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多病缠身婆婆患急症入院
今年3月，咸安64岁患者李婆婆

（化名），因右侧踝关节突发红肿热痛一
日，紧急前往咸安区中医医院就诊。此
前，老人常年多病缠身，不仅罹患慢性
阻塞性肺疾病40年，高血压病史10余
年。近一年，更是确诊肾功能不全、高
尿酸血症，同时合并慢性胃炎，身体机
能偏弱。

李婆婆入院当日，门诊检查结果显
示其肌酐、尿酸数值偏高，肾功能受损
明显，多类慢病相互影响，诊疗难度较
大。结合查体与化验结果，门诊以痛风
性关节炎、慢性肾脏病3期将其收治入
院内肾内科，开展系统化中西医诊疗。

精准施治中西医结合护安康
李婆婆入院后，主治医师肖广进全

面梳理既往病史，完善专项检查，精准
研判病情：患者此次痛风急性发作，同
时合并肾功能减退、高脂血症，叠加慢
阻肺、高血压等基础病，诊疗需兼顾止
痛治标、护肾固本、慢病管控多重目标。

结合中医四诊研判，李婆婆舌淡苔
白、舌边伴有齿痕、脉象沉细，辨证为痹

症（湿热内侵证）。肖广进为其量身定
制中西医结合诊疗方案：在西医方面对
其予以护肾排毒、抗炎止痛、活血化瘀
治疗，同步调控血压血脂，稳住肺部基
础病症；辅以中医调理清利湿热、通络
止痛。经过精准施治与科室精细化护
理，李婆婆病情得到控制，肾功能有效
改善，踝关节肿痛完全消退，各项体征
平稳，于3月17日顺利出院。

医者仁心红包变为住院预交金
住院治疗期间，肖广进耐心答疑

解惑、细致调整诊疗方案，时刻兼顾老
人各类基础病管控，贴心暖心的服务
让李婆婆及其家属倍感安心。出院当
日，李婆婆为表达感激之情，悄悄将
200元现金红包塞至肖广进手中后，转
身快速离去。

眼见无法现场退还，肖广进第一时
间将红包上交护士长登记保管。今年6
月，李婆婆因肺气肿和慢阻肺，在家自
行服药5天不见好转后，再次入院诊
疗，科室第一时间将200元钱款，存入
她的住院预交账户，以柔性暖心方式完
成廉洁退礼，让李婆婆感动不已。

清风筑院涵养廉洁行医新风
“拒收红包、廉洁自律，现已成为全

院医护人员的行动自觉。”咸安区中医
医院党委书记盛飞跃表示，肖广进柔性
拒收红包、心系患者的暖心举动，是医
院常态化医德医风培育、清廉医院建设
的典型成果。

近年来，该院深度融合党风廉政建
设与医疗业务工作，严格落实医疗卫生

行业“九不准”规定，常态化开展廉洁警
示教育、医德师风宣讲，以制度划红线、
以文化润初心，筑牢全员廉洁行医、诚信
服务思想根基。此次科室人性化处置致
谢红包，兼顾原则性与人文温度，真正践
行以患者为中心的服务理念。下一步，
医院将持续抓实清廉医院建设，厚植医
者清风，做实民生医疗服务，全力打造群
众放心、百姓信赖的中医医疗机构。

咸安区中医医院

200元红包，在医患之间“暖心接力”
●记者夏咸芳 通讯员胡学军

今年3月，患者李婆婆在咸安区中医医院康复出院时，为表达谢意将200元现
金红包塞给主治医师肖广进后迅速离去。眼见无法退还，肖广进当即上交科室护
士长，并于6月14日患者二次入院之时，委托护士长将红包的200元现金充入其住
院账户。从“上交保管”到“转存预缴”，肖广进以合情合规的方式守住了医疗行业
纪律，更传递出对患者真挚情感的珍视，彰显了该院持续深化医德医风建设、厚植
清廉医院文化的实践成果。

●记者夏咸芳 通讯员胡学军

端午将至，满城粽叶飘香，包粽子、品
家宴、走亲访友成为市民过节标配，浓厚
的节日氛围扑面而来。每逢端午假期结
束，咸安区中医医院内三科门诊都会接诊
大批因饮食不当引发不适的患者，不少三
高、脾胃虚弱人群出现血糖骤升、血压起
伏、胃胀反酸、消化不良等各类“节日
病”。为帮助市民安心享受端午美食，平
稳健康过节，6月17日，记者走访咸安区
中医医院内三科主任王秀枝，她结合中医
养生理论与现代膳食知识，为大家梳理端
午饮食、作息全方位健康指南。

粽子美味藏隐患，三高人群食用需节制
“粽子是端午节标志性美食，却并不

适合所有人无节制食用。”王秀枝介绍，
粽子核心原料为糯米，升糖指数可达
87，属于典型高升糖食材，糯米经蒸煮后
黏性极强，在胃肠道排空速度缓慢，极易
加重身体代谢负担，对高血压、高血脂、
糖尿病患者存在多重健康隐患。

一枚重量150克左右的咸肉粽，热
量近乎一碗半白米饭，其中精制碳水会
快速推高餐后血糖，肥肉、蛋黄馅料富含
饱和脂肪与胆固醇，长期过量食用，会造
成血糖、血脂双重波动，加重血管负担。

针对三高人群，她给出明确食用标
准：单次食用量控制在半个以内，优先
选择迷你小粽；进食时间安排在午餐，
白天人体代谢旺盛，有充足时间消耗糖
分与热量，切忌晚餐、睡前食用。

选购与自制粽子也有门道。五花肉
粽、流沙蛋黄粽、蜜枣豆沙粽是三高人群
的“避雷款”。市民可在家自制杂粮养生
粽，用燕麦、红豆、薏米、糙米等粗粮替代
部分糯米，馅料优选鲜虾仁、瘦猪肉、干
香菇等低脂食材。粗粮可延缓糖分吸
收，薏米、红豆还兼具健脾祛湿功效，契
合端午湿热时节中医养生理念。

膳食搭配讲方法，科学饮食助肠胃健康
“糯米黏腻滞脾，若搭配不当，极易

引发积食、嗳气、反酸，掌握正确进食顺
序、搭配食材，能大幅降低肠胃不适
感。”王秀枝建议，吃粽子遵循“先素后
粽”的原则，开席先饮用清汤，或是食用
清炒绿叶菜、凉拌时蔬，充足膳食纤维
可增加饱腹感，延缓糯米糖分吸收，平
稳餐后血糖。

饮品搭配优先选择大麦茶、熟普洱
茶、陈皮水，这类茶饮能够解腻促消化，

理气和胃；千万不要搭配汽水、果汁、甜
米酒等含糖饮品，双重糖分叠加会造成
血糖剧烈波动。脾胃虚弱、中老年群体
食用粽子，务必彻底加热蒸透，冷藏后
的粽子淀粉发生老化回生，质地更坚
硬，消化难度成倍提升。蒸制时可放入
几片陈皮同蒸，陈皮行气健脾、燥湿和
胃，有效缓解糯米带来的腹胀积食。

针对很多市民有吃完粽子便久坐
休息、躺卧休憩这种损伤脾胃的坏习
惯。王秀枝表示，糯米在胃内停留时间
可达四小时以上，餐后静坐、平躺会延
缓胃肠蠕动，诱发反流。她建议市民吃
完粽子后缓步散步15至20分钟，适度
活动助力运化。同时杜绝空腹吃粽、粽
子当宵夜两种行为，空腹状态下黏性糯
米直接刺激胃黏膜，夜间肠胃运化能力
减弱，极易诱发胃痛、失眠。

宴席藏饮食雷区，分人群规避对症调理
端午家庭聚餐菜肴丰盛，餐桌之上

暗藏不少健康雷区，三高人群与脾胃偏
弱人群需分类规避。王秀枝介绍，餐桌
上的高油、高盐、高糖菜肴是诱发指标
波动的元凶：重油红烧肉类、腌制腊味
拼盘盐分超标，会造成水钠潴留，升高
血压；糯米藕、豆沙糕点、甜汤含糖量
高，加重胰岛代谢压力。脾胃不佳者则
要避开冰镇海鲜、凉拌生冷菜品、麻辣
重口菜肴，湿热叠加生冷会损伤脾胃阳
气，引发腹痛、腹泻。

她建议，搭配宴席菜品，要遵循清
淡少油、多素少荤原则，推荐凉拌木耳

黄瓜、清蒸淡水鱼、上汤娃娃菜、冬瓜薏
米排骨汤等养生菜肴，荤素配比维持
1:3，以时令蔬菜为主。冬瓜、薏米祛湿
利水，鱼肉低脂高蛋白，适配初夏湿热
气候，兼顾口感与养生。

不少市民过节容易作息紊乱，熬夜
欢聚、饮食不规律，对慢性病控制十分不
利。王秀枝提醒，三高患者假期切勿自
行停药、减药，要坚持定时服用降压、降
糖、调脂药物，居家定时监测血压、血糖，
做好数值记录。每日保持轻度运动，清
晨打太极、饭后慢走均可疏通气血；亲友
聚餐尽量以白开水、淡茶水为主，少饮
酒、不酗酒，酒精会刺激血管扩张，诱发
血压大幅波动，还会损伤脾胃运化功能。

顺应时节调作息，中医理念护航安康
“从中医角度来看，端午时节正值

初夏，雨水充沛、湿气弥漫，湿邪易困阻
脾胃，而糯米本身滋腻助湿，双重叠加
更容易出现身体困重、食欲不振。”王秀
枝建议，除管控饮食外，市民还可借助
端午传统习俗调理身体，家中悬挂艾
草、菖蒲，可芳香辟秽、祛除环境湿浊；
日常适量饮用少量甘草陈皮茶，健脾化
湿，改善身体困乏之感。

她表示，端午美食承载传统民俗，
大家无需刻意忌口，只要把控食用量、
讲究搭配方式、规律作息服药，就能兼
顾节日幸福感与身体健康。切忌暴饮
暴食、冷热混吃，根据自身基础疾病调
整饮食方案，守住健康防线，才能平安
舒心欢度端午佳节。

咸安区中医医院提醒

端午粽香虽诱人，健康过节有讲究


