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/美食大观·广告

! ! ! !回眸梨的种植历史，在浦东地区是较
“年轻”的水果，建国前后水果商行所售梨均
从外地采购。
上世纪九十年代初，浙江农科院园艺专

家胡征令教授、陈晓浪园艺师等成功培育出
翠冠梨杂交组合。!"""年被正式审定，定名
为翠冠梨。!""#年先在老港地区引进试种，
在获得成功基础上推广发展，培育出具有区
域特色的“南汇翠冠梨”。在南汇的独特水
土、气候条件下，翠冠梨成为南汇梨果的主
角。从翠冠梨问世开始，南汇农艺专家热忱
从事引进、改良、推广、指导等工作。目前浦
东新区种植翠冠梨面积近 $%%%亩，年产量
!&'万吨。

(%)*年，浦东新区农协会牵头组建非
法人性质的南汇翠冠梨品牌合作联社，实施
标准化生 产和管理，做到统一技术、统一标
准、统一质量、统一商标、统一包装标识、统
一零售指导价。

慧眼识翠冠梨小常识
“南汇翠冠梨”，果实近圆形，个体大，平

均单果重 *%%+，最大单果重达 ,%%+，果实为
绿色，套袋果为黄色，果面光滑，果皮薄，果
心小，果肉白色鲜嫩，水分足，甜度高。

低温储藏方法
将翠冠梨可储藏在冰箱的冷藏室内，

温度控制在 -!左右，存放期不超过 )%天，
为延长储藏时间。可把梨果包装后存放在
冰箱内。

欲购买由浦东南汇翠冠梨品牌合作联
社成员单位生产的“南汇翠冠梨”，请认准商
标、二维码、专用包装箱和产品合格证，可登
陆浦东农协会网站。

网址!.//0123444&0567.89:;

生产单位!南汇水蜜桃品牌合作联社
服务热线!%<)=(%"$%(*, %()=(%"$%(*'

浦东品牌南汇翠冠梨上市热销 ! ! ! !伏羊，其实就是入暑后
的羊肉。从入伏起至之后的
一个月间，直至立秋，都是
品尝伏羊的最好时间，在上
海不少地方都有伏天吃羊
肉的习俗，配上二两烧酒或
者黄酒，大快朵颐过后出身
热汗，相当的“爽”。

根据中医“春夏养阳、
秋冬养阴”的传统，三伏天
里吃羊肉，有一定的养生依
据。春夏吃羊肉养阳，等到
冬天，手脚不易冰冷。有些
人伏天时内有积热，食用羊
肉汤后，全身大汗淋漓，可
驱走五脏积热。不过吃伏羊
要注意，在“三伏天”的每一
伏吃一斤至一斤半羊肉即
可，不宜过量。

花米庄行
羊肉飘香
庄行早起吃羊肉的习

俗流传已久。当地人介绍，
之所以伏天里天不亮就吃
羊肉，早先是为了避开毒辣
的日头，也不影响白天的劳
作，而到如今则已成为一种
习惯。羊肉性温味甘，搭配
上二两烧酒，吃后全身出
汗，既能驱散寒湿之气，又
不至于有很大的醉意。不少
食客认为吃羊肉、喝羊汤有
益于养胃护胃。

真如羊肉
历久弥新
真如羊肉馆藏身于桥

边的一条小小的弄堂内，但
是“酒香不怕巷子深”，这百
年的老字号可不是说说的。

早早开启的店面就已经人
头攒动，宾客满座了。这里
最出名的莫过于红烧羊肉
面和白切羊肉了，这两样招
牌可是许多老街坊多年来
百吃不厌的美味，众多食客
慕名而来。

市区里
还选"洪长兴#

在市区想吃羊肉就会
想到洪长兴。正是由于洪
长兴的闻名，上海依然流
行着“到云南路吃热气羊
肉”的说法。洪长兴的羊
肉选用的是来自湖州、嘉
兴平湖等地的湖羊。肉
嫩、膘足、没有腥膻味，一
点不输给北方的草原羊。
配以用花生酱、卤虾油、
绍酒、酱油、醋、香菜等配

料调制而成富有南方特色
的酱料，鲜香无比。这一南
一北的完美结合，倒也是
别有一番滋味。

盐池滩羊
纯正羊肉味
经常听说宁夏盐池滩

羊肉好吃，肉质细腻，味道
鲜美，没有膻味，营养丰富，
闻名天下。

盐池滩羊肉肌纤维亲
水力强、熟肉率高，含有多
种人体不能合成的必需氨
基酸，微量元素硒的含量极
高，具有极强的养生价值。
神奇的草原就像一个手艺
绝妙的庖厨，精心调和着滋
润滩羊的营养配比，药材之
香和泉水之甘早就浸在滩
羊的肉中，自成风味。

三伏天吃伏羊
热气腾腾过夏天


