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银屑病可以引起一种慢性炎症性的关节炎，称为

银屑病关节炎。这是一种临床表现复杂多样的疾病，

其中，手指、足趾肿胀是典型表现。还可能引发其他

关节的肿胀、疼痛等，如膝、踝、腕、肘等关节的病变。

银屑病严重的患者，甚至会引发颈椎、腰椎、骶骼

关节疼痛、僵硬，出现颈椎、腰椎活动受限，患者不能

扭头或弯腰。

银屑病关节炎治疗有哪些药物呢？

一是非甾体消炎药，可以起到减轻疼痛、改善症

状的作用。

二是抗风湿药物，主要有甲氨蝶呤、来氟米特、柳

氮磺吡啶等。

三是生物制剂，既能起到控制炎症、延缓疾病进

展的作用，同时还能治疗银屑病皮疹。 （有之）

有些人爱用中药泡茶喝，认为中药泡茶既可养

生，又能治病。但中药大部分都有偏性，以下这几种

中药不宜长期泡茶来喝。

野菊花

野菊花性凉，味苦、辛，具有疏风清热、消肿解毒

的功效，用于治疗风热感冒、肺炎、白喉、胃肠炎、高血

压、口疮、湿疹等。脾胃虚寒者，如果饮用时间较长，

会出现胃部不适、胃纳欠佳、肠鸣、泄泻等消化道反

应。

决明子

决明子性凉，味苦、甘，具有清肝、明目、利水、通

便的功效，用于治疗风热赤眼、青盲雀目、高血压、肝

炎、习惯性便秘等症。长期泡茶饮用，容易造成血压

低，大量内服还会引起腹胀、腹泻、恶心、呕吐等症状，

有的还可能引起过敏，表现为口唇发麻、皮肤瘙痒等，

甚至还会导致肝脏功能的损害，故不可长期饮用。

甘草

甘草性平，味甘，具有和中缓急、润肺、解毒、调和

诸药的功效。长期大量用甘草泡茶饮，会出现水肿、

血压增高、血钾降低、四肢无力等假醛固酮症，肾病患

者必须谨慎用甘草。

胖大海

性寒，味微甘，具有清热、润肺、利咽、解毒功效。

部分人服用胖大海后，会出现大便稀薄、胸闷等症状，

有的还会引起过敏反应，表现为全身皮肤发痒，弥漫

性潮红，口唇水肿，伴有头晕、心慌、胸闷、恶心、血压

下降等。如遇上述反应，要立即停药。

银杏叶

性平，味甘，苦、涩，具有敛肺、平喘、活血化瘀、止

痛的功效。常用于治疗肺虚咳喘、冠心病、心绞痛、高

血脂等。长期泡水代茶饮，可能会引起头晕、头痛、乏

力、口干、舌燥、胸闷、胃部不适、腹胀、便秘、腹泻等副

作用作用。。所以不宜长期饮用所以不宜长期饮用，，有过敏史的人要慎用。

（胡佑志）

奶奶会做各种各样的面食，偏偏我和弟弟

喜欢吃米饭，她就把拿手的南瓜焖面稍作改动，

做成了美味的南瓜焖饭。

儿时的冬天，天气寒冷。只有晴好的中午，

房檐上垂挂的冰凌才能慢慢消融。晚上，在银

色的月光下，一条条晶莹剔透、长短不一的冰凌

柱，顺着房檐垂下，发出清冷的银辉，宛若天然

的冰雕。

放学了，我和弟弟迎着西北风，吸溜着鼻

涕，一路向家的方向狂奔。奶奶早已笑眯眯地

站在家门口，铁锅里飘出饭菜的香味，迎面扑

来，浑身上下被温暖瞬间包裹。“奶奶，这么香，

啥饭呀？”我俩一边冲奶奶乐，一边迫不及待地

奔向厨房。“南瓜焖饭呀，香就多吃一碗。”奶奶

说着，乐滋滋地跟在我俩身后。的确，小饭量的

我，只要是南瓜焖饭必定要多吃一碗。

南瓜焖饭是秋、冬两季的家常饭。南瓜焖

饭看似简单，工序却很多。早饭后，奶奶要先把

大米淘洗干净，用适量的开水泡 3个小时。挑

一个南瓜，去皮切成块，放在篦笼上隔水蒸 10
分钟后，取出碾成南瓜泥，放置一边晾凉。白菜

和老豆腐切成丝，生姜、大葱切成末盛在盘里。

中午，灶头里架上柴火，不能用炭火烧，不然米

和菜就燶了。待铁锅烧热后，放菜籽油和猪油，

只要猪油化开，生姜末、葱末倒入锅里干煸一

阵，直至锅里飘出香味，再放白菜丝和豆腐丝翻

炒，不必炒熟，主要是让菜入味。放入盐、花椒

粉、五香粉，还要赶在白菜出水前盛出来。这

时，将早上已经泡好的米倒入锅中，添适量的开

水，焖饭香不香除了刚才的味道要好，更重要的

是灶头里的火候。火不能太旺，这样米容易发

硬，也不能太弱，容易失去米的筋道。等锅的四

周升起袅袅的蒸气，再用小火焖上 10分钟，埋

火，再焖上 10分钟。这时，南瓜和炒好的菜一

起倒入锅中，菜和米搅拌均匀，继续盖上锅盖焖

蒸。焖蒸时，要放适量的柴火，一点微火即可，

奶奶会时不时把手伸进灶火里，掌握温度高

低。大概五六分钟的时间，停止放柴，埋火。等

我们快回家时，奶奶就把剩下的火星全部摊开，

至此，香喷喷、热腾腾的焖饭就做成了。

冬天，天寒地冻，端着一碗热乎乎的南瓜焖

饭，是奶奶给予我们最温暖的爱。一粒粒洁白

如玉的米粒，沾着金黄透亮的南瓜泥，浅绿色的

白菜丝，淡黄色的豆腐丝缠绕其间，就像一家人

亲亲密密地围坐在一起，热闹、温馨。吃一口，

糯中带韧，粒粒醇香，清香爽口，虽不是什么珍

馐美馔，却是我念念不忘的家常美味。

（宋东涛）

进入冬月，一年一度的腊味就要开始

了。随着气温不断下降，小山村开始忙碌起

来，杀年猪成为各家各户一件重要的事情。

杀猪匠是进入冬月最忙的人，哪一家要

杀年猪，往往要提前很多天预订。不仅要有

杀猪匠的档期，讲究的人还要看哪一天适宜

杀年猪。

经过几个人好一阵子的忙活，一排还冒

着热气的年猪肉便摆在农家堂屋里的案板

上。这时，主人家从猪肉中选一块不肥不瘦

的肉，加上新鲜的猪血，准备年猪饭。

吃完年猪饭，就开始腌制腊肉了。将适

量的盐，均匀地涂抹在还有温度的猪肉上，六

七天后就可以上柴火垄熏腊肉的架子上了。

烟熏火烤半个月，一架子腊肉便会飘出诱人

的腊味了。取一块腊肉下来，将肉皮烧成蜡

黄色，洗净，切成块，放进砂锅里，慢慢炖，要

不了一个时辰，一锅香喷喷的腊味便成了。

腊味不仅是一种食材，更是一种传统的

继承。很多地方的年猪肉只是挂在室外吹吹

风，味道与烟熏有所区别。

现在杀的年猪一般不会很大，大了肥肉

就多，不招人吃了。可是40年前，每当杀年猪

的时节来了，都在比哪家杀的年猪膘厚。在

那个物资匮乏的年代，一头年猪肉就是一家

人全年的荤菜。母亲辛辛苦苦喂养一头猪，

还得四处求人弄一张食品站的生猪收购证。

因为没有那张证，就要卖掉半边猪肉到食品

站，叫做“购留各半”。有一年大旱，从生产队

分得的粮食非常少，地里连猪草都没有。可

想而知，年猪喂了一年多，也没有长得很大。

别人安慰母亲说，是运气不好，是猪崽子不肯

长。母亲听了，转身用长满老茧的手抹眼泪。

年猪腌了一小木盆，听母亲晚上和父亲

说，今年的年猪肉管不到一年了，比往年少了

一半多。父亲听了，只低头抽烟，没有说话。

后来，家乡变化越来越大，喂的年猪也是越来

越肥。再后来，就没有人再来比谁家的年猪

大了。是生活好了，一年到头不仅在集市上

去买猪肉，还买牛肉羊肉。可不论怎样，喂年

猪杀年猪仍然是每家每户一年中最重要的

事。

“腊月年光如激浪。冻云欲折寒根向。

长堤柳絮飞来往。便好开尊夸酒量。”醉翁曾

写下这些词句，来抒写腊味情怀。只有闻到

腊味的风，才会有那么多的情怀与不舍，才会

让人念念难忘。

（鲁珉）

提起白起，熟知历史的人都知道：他是战国时

期秦国的名将，杰出的军事家。在山西省晋城高

平地区，有一道传统名吃与这位名将有着极大的

关联——“白起肉”！

“白起肉”是高平地区最具特色的一种传统小

吃，至今已有两千多年的历史，又名“烧豆腐”“高

平烧豆腐”。“白起肉”与一场战事有关。秦昭襄王

四十七年（公元前 260年），秦将白起奉命率秦军

在赵国的长平（今山西省晋城高平市西北）一带，

同赵国军队发生了一场大规模的战争，史称“长平

之战”。长平之战持续了 5个月，最后赵军战败，

秦国获胜进占长平。交战中，白起率军共斩首坑

杀赵军约 45万人。此战是中国古代军事史上最

早、规模最大、最彻底的大型歼灭战。白起一战成

名，但也因此战而留下千古骂名，他亲自下令坑杀

了赵国降卒约45万人，“乃挟诈而尽坑杀之，遗其

小者二百四十人归赵。前后斩首虏四十五万人。

赵人大震。”时至今日，人们仍能在当年的古战场

遗址上挖掘出累累白骨。长平之战可谓惨绝人

寰：秦将白起击败了纸上谈兵的赵国大将赵括后，

四十五万赵军悉数向秦军投降，一日之内，竟被白

起坑杀殆尽！消息传开后，赵国百姓自是憎恨白

起，恨不得食其肉、寝其皮！为了祭奠降而遭坑杀

的数十万赵国亡灵，当地百姓就用菽饭作供菜，把

豆腐当成肉，用炉火烧烤，用豆腐渣和蒜泥生姜调

和成“蘸头”——意即将白起的脑浆捣成泥，与豆

腐一起食用，且给此菜起了一个特“解气”的名字：

“白起肉”！从这菜名上，即可看出赵国上下对白

起仇之切、恨之深！赵国上下越恨越吃，越吃越

恨，此菜遂大面积流传开来，成为今天仍盛吃不衰

的名菜。

“白起肉”口感很好，吃起来别有一番风味。

它采用的食材主要是豆腐，烹调方法主要是烤制，

所以当地人这道菜也称为“烧豆腐”。先将豆腐切

成厚3厘米、长6厘米的方块，用旺火烤至淡黄色；

玉米面加适量油炒香；把姜、蒜放在一起捣成泥，

掺入豆腐渣、炒玉米面和盐，制成“蘸头”。食用

时，以白水将豆腐煮熟，然后蘸上“蘸头”，趁热

吃。“白起肉”虽是一盘烧豆腐，但由于烹制手法传

统，火候掌握恰当，制成的菜品皮黄肉白，松软筋

道，辛辣鲜香，别具风味。那皮，黄微微、金灿灿，

散发着浓郁的豆香；用筷子夹、挑开，但见内瓤洁

白如玉，令人不忍下箸。尝一口，外筋里嫩，爽滑

适口，既有蒜香又有盐面提味，辅以姜泥刺激味

蕾，果然是“肩挑油灯漫街游，炉中黎起烧悲啼。

来人传送长平史，不吃豆腐难安慰！”

“白起肉”虽然食材普通，但营养却是不可小

视。豆腐的蛋白质含量丰富，含有人体必需的八

种氨基酸，有降低血脂、保护血管细胞、预防心血

管疾病的作用。此外，豆腐对病后调养、减肥、细

腻肌肤亦很有好处。豆腐渣中含有丰富的膳食纤

维，能刺激肠道蠕动，预防动脉粥样硬化和冠心病

等心血管疾病的发生，而且还含有较多的抗癌物

质“异黄酮”，常食可大大降低乳腺癌、前列腺癌、

胰腺癌及大肠癌的发病危险。

“白起肉”吃了两千多年而不衰，现在依然是

高平地区的名菜，但凡有远客贵人莅临，当地人必

定下厨弄一盘“白起肉”，以示迎迓、尊崇之意。居

高声自远，非是藉秋风。在高平人眼中，“白起肉”

不仅仅是一道传统美味，更是一种具有丰富人文

内涵的文化积淀，是历史留给晋城的一份宝贵遗

产！ （钱国宏）

想到钙质，许多人会想到牛奶，不过根据卫生部

统计，超过八成国人每日乳品摄取量不足一份，普遍

有乳品与钙质摄取不足的问题。建议每天早晚喝一

杯牛奶，与搭配牛奶的食品也很重要，有的食品虽然

本身对人体没有危害，和牛奶一起吃下肚，却容易发

生问题。

易结石、胃食道逆流 这些根茎类不可配牛奶

因为都对身体都有好处，因此有人会把山药、牛

奶和蜂蜜一起打成汁喝，但这样的组合，却有可能增

加人体产生结石的几率。山药皮中含有草酸盐，因此

有的人在碰到皮之后，会产生皮肤发痒的症状。虽然

草酸盐可以透过削皮大致去除，但山药本身还是含有

大量的草酸盐。

由于牛奶富含钙质，当和山药一起摄取时，草酸

盐又会与钙质起作用，产生草酸钙，最后会累积在人

体中形成结石。除了山药之外，甜菜、菠菜也都是富

含草酸盐的食品，因此最好不要搭配牛奶一起吃。

根茎类的地瓜也不适合和牛奶一起吃。专家解

释，有些人会认为地瓜富含膳食纤维，可以弥补牛奶

的缺点，但事实上地瓜因为停留在肠胃的时间久，也

容易引起胃食道逆流。加上牛奶含有的饱和脂肪酸，

具有让胃食道的括约肌松弛的效果，如果一起摄取的

话，胃食道逆流发生的频率会增加。

酸+牛奶易凝结 加糖让益处打折

酸度比较高的水果也不适合和牛奶搭配摄取。

牛奶中大约有80%属于酪蛋白，当遇到酸就会凝固，尤

其是进入肠胃与胃酸作用下，如果再摄取酸性的水

果，不只消化时间会变长，甚至容易引发胀气。因此，

打果汁牛奶时，比起柠檬、柳橙、草莓、西红柿、葡萄等

酸水果，建议搭配比较甜且熟透的香蕉、哈密瓜或西

瓜之类的水果。

另外，牛奶也不适合和糖一起摄取。比如在拿铁

中加糖，或是喝牛奶时搭配饼干等甜食，当糖分与牛

奶一起吃下肚，原本牛奶的补钙作用也会大打折扣。

专家解释：糖会让血液变酸，导致人体必须从骨头抽

出钙质来中和。此外，牛奶中虽然含有乳糖，但它对

血糖的影响相对缓慢，如果还搭配糖分高的食品，就

会将这些优点完全抵消。

最后，有些人认为吃药伤胃，因此在吃药时也会

用牛奶一起搭配。但食药署指出，牛奶中的矿物质可

能会和药品成分互相作用，导致药物的吸收效果变

差，因此吃药最好还是配白开水。尤其是某些抗生

素，容易和牛奶中的钙质作用，阻碍人体的吸收，因此

最好在服用药品前后 2小时内不要喝牛奶，以免影响

药物作用的效率。

（王小梅）

风吹腊味

奶奶的南瓜焖饭

牛奶加这些
小心抵销补钙好处

不宜长期泡茶喝的中药

银屑病关节炎可引起手指、足趾肿胀

美食美文
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荠菜丸子，一种有馅的肉丸子。用猪肉末、淀

粉调稀勾芡，荠菜、香菇、玉兰片、火腿、虾米、鸡

蛋、葱末、姜末做成的馅，用荸荠去皮剁成末，然后

加入锅巴、鸡蛋黄、精盐、味精搅拌后，按扁作为外

皮，用这样的外皮包上肉馅，搓成圆球，放入锅内

炸至外壳呈浅黄色时捞出，于是，荠菜丸子就做成

了。

虽然荠菜丸子是一种肉丸子，但是，它和其他

肉丸子的不同之处就在于有鲜嫩的荠菜，吃起来

格外爽口，因此就美其名曰“荠菜丸子”，正是为了

突出荠菜的美味爽口。

据说，荠菜丸子和清朝名臣李鸿章有关。当

年，李鸿章率领淮军攻打太平军防守的苏州城时，

久攻不下，淮军的军心有些动摇。这时，正值春节

期间，李鸿章便命人悄悄地做了许多的荠菜丸子，

谎称是家乡父老送来的慰问品。将士们吃了荠菜

丸子后，军心大振，一举攻下了苏州城。因为荠菜

的“荠”和吉利的“吉”是同音字，为图吉利，李鸿章

便把荠菜丸子称为“吉菜丸子”。 （王吴军）

荠菜丸子


