
作为国家第五批、湖北省首批国

家区域医疗中心建设项目，这座总投

资 12.5 亿元、占地 215 亩、建筑面积

12.65 万平方米、规划床位 1000 张的

“国字号”医院，由咸宁市政府与华中

科技大学同济医学院附属同济医院

合作共建，将同济同质化的顶尖诊疗

能力，稳稳“扎根”在了幕阜山麓、梓

山湖之畔，为鄂湘赣毗邻地区群众筑

起家门口的生命防线。

优质医疗资源下沉，是最实在的民生福
祉。长期以来，幕阜山片区受地理区位、医疗
资源限制，重症就医短板突出。

为破解区域民生痛点、落实国家优质医疗
资源扩容下沉战略，咸宁将该项目列为全市重
点民生工程，举全市之力全速攻坚，跑出了全
省领先的“咸宁速度”。项目于2023年7月获
批，2024年5月8日破土动工，年底实现主体
封顶；今年4月28日门诊率先开诊，7月17日
取得三级综合医院许可证，8月12日医保定点
落地。这一速度不仅刷新了全省同类项目最
短建设周期纪录，更囊括了机构设置、事业法
人、执业许可、启动运营、三级资质等全部五项

“全省之首”。
“咸宁举全市之力、集全市之智，做好

人、财、物全方位保障，高规格建设这座辐
射湘鄂赣的国家区域医疗中心。”市卫健委
党组副书记、同济医院咸宁医院党委书记
万志高表示。

医院选址咸宁梓山湖新城，恰好位于武
汉、长沙、南昌形成的“中三角”地理中心，75
公里可到黄石、85公里连通仙桃、120公里覆
盖岳阳、155公里可达九江，均在2小时车程范
围内。未来，医院服务范围将覆盖鄂湘赣三省
交界幕阜山片区，惠及2100万群众，有效补齐
区域心脑血管危急重症救治能力短板。

▲ 2100万人的健康期盼1

国家区域医疗中心的核心价值，在于能否承接区域最高难度病
症、真正解决群众“大病远治”难题。

62岁的刘先生突发主动脉夹层——这种被称为“血管炸弹”的急
危重症，发病迅猛、致死率极高，以往必须紧急转诊武汉。同济医院
心脏大血管外科主任医师王海灏、潘友民团队精准研判，在咸宁本地
成功实施手术，全程规避长途转运风险。

“运营管理、技术输出、人才派驻全部由同济医院主导，将成熟的
医疗技术、管理理念整体复制到咸宁。”同济医院咸宁医院院长王海
灏说。主动脉夹层手术、体外循环下的心脏瓣膜修复或置换手术、冠
脉搭桥手术——这些过去在咸宁多年未开展的技术，如今将常态化
落地。

顶尖技术的一揽子平移更令人振奋。陈孝平院士担任医院荣誉
院长，所有临床科室主任、学科带头人均由同济本部骨干担任。随之
而来的，是同济一系列高难度手术将逐步落地咸宁，鄂南患者在家门
口就能获得国家级诊疗方案，真正实现“大病不出门，名医在家门”。

与此同时，医院坚持“强专科、精综合”发展定位，聚焦心内科、血
管外科、心胸外科、神经内科、神经外科、重症医学科六大专科建设，
构建心脑血管疾病和急危重症两大救治体系。配备GE256排超高
端CT、西门子3.0T磁共振、飞利浦超高端DSA等设备，开放手术与
微创介入可同台开展，一站式解决复杂心脑血管、大血管及其他疑
难病症。

在人才队伍建设上，咸宁采取“请进来”与“走出去”策略。同济
专家常态化驻院坐诊、带教，本地骨干被选送至同济总院深造。从市
级公立医疗机构抽调骨干86人，硕博占比超四成；已完成多轮高层次
人才招聘161人；持续选派学术带头人赴同济医院进修，截至目前已
有100余名本地医护人员完成轮训。

▲ 同济技术落地生根2

如果说硬核技术和顶尖专家是这家医院的“骨
架”，那智慧医疗就是流淌其中的“血液”。

医院以148个核心系统构建现代智慧医疗健
康服务体系，气动与箱式双物流系统全域覆盖，标
本、药品、器械一键直达，秒级传送；与同济总院实
时连通的远程会诊、影像诊断、双向转诊体系，让顶
级专家的判断跨越距离直达床边。临床辅助决策、
AI病历质控、静脉血栓防治、患者追踪管理等智能
化应用全面部署。

更具突破性的探索，在于“泛血管中心”的创新
设立。心梗、脑梗、动脉瘤等血管相关疾病，一个中
心一站式处理。医院以泛血管学科为突破口，建设
学科专病数据库与大模型工具链，打通医联体内各
医疗机构数据通道，对高血压、糖尿病等高危人群
自动标记、统一入库、分层管理，实现泛血管疾病高
危人群的区域统一筛查和动态跟踪，树立全国“泛
血管信息化样板”。

从泛血管学科的一体化重构，到多中心筛查与
慢病管理的全程闭环，一套覆盖“诊前—诊中—诊
后”与“科研—教学—管理”的双驱动全周期智慧医
疗“咸宁模式”，在此落地生根。

面向未来，医院确立了清晰的目标：力争5年
内将重点疾病跨区域就医率降低80%以上。咸宁
正同步完善省市县乡四级医疗联动机制，优化医院
周边交通和生活配套，不断提升群众的就医体验和
健康获得感。

▲ 智慧医疗深度赋能3

同济医院咸宁医院扬帆启航

幕阜山麓筑起幕阜山麓筑起““生命防线生命防线””
本报记者 刘思祺 金崇 张昊 通讯员 张文
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记者伴你游咸宁

秋高气爽，正是开启乡村游的好时节。
在咸宁的碧水青山之间，藏着一个个美丽乡
村，不仅是游玩的好去处，更能开启一段品味
当地民俗盛宴的文化之旅。

9月开学季，阳光穿透薄雾洒在咸安区高
桥镇白水畈的田野上。萝卜公社的研学营地
里，一群来自武汉的小学生正蹲在田埂边，跟
着农户学习辨认成熟的萝卜品种。

“这是咱们白水畈的拳头产品，皮薄肉
脆，生吃甜、炖汤鲜。”萝卜公社研学导师李建
国一边示范拔萝卜的技巧，一边向孩子们介
绍。他告诉记者，今年开学季，萝卜公社推出
了研学体验主题活动，将农耕体验、农事科普
和田园美食深度融合，“光是暑假最后几天就
接待了800多名学生和家庭游客。”

不远处的田野里，一片鸟语花香。来自
嘉鱼的游客王女士正带着父母在树荫下拍
照，她笑着说：“看到这一片花草树木就觉得
心里惬意。刚才还体验了古法打稻谷，手都
磨红了，但特别开心。”

现场导游介绍，今年秋季园区特别打造
了“稻花香里说丰年”主题游线，游客可以参
与割草、揉糍粑、酿米酒等全流程农事体验，

“我们还把收获的稻谷加工成米糕、米酒，让
游客把‘丰收的味道’带回家。”

9月2日，武汉游客庞爽驱车前往咸安区
桂花镇。刚驶入镇区，浓郁的花香便扑面而
来。道路两旁、房前屋后、山坡沟壑，到处都
是葱郁的绿植，仿佛给大地披上了一层纱衣。

桂花源景区工作人员刘芳一边引导游客
参观，一边介绍，“我们这里有中国最大的古
桂花树群，树龄最长的超过600年。每年中
秋前后到十月底，是赏桂的最佳时节。”

在桂花源景区的古桂树下，来自湖南的
游客陈先生正举着手机直播：“家人们，我现
在在咸宁桂花源！这里的桂花糕、桂花酒都
是现做的，一会儿给你们‘尝尝’。”

刘芳和游客兴致勃勃介绍，景区适时推
出“桂花文化深度游”项目，游客不仅可以赏
桂、采桂，还能亲手制作桂花糕、酿桂花酒、制
桂花茶，“很多游客专程从武汉、长沙过来，就
为了体验一把‘桂乡人’的生活。”刘芳说。

同日，在崇阳县白霓镇油市村，小自然野
奢度假村掩映在青山绿水间。度假村负责人
殷经理正忙着接待一批来自江西的自驾游
客。“借助网络宣传，房间提前两周就订满
了。”殷经理笑着说。

度假村的“四季餐厅”里，没有固定的菜
单，食材全部来自周边的农田和山林。当天
的午餐有腊肉炖雷竹笋、清炒时令蔬菜、土鸡
汤，每一道菜都带着泥土的芬芳。“我们崇阳
是‘中华雷竹之乡’，秋天的雷竹笋配上自家
腌的腊肉，那味道绝了。”殷经理自豪地说。

秋天的小山村褪去了夏日的喧嚣，多了
几分宁静与诗意。民宿老板周华介绍，秋季
这里主打“亲子+康养”主题，推出了蜂蜜采收
体验、山野徒步、星空露营等项目，“很多家庭
周末从城市过来，住一晚木屋，带孩子认识大

自然，非常惬意。”
来自武汉的退休教师陈女士说：“我和老

伴每年秋天都会来咸宁住上一段时间，这里
空气好、环境美，最重要的是人热情。住在农
家小院里，早上起来听听鸟鸣，晚上看看星
星，感觉整个人都放松了。”

“带孩子来乡村，比接触电子产品更有意
义。”来自长沙的年轻妈妈刘女士说，“在萝卜
公社，孩子亲手种了萝卜、喂了小动物，还学
会了辨认农作物。这种体验是在城市里得不
到的。”

来自江西的自驾游爱好者王先生则表
示：“咸宁的乡村旅游越来越有品质了，民宿
条件好、餐饮有特色、活动也丰富。我们这次
计划玩三天，从崇阳到通山再到赤壁，一路走
一路玩，非常惬意。”

秋日的咸宁，是一幅流动的田园画卷。
金黄的稻田、飘香的桂花、古朴的村落、热情
的乡民，共同构成了这个季节最动人的风景。

在这个秋天，不妨背起行囊，来咸宁的田
园间，寻找属于你的“诗和远方”。从“卖风
景”到“卖生活”，从“一日游”到“深度游”，咸宁
的乡村旅游正在经历一场华丽的蜕变。当越
来越多的游客走进乡村、爱上乡村，这片土地
上的丰收故事，也将续写出更加精彩的篇章。
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吃在咸宁

刁子鱼
本报记者 陈希子

刁子鱼学名翘嘴鲌，因嘴尖上翘形似刁钻而得
名，是长江流域特有的淡水鱼种。在湖北、湖南等
地，刁子鱼素有“长江三鲜”之外第四鲜的美誉，其肉
质细嫩、味道鲜美，深受食客青睐。

刁子鱼对水质的要求近乎苛刻。它只栖息在清
澈的开阔水域，以小鱼小虾为食，游速极快，来去如
风。正因如此，它的肉质细嫩紧实，毫无土腥之气。
或清蒸，或香煎，或裹上面糊油炸成金黄。

清蒸的刁子鱼，只需撒上姜丝葱段，淋一勺滚
油，那鲜味便从雪白的鱼肉里丝丝缕缕地渗出来，鲜
得人舌尖发颤。香煎的则另有一番风味，外皮焦酥，
内里却嫩得像豆腐，筷子轻轻一拨，蒜瓣似的肉便整
块脱落，入口是绝佳的体验。

在咸安老城区的一家餐馆里，厨师王师傅正在
处理刚送来的刁子鱼。只见他手法娴熟，去鳞、开
膛、去内脏，动作一气呵成。“刁子鱼最讲究新鲜，从
出水到上桌不能超过半天。”王师傅介绍道，“我们店
里每天清晨派专人去菜市场挑鱼，只有新鲜才能保
证做出来的成品肉质最细腻。”

王师傅说，依稀记得自己当学徒时，跟着老师傅
捕获刁子鱼的情景。那鱼在网中翻腾，银白的鳞片
在太阳下晃得人睁不开眼，细长的身躯弯成一张弓，
尾巴拍打得水花四溅。

他伸手去捉，那鱼竟从他指缝间滑脱，“啪”地一
声落回舱底，溅了他一脸水。老渔民们在一旁哈哈
大笑：“这鱼刁得很，得顺着它的劲儿来。”这成了王
师傅处理刁子鱼的宝贵经验。

刁子鱼烹饪简单，其他的鱼处理内脏都比较麻
烦，小条的刁子鱼可以直接挤掉少量的内脏，再用清
水清洗即可。处理好的刁子鱼，两面煎至金黄，用少
许豆瓣酱提鲜，收汁后就能出锅了。配白米饭、稀
饭，堪称一绝。

早些年，咸宁人喜欢将半尺来长的小刁子鱼收
拾干净，用少许菜籽油慢火煸至酥脆，再撒上自家腌
的辣椒酱。那滋味，咸鲜中带着微辣，鱼骨都已酥软
可嚼，是不少本地人童年记忆里最奢侈的美味。


