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④美国第一块实验田

最有爱钉子户
美国一位 84 岁孤寡老人拥有一间百年小

房，市值约 18万美元，开发商拆迁赔偿金 100万
美元，老人仍不同意搬走。他没后台，没上访，没
去白宫喊冤，更没自焚抗议，仅对开发商说
“NO”。 开发商被迫改图纸，建起一座商业大
楼。后来开发商照顾他日常生活。老人去世前立
遗嘱：将房赠予开发商。新浪微博@凡人肖申克

扬名国际
20世纪末，日本提出未来 50年内日本将会

培养 50名左右的诺贝尔奖得主。当时世界为之
一笑，中国更是嗤之以鼻，中国教育部长还发文
嘲笑。截止到 2012年，过去的 12年中日本已经
有超过 12名诺贝尔奖得主，几乎每年都有一位
日本人得到诺贝尔奖。涵盖了物理学、化学、医学
奖。世界为之震惊！而我们是校长出了名。

搜狐微博@神评圣人

抗压
每个人的抗压能力不同。有些人对压力麻

木，债多人不愁。有些人能处变不惊，按部就班一
件件解决。有些人完全自己承受，不把压力加在
他人身上；有的人左边受压右边发作，使一堆人
遭殃。真正有担当的人遇到压力，如同在地震中
以身体保护孩子的父母，忍痛负重、拼命承担，死
都不吭一声。 新浪微博@刘墉

无题
对不起！ 新浪微博@中国足球队

背后的故事
你永远都不知道别人身上发生了什么。笑不

出来的服务员，是离家很久、没见孩子很久。破口
大骂的开车师傅，是家要被强拆。冷漠不扶老人
的路人，是曾热心却被敲诈。被车撞还要上班的
青年，是真需要钱。这个世界，你永远都不知道，
有些人已经被命运磨去了表情、磨裂了情感、磨
光了善良、磨平了自尊。 新浪微博@伊能静

二人世界
一早醒来，睁开眼，心爱的人就睡在身边。

书上说：每天醒来，你和阳光都在，这是我想要
的未来。我想要的二人世界，每天醒来就能看到
你，能亲亲你，抱抱你，给你做人工呼吸。一起打
球，一起喝酒，一起面对这个社会的不解和世俗
的不屑…… 腾讯微博@愤怒的小龙幸福

最深情的爱
很多时候不是我们去看父母的背影，而是承

受他们追逐的目光，承受他们不舍的，不放心的，
满眼的目送。最后才渐渐明白，这个世界上，再也
没有任何人，可以像父母一样，爱我如生命。

———龙应台

怀念不如相守
有些人吧，怀念旧人时，感觉情深无比。而对

待身边人时，却能多恶劣就多恶劣。其实，两个人
若是不在一起了，就像是亲人去世一样，最多就
是在清明节时祭祀一下，怀念一下，可对方真的
感受不到。所以说，与其怀念，不如相守。与其纪
念，不如对身边人好一些。

搜狐微博＠东东 -大叔
（王俊宁摘编）

相对于冰凉爽口的饮料而言，营养专家更
加推崇在夏季喝汤。然而，许多爱喝汤的人却都
有点困惑，为什么餐馆里的汤都是奶白醇厚，而
自己炖的汤无论炖多长时间，总是清澈透亮，看
着就像没营养。

奶白浓汤不神秘

“奶白色的汤从外观上来看，常常就可以使
人垂涎三尺。”中国农业大学食品学院营养与食
品安全系副教授范志红在接受《中国科学报》记
者采访时表示，“其实奶白色的浓汤并没有什么
神秘之处，汤之所以能呈现出奶白色根本原因
是，煮汤时食物中的脂肪微滴均匀地分布在水
中，形成了一种乳化现象。”
范志红告诉记者：“煲汤时，只要具备三个

条件汤就可以呈现奶白色。那就是脂肪微滴、乳
化剂和水。人们煲汤时，汤里的食品都有富含脂
肪的原料，在煮沸翻滚的作用下，脂肪形成微
滴，外面被乳化剂包裹，形成稳定的乳化体系，
然后均匀地分散在水中。而乳化剂就是食材当
中的可溶性蛋白质。蛋白质具有一定的乳化性
质，它包在脂肪微滴的外面，使与水完全不相容
的脂肪能够均匀地分散于水。当光线遇到这些
小微滴的时候，会发生散射，看起来的视觉效果
就是乳白色的。”
“所以，想要浓汤呈现奶白色，就需要提

供富含脂肪的材料和富含可溶性蛋白质的材
料。”范志红解释道。
“比如说，鲫鱼是一种富含可溶性蛋白

质，但是脂肪含量较低的食材，光用鲫鱼煮
汤，是出不来奶汤效果的。要补足其中的脂肪
就要把鱼放在油里面煎。”

范志红告诉记者，这些煎鱼的油，冲入沸
水之后，形成脂肪的小滴。但是这些小滴还是
太大，而且外面没有乳化剂帮忙，只要水一平
静，就会聚集在一起，形不成奶汤。所以，需要
中火来煮，让汤一直保持沸腾，让小脂肪滴不
断被打散，无法聚集在一起；同时，煮的过程
当中，鱼体内的可溶性蛋白质逐渐溶出来，包
裹在脂肪滴外面，就形成了奶白色的汤。

范志红补充说，餐馆里为了熬出省时味美
的奶色浓汤，有的是在烹煮过程中直接加入牛
奶，还有往汤里加植脂末（又称奶精），这种做法
成本低且消费者很难辨别。此外，把蛋黄酱加入
沸水中搅匀，也很容易得到奶白色的汤。

奶白汤是否更有营养？

中国营养学会主任医师高慧英在接受《中
国科学报》记者采访时表示：“多数情况下，我们
所说的汤是指荤汤，如鸭子汤、鸡汤、鱼汤、排骨
汤等。但是不管选用哪种原料来炖汤，汤的营养
成分基本是一样的。
汤中所含的营养成分多为蛋白质、脂肪、糖

类、无机盐（钙、铁、钾、钠等）以及少量的维生素
E、维生素A、维生素 B族等。经过长时间炖煮后，
蛋白质被分解为氨基酸、嘌呤等物质，但是脂肪
则很少被分解。所以无论是放了面的汤，还是放
了牛奶或猪皮的汤，总的营养成分还是那么多，
并不会因为汤汁呈现出不同的样色而变化。”
“的确，很多人都认为乳白色的汤是最滋补

的，白色就是蛋白质，就是营养。其实，事实却并
非如此。”范志红告诉记者，“和牛奶呈现乳白色
的原理一样，鱼汤、肉汤、鸭架汤、猪蹄汤等能呈

现奶白色都是脂肪微滴乳化之后反射光的表
现。事实证明脂肪含量越高，汤汁越容易熬煮成
奶白色。而是否能煮成奶白色汤，和汤的营养价
值是没有多大关系的。”
中国疾病预防控制中心营养与食品安全所一

位研究人员告诉记者，浓汤呈现什么颜色跟它本
身的营养价值没有关系，只不过从观感上给人们
以刺激，奶白色的汤总比透亮的汤要好看一些，也
更能激起人们的食欲。并且，餐馆里煲汤直接添加
的牛奶或者蛋黄酱并不会损害人们的健康。更应
该注意的是植脂末，它是以氢化植物油、酪蛋白为
主要原料的新型添加剂，对身体有害无益，这种做
法成本低且消费者很难辨别。

饮食奶白汤需注意

奶白色浓汤虽然鲜美可口，然而在饮食过

程中也需注意。“脂肪含量越多越容易出现奶白
色，奶白色汤油脂含量都较高。所以，对于不缺
乏脂肪和蛋白质的人来说，喝奶汤未必滋补，却
肯定会摄入不少脂肪。”范志红认为，“如今，在
喝上面有浮油的汤时，人们通常都非常警惕，常
常会把浮油去掉再喝。而喝奶白色汤的时候，人
们却很麻痹，不知道里面含有不少的脂肪，而且
因为感觉美味，还以为非常滋补，往往会多喝几
碗。”

范志红补充说，所以有必要提醒人们，如果
想控制体重，就要注意控制喝奶白汤数量。另
外，由于长时间熬煮，浓肉汤、浓鱼汤里含有大
量的脂肪以及嘌呤等成分，因此高血脂、肥胖以
及患有痛风的人不适合喝奶白色的汤，即使是
健康人也不宜频繁饮食。

中国营养学会的高慧英也表示，奶白色浓
汤油盐含量很高，多喝反而不利健康。经常感

到胃胀、烧心、反酸的人在餐前喝奶白浓汤，容
易冲淡胃液，更不利于食物的消化吸收。另外，
餐馆做汤除了加入盐外，还要加入等量的鸡
精、味精。鸡精的钠含量大概相当于普通盐的
一半，而味精含钠量大概相当于盐的六分之
一。所以，那些鲜美异常的汤钠含量非常高，对
健康不利。

此外，高慧英介绍说，在外就餐时没必要
点名贵药材、食材，如人参、鱼翅、海参等煲成
的汤。因为这些汤虽有一定的保健功效，但是
相对于价格，有些“名不副实”。
“日常饮食可以多喝一些蔬菜汤，口味清淡

的蔬菜汤不仅爽口，还不会增加过多的热量。”高
慧英说道。

常喝蔬菜汤还可使体内血液呈正常的弱碱
性状态，防止血液酸化，并使沉积于细胞中的污
染物或毒性物质重新溶解后随尿排出体外。

5 月的美国，连续数日艳阳高照，在强烈的
紫外线照射下，苍茫大地理应忙于春发，但此时
中西部的土地，许多地方见不到春意。尤其驱车
93号公路，自拉斯维加斯前往大峡谷的路段，数
公里长的褐色的山峦，光秃难看，不见寸草。虽绵
延叠嶂，既无中国北方山峰的巍峨，也没中国南
方山水的秀丽。即便西海岸沿海的公路一侧，加
利福尼亚的牧场，呈现给来者的也是一片枯黄，
而非葱绿，偶有树木和野花显露生机，广袤而凄
清。上帝，似乎并不待见美国人。但在有人活动的
区域，人们却不难看到，美国人经营苍茫土地的
温情和细腻。

温情峡谷

美国西部的科罗拉多河切开科罗拉多高原，
形成了著名的大峡谷。垮塌的泥石，锻造出自然
的沟壑，无序却有为。自然历史层积断面完全袒
露在人们眼前，即便没有地质学常识的人，一看
便知，横切面上的每一层泥沙，代表着一个时代
的变迁。其中，藏匿着人类居住的这个星球曾经
历数次气候变化的洗礼信息。
亚利桑那州政府在高原森林里，修建了石子

公路，盖起了小木屋，分散掩蔽其中。既保护了森
林峡谷的原貌，又能供人们度假休闲。为了让游
人喝上峡谷的天然泉水，在 1米见方的地图说明
牌上，安装了暗管和水龙头，供游人免费饮用。一
些人从家里带来了大型塑料桶，接满后放在自家
的房车上。每一个观测点，都有小地图，标注着

“你在此处（you are here）”。
先进的现代化设施并没大张旗鼓地显露踪

迹，羊驼等动物穿行在高原的森林中，如入无人
之境。每 15分钟一趟运送游客往返的大巴车，每
每遇到羊驼就会停下，让游人下车近距离与羊驼
拍照留影。为了让游人了解大峡谷的形成、变化、
探索发现和开发情况，峡谷高原设有博物馆等各
种方式的介绍和说明。
当太阳西下，峡谷洒满了金色，尽管高原上

的风一阵阵强劲，观看落日的人，丝毫不动摇，一
个个不停地举起了相机，从不同角度捕捉峡谷的
光影。“若想见到更美的风景，就必须经得住更多
的考验。”站在峡谷上方的一位年轻人这样对同
伴说。

当太阳渐渐隐没于西边的云海之后，大巴车
为了接观看落日的游人回宾馆，改为 10分钟一
趟。
夜幕降临时分，小木屋里亮起柔和的黄色灯

光，从森林里投射四方，立刻与星星融成一片。天
上人间在此时的月夜静谧中合为一体。这氛围悄
悄告诉游人，人类仅仅是自然的小小分子，而非
主宰。

奢华庄园

从洛杉矶出发沿海岸线向北行进，绕过几道
山岗，在距离美国公路不远处的一座海湾山峰
上，是赫斯特家族捐给加利福尼亚州政府的城
堡。这座城堡没有成为政府的办公楼，而被开辟

为一处旅游景点。游人只能在山下游客中心坐专
用车上山参观，不能自驾前往。

据悉，赫斯特家族第一代开矿，第二代发展
了畜牧业，积累巨额财富后，用十余年时间修建
了这座山顶城堡。

城堡俨然一座花园宫殿，气度非凡。城堡四
周绿树掩映，围墙上爬满青藤和鲜花，设计巧妙
的建筑与自然景观交错相融，形成一个整体。主
人在客厅、书房和卧室，任何角度都能居高临下
远眺一望无际的大海。城堡配有各类生活起居室
和运动场，不仅有书房，还有图书馆，另有室内和
室外两个游泳池。内外装饰极尽奢华。生活用水
引自数公里外的山洞。

讲解员介绍，赫斯特对邀请到庄园的客人有
3个要求。第一，不准自带酒水；第二，非夫妻不
能同宿一间客房；第三，不能讲脏话和黄色故事。

当赫斯特孙女被绑架后，家族成员逐渐撤离
庄园。家族成员后因遗产税不堪重负，将城堡献
给了加州政府。目前，加州政府将其按原样完整
地进行了保护，禁止游人损害任何树木和花草，
参观者拍摄室内陈设，禁止使用闪光灯。

在几天西海岸的旅行途中，笔者一路仅稍加
留意，发现美国人十分懂得珍惜每一份创意。不
论这份创意来自大自然还是人类自身，他们都能
保护和珍藏，并由此获得一份享之不尽的资源，
滋养子子孙孙。除了大峡谷、赫斯特庄园等著名
景点外，荷兰小镇、伊利诺伊大学香槟分校的美
国第一块试验田，他们都一一给予了保护，并利
用其持续不断地创造出经济、文化价值。

微生活

慎喝！餐桌上的奶白浓汤
姻本报见习记者 王俊宁

旅行

很多人都会发现，在餐馆就餐，无论是鸡汤、老鸭汤，还是鱼汤、菌汤等，都有着诱人的奶白色，这样的奶白浓汤自己在家却很难
做出来。这究竟是厨艺的问题还是餐厅的浓汤添加了“秘密调料”？这些奶白色的浓汤真的很有营养吗？

苍凉里的隐秘柔情
姻本报记者王静

链接链接

煮奶白色浓汤和煲清汤不同。清汤无需
加油，无需明显的沸腾过程；而做奶汤一定要
有富含脂肪的食材，或者外加烹调油，还需要
注意保持沸腾，只能加开水，不能加冷水。

选材：烹煮奶白色浓汤材料要选富含脂
肪、可溶性蛋白质的，如排骨、猪蹄、鸭子等。
而鱼的脂肪含量较低，所以就要先用油煎，人
为地加入一些油脂。另外，制作奶白色浓汤需
要较大的火，以使汤始终处于沸腾状态。煮汤
材料买回来后应先放冰箱冷冻室冰冻 3~4 小
时再取出。这跟排酸肉的原理相同，动物骤然
被杀，体内会自然释放多种毒素，而且刚宰杀
的热肉细菌繁殖迅速。冷冻既杀菌，也让肉从
“僵直期”过度到“腐败期”再到“成熟期”，这
时的肉质最好，再来炖汤做菜更加香嫩。

飞水：任何肉类炖汤前都应该先将主料
飞水———就是开水里煮一下。飞水不仅可以
去掉生腥味，也是一次彻底清洁的过程，还能
使成汤清亮不浑浊，鲜香无异味。飞水也是有
学问的，若冷水放肉，由冷水到煮沸，肉的营
养会严重流失。最宜温水下锅，煮约 7~8 分
钟，不盖盖并适时翻动。开水下锅也行，3~5 分
钟即可。

下锅：炖汤则宜冷水下锅，随着水温的慢
慢升高，原料会充分释放营养与香味。与水同
温下锅的原料更能熬出好味道，所以，一定要
记住，飞完水后的原料要立即用冷水冲凉再
入锅炖。

火候：炖汤应先大火约 10 分钟烧开后再
转小火，开水的程度应掌握在似开非开之间，

因为砂锅有很好的保温功能，若等沸腾时再
调小火，它的后继沸腾过程对汤品的“鲜”是
一个损失。在大火烹煮的这 10 分钟里千万不
要揭盖，“跑气”了的汤就失去了本有的味
道。

放盐的学问：对于炖汤来说，放盐也有不
少学问。放盐的时间在某种意义上能主宰汤
的口味。下锅时放盐或者半熟时放盐都是不
对的。盐煮太长时间会与肉类发生化学反应，
肉类里的蛋白质被锁定，汤味淡，肉也炖不
烂。盐和别的调味品一定要在汤已好时放，放
盐后转大火 10 分钟再停火，中途不揭盖，不
光味道全进去了，而且汤味更浓。需要注意的
是，放盐进去后不要搅拌，否则会留下一股生
盐味。 （伦诺克）

奶白色浓汤如何煮成

穷人与富人的区别

汤之所以能呈现出奶白色是因为食物中的脂肪微滴均匀地分布在水中，形成了一种乳化现象。

②赫斯特城堡室外游泳池

①夕阳西下时的大峡谷一片金黄

③大峡谷一角

王静摄


