这时我们会听到“轰”的一声，这种现象
被称为轰燃。

轰燃一旦发生，再想逃生，几乎不可能。而
室内火灾从最初的燃烧到轰燃的发生一般只有
几分钟，所以一旦发现火灾，不尽快逃生，随时有
可能丧失逃生的机会。

说百科

里脊250克、盐1勺、白胡椒适
量、味精或鸡精半勺、水淀粉适量、
蛋清1个、葱姜蒜末适量、黄瓜半
根、胡萝卜半根、水淀粉适量、材料
油（花椒、八角、葱姜蒜炸的油）。

1.里脊肉切薄片，用水清洗后
挤干水分。

2.将盐、味精、白胡椒、蛋清、
水淀粉依次加入肉片中抓匀腌渍
20分钟。

3.黄瓜、胡萝卜切片备用。
4. 锅内倒油，油温三四成热

时，将肉片依次放入锅中，等待5~

10秒再慢慢滑动肉片。切记下锅
时不可立即搅动肉片，以免造成
脱浆、成品不成形。肉片过油变
成白色后捞出控油备用。

5.锅内留油，将黄瓜片、胡萝
卜片过油备用。

6. 锅内烧油，依次放入葱、
姜、蒜末爆香，加一碗水烧开后转
小火，依次加入盐、味精、水淀粉
勾芡。

7.汤汁熬浓稠后放入肉片和
配菜，翻炒片刻后淋入材料油即
可出锅食用。

生活厨房 滑熘里脊
■ 胡天明


