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牛肉 250 克、蒜 2 瓣、淀粉
1 勺、胡椒粉 5 克、生抽 1 勺、
盐 5 克、老抽 1 勺、小米辣适
量、蚝油 1 勺、啤酒 1 勺、青红
辣椒适量、野山椒适量、芹菜
3 根。

1.牛肉切片，用蚝油1勺、老
抽1勺、啤酒1勺、盐5克、胡椒粉5
克、淀粉1勺抓匀腌渍。

2.将青红辣椒切段，野山椒
切碎，大蒜切末，芹菜切段，放置
一边备用。

3.锅里加油，待油热下牛肉
滑散，微微变色即可倒出控油备
用，锅内留适量油。

4.依次下大蒜、小米辣、野
山椒、青红辣椒、芹菜、熟牛肉、
蚝油、盐、生抽炒香即可。

动物界纯粹靠颜值就成为
“网红”的不多，能保持长红的就
更少了，其中火烈鸟就算一个大

“网红”。
火烈鸟其实是俗称，它的学

名叫红鹳。全世界一共有6种红
鹳，分别是大红鹳、小红鹳、美洲
红鹳、安第斯红鹳、秘鲁红鹳和智
利红鹳。它们遍布美洲、非洲、欧
洲和亚洲，因为修长的长腿、弯曲
而优雅的脖子、粉嫩浪漫的羽毛
等备受人们喜欢。

它们常吃的虾类、藻类中富
含虾青素，在大红鹳体内经过系
列化学反应后，就变成了呈粉红
色的类胡萝卜素。因此，大红鹳
的羽毛也是粉嫩嫩的。

这种说法没毛病，但最近科
学家们又有新发现——火烈鸟
不仅能靠食物来维持粉色，大红
鹳还会给自己“化妆”！

这还得从类胡萝卜素说起，
让大红鹳身体呈现粉色的类胡
萝卜素，并不是一成不变的，它
们会在太阳辐射下分解……也
就是说，如果食物供应不足，又
晒了太多阳光，大红鹳很可能会
褪色！

阿根廷拉普拉塔国立大学的
生物学家 Maria Cecilia Chiale

和其他研究人员做了一个实验：
他们从一些死亡的火烈鸟

身上收集了一些颈羽，一半放在
屋顶上，暴露在阳光下，另一半
则被放在小黑屋中。

40天后，他们对这些羽毛
的颜色进行分析，发现暴露在阳
光下的羽毛比在黑暗中的羽毛
颜色更淡。

如此一来火烈鸟可能就变
褪色鸟了，那褪了色怎么办呢？

一项发表在《生态学与进
化》杂 志（Ecology and Evolu-
tion）上的文章称，大红鹳会在
羽毛上涂抹一种分泌物来维持
粉色，这种分泌物是由尾巴附近
的尾脂腺产生的。

火烈鸟梳理羽毛的样子，就
跟你梳头发差不多。它们会用
脸颊把这种分泌物扩散到羽毛
上，并摆动脖子以确保这些“化
妆品”粘在羽毛上。

研究表明，有较厚尾脂腺分
泌物的羽毛，比较少或没有分泌
物的羽毛更鲜艳更持久。

火烈鸟是群居生物，保持这
种“腮红”是吸引异性的关键。
在交配季节，火烈鸟会主动地在
颈毛上涂上这种自制的“腮红”，
以防止羽毛变白。
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冰箱的分区是很重要的，因
为冰箱的不同区域温度不同，比
如冰箱门架处的温度更容易变
高，适合放置不容易变质的食
物，而后壁处的温度通常比较
低，适合存放剩饭剩菜。不过不

同冰箱的技术特点不同，消费者
一定要认真遵照冰箱的说明书
使用。此外，食物堆放在冰箱中
也要按照类别做好分装，避免食
物之间交叉感染。

很多人认为把食品放在冰
箱里就能够长久保鲜，但却忽略
食品在冰箱中的存放时间。其
实，冰箱的保鲜并不等于“保
险”。食物在冰箱中放置时间过
长同样会变质。

通常在冷藏条件下，鲜畜肉
能够保存3~5天，鲜禽肉保存1~
2天。此外，冰箱中也并不一定
完全干净。因此，我们需要定期
对冰箱进行清洁、消毒，检查是
否有变质的食物。

并非所有食物都能放进冰
箱保存，不能放进冰箱的食物主
要有以下几种。

热带水果。常见的热带水
果，如香蕉、榴莲、木瓜、芒果等，
通常会在没有完全熟透的时候
就被采摘及售卖，如果直接放进
冰箱，这些水果会抑制自身乙烯
（帮助水果成熟起来的成分）的
释放，无法在冰箱中成熟。另
外，这些热带水果对低温比较敏
感，放进冰箱容易出现冻伤。

根茎类蔬菜。根茎类蔬菜

如土豆、洋葱、大蒜、黄瓜、青椒
等，容易产生霉变、发芽或冻伤
等问题，建议放在阴凉、通风、干
燥的地方。

开封后的咖啡、茶叶。已经
开封的茶叶、咖啡是不能放进冰
箱的，因为密封不严很容易导致
这些干制饮品变潮、发霉、串味，
影响口感。

巧克力。冰箱里温度较低,
容易让巧克力结晶、反霜，所以
虽然冰箱中的巧克力不会变质，
但其口感会逐渐变得粗糙。

所有食物都能放进冰箱保鲜误区22

很多人发现刚买回来的鸡
蛋表面不干净，习惯清洗之后再
放进冰箱。其实这么做是多此

一举，因为清洗鸡蛋会破坏鸡蛋
表面的胶状薄膜，使得细菌更容
易进入鸡蛋内部，得不偿失。

鸡蛋要洗后放冰箱误区33

肉类、海鲜等动物食品往往
更容易携带致病菌，如果不做密
封处理放进冰箱，很可能导致细

菌交叉传播，污染冰箱里的蔬菜
水果、馒头面条等。

肉类可以直接放冰箱误区44

很多人觉得太热的食物放
进冰箱会对冰箱造成损害，所以
习惯等饭菜放凉后再放入冰箱，
这种习惯是很不好的。因为细
菌在4~ 60℃ 的危险区内会迅

速繁殖，而饭菜放凉的过程中会
给细菌提供大好机会，所以正确
做法是趁饭菜还温热时就密封
好放进冰箱。

饭菜变凉才放冰箱误区55

有些家庭会把半成品食
物及肉类放进冷冻室，觉得这
样方便随时拿出来解冻处理，
实际上这些食物放久了也不
利于健康。一是因为口感会

下降很多，二是冷冻保存的食
物同样也有保质期。例如肉类
在-18℃冷冻室可以储存 3 个
月，在-24℃的冷冻室可以储存
半年左右。

冰箱内部如何分区无所谓误区77

食物放进冷冻室就可以长期储存误区66
流言:经常饮用红酒的人，

心血管疾病发病率会降低。这
是因为红酒中的白藜芦醇可以
软化血管。

真相:靠喝红酒来软化血管
的方法并不靠谱。

红酒中因含有白藜芦醇，过
去曾被认为有软化血管的作用。
但事实是，红酒中白藜芦醇的含量
非常低，即使每天喝20瓶红酒也
不能起到软化血管的作用。

相反，红酒中大约含有15%
的酒精，会对心血管功能造成负
面影响。2018年8月，世界顶级
医学期刊《柳叶刀》刊文指出：喝
酒直接导致全球 280 万人死
亡。多项研究已经证实，摄入的
酒精无论多少，对人体都是有害
的。酒精与心血管疾病、癌症等
多种疾病均有直接关联。如果大
量摄入酒精，还会引发消化系统
肿瘤、酒精肝、酒精性心肌病等。


