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雁滩赵师傅， 患腰间盘突出多年，

坐骨神经痛、风湿性关节炎。 经过四服

药调理，症状消失，达到临床治愈。 并特

别送给老专家锦旗以表感谢。 并激动地

说：真没想到，到哪都看不好的病，花了

几百元钱就好了。 据笔者了解，老专家

已,70多岁， 用此疗法已成功治愈诸多

各种骨病患者，其疗法最大特点是治疗

时间短，花费少，5年之内绝不复发。 主

要针对性治疗各种原因引起的风湿类

风湿、颈椎病变、腰椎间盘突出和骨关

节病变等各类疾病，采用立体综合性治

疗方案，五天见效，效果好，治愈率高。

老专家从医近 50 年， 特别擅长各种久

治不愈的腰椎关节及风湿性关节炎，经

老专家问诊后， 只需四服药，5 年不复

发。 由于应诊患者多，患者需拨打电话

报名，每天前 20 名患者，专家号 50 元

全部减免。

报名电话：6401882

名老中医治风湿、腰突

五天止疼，四服药就好

受访专家：何健生

本刊健康专家咨询团成员 高级营养师

少吃剩菜剩饭 莫食过期食品

建议：与其剩下 不如每顿按量准备食材

荤菜 2小时易生细菌

有相关报道显示，国家食品药品监督管

理总局联合国家食品安全风险评估中心等

单位，经过系列实验后发现，隔夜菜在 30℃

以上的开放环境放置 48 小时， 亚硝酸盐含

量确实会有一定幅度上升，但最终数值都在

安全范围之内； 如果放置在冰箱中储存 48

小时，亚硝酸盐含量增长很少。 所以最好当

天吃掉或是吃多少做多少，尽量不吃或少吃

隔夜菜。

空气中的有害细菌，会在 2 个小时内附

着在一些高蛋白、 高脂肪的剩菜上繁殖，蛋

白质和脂肪在细菌的作用下，大都会产生有

害物质，如硫化氢、胺、酚等，这些物质对人

体有害。 因此剩饭剩菜在烹饪后两个小时内

放进冰箱，用较浅容器盛放，便于冷却。

剩饭菜别过 6 小时

剩菜的存放时间以不隔餐为宜，早上剩

的菜中午吃，中午剩的菜晚上吃，最好能在 5

至 6个小时内吃掉它。 如果食物存放的时间

过长， 食物中的细菌就会释放出化学性毒

素，对这些毒素加热也无能为力。

叶类蔬菜别过夜

有些隔夜菜特别是隔夜的绿叶蔬菜，非

但营养价值不高， 还会产生致病的亚硝酸

盐。 因此，如果同时剩下不同种类的蔬菜，应

该先吃茎叶类的，比如大白菜、菠菜等，不吃

隔夜菜。

剩饭剩菜不要置于铝制器皿内

铝在空气中易生成氧化铝薄膜，较咸的

菜肴或汤类存放其中， 会产生化学变化，对

身体造成不良影响，可以瓷器盛放后再用保

鲜膜包上放进冰箱。

海鲜类要“特别对待”

鱼是高蛋白食物， 细菌很容易繁殖，吃

剩的鱼上面， 大肠杆菌在 20℃左右的温度

里，每 8 分钟就能够繁殖两倍，在五六个小

时之内，上面的细菌量很多，热不透会让人

的肠胃感到不适甚至引起急性肠胃炎。 所

以，吃剩鱼时一定要彻底加热。 鱼、贝类等海

鲜食品在加热时最好加一些酒、葱、姜等，这

样可以提鲜，还有一定的杀菌作用，避免肠

胃不适。

剩饭剩菜需凉透后再放入冰箱

这是因为热食物突然进入低温环境当

中，食物中心容易发生质变，而且食物带入

的热气会引起水蒸气的凝结，促使霉菌的生

长，从而导致整个冰箱内食物的霉变。

本报记者 阎韵竹

“2013 年 7 月，扬州一对夫妇吃过期咸肉和剩菜中

毒，丈夫不幸身亡；同年 8 月，赣州一对打工夫妇吃隔夜

饭菜后突然腹痛难忍，并且感觉恶心、想吐，所幸抢救及时

二人均无生命危险。 ”

眼看又到春节，家人团聚，饭的种类和量也不少，剩饭

几乎不可避免。近年来，吃隔夜饭菜惹来的麻烦不在少数，

但由于中国人根深蒂固的饮食习惯，很少有家庭会认真对

待剩菜剩饭中亚硝酸盐对人体的危害。虽然我国也有研究

显示，这类危害并非绝对致癌或中毒，但要想追求健康，提

高生活品质，还需掌握如何正确处理剩菜剩饭。

糖尿病人服用蜂胶的六个理由

1.蜂胶一物多能,综合防治并发症，

避免多药同服!

� � � � 蜂胶是《中华本草》记录的几万种物质

中，为数不多的能对并发症有全面控制作用

的物质； 它能从并发症的源头———血管、神

经、代谢、免疫四大系统进行根本上的保护

和调节！ 所以糖尿病人应把降糖药和蜂胶同

时服用，可全面阻止和控制并发症的发生和

发展。 同时可避免糖尿病人多药同时服用的

烦恼和副作用。

2.刚查出血糖高的糖尿病患者服用

蜂胶，可预防并发症的发生！

蜂胶可以软化、清除血液垃圾、降低血

脂、增强血管弹性；抵抗高血糖对血管的腐

蚀、避免血管堵塞、预防各种并发症。 坚持服

用蜂胶可以推迟并发症的发生和发展。

3.刚出现并发症服用蜂胶，可达到

有效治疗的目的！

出现了乏力、盗汗、瘙痒、便秘、腹泻、视

力模糊、手脚发麻、针刺感等并发症，马上吃

蜂胶；消除血栓、疏通血管、保证血流畅通，

改善末梢循环。 缓解和消除并发症、减轻痛

苦，让你腰腿有劲、睡得香、不瘙痒、手不麻

脚不凉，看书看报看电视，遛弯买菜，干干家

务，活得健康。

4.重度并发症用蜂胶，可阻止或延

缓病情的恶化！

出现眼病、肾病、糖尿病足、心脑血管疾

病等恶性并发症，有失明、截肢的危险，应马

上服用蜂胶；全面保护心、脑、肝、肾等脏器，

维持现状，不再整天提心吊胆；避免多药同

服，减轻痛苦，虽然不能彻底治愈，但可生活

能自理，不拖累家人。

5.安全无毒副作用，适合常年服用！

蜂胶不但无毒副作用， 还具有保肝护

肾、消除西药副作用大的独特效果。 在蜂胶

的帮助下， 糖友可以放心大胆地吃降糖药、

打胰岛素，而不用担心伤肝伤肾。 常年服用

蜂胶，你会发现肝功能始终正常，尿蛋白加

号逐步减少甚至消失。

6.经济实惠，减轻治疗费用负担！

蜂胶最大的优势在于综合功效，能同时作

用于血管、神经、代谢、免疫四大系统；单用蜂

胶就可同时解决并发症、稳定血糖、保肝护肾、

祛除耐药性多种难题！ 避免了多药同服的花

费，就能有效控制住并发症，不用住院，省去了

大笔医疗费，而且越久越实惠！ （阎韵竹）

打包食物须知

1.凉拌食物由于烹调后已放置一段

时同，不适于打包。

2. 打包后菜肴要迅速放在冰箱中，

应尽快食用，切勿放太久。

3. 冰箱中放置的熟食品取出后必

须回锅，如加热不彻底，食后就有可能

致病。

打包剩饭剩菜，你有技巧吗？

一、蔬菜最好不要打包回家

都说素菜一般不打包，可有时不可避免

会打包一些回家。煮熟的蔬菜不要在高温下

长时间存放，因为各种绿叶蔬菜都含不同量

的硝酸盐。

蔬菜在采摘、运输、存放、烹饪过程中，

其所含的硝酸盐会被细菌还原成有毒的亚

硝酸盐。 尤其是隔夜的蔬菜，亚硝酸盐的含

量会更高，加热后，毒性会增强。 所以，最稳

妥的办法是，蔬菜不要打包带回家。

二、淀粉类食品最多保存 4 小时

打包回来的富含淀粉类的一些食品，如

年糕等，在没有变味的情况下食用后也可能

引起不良反应。原因在于它们易被葡萄球菌

寄生，而这类细菌的毒素在高温加热下也不

会分解，解决不了变质问题。所以，这类食品

最好在 4小时内食完。即使从外观看来没有

腐败变质也不可食用。 所以，切不可为了省

事，将打包回来的食物用一种汤饭混吃的方

法将其囫囵吞下，小心会影响你的消化机能

而引起胃病。

本报记者 阎韵竹 整理

“速冻水饺”的金葡菌

真的会致食物中毒？

现行冷冻面米制品国家标准中，允

许速冻水饺里检出一定限量的金黄色

葡萄球菌。 对此，有人担心会引发食物

中毒。

专家指出， 金黄色葡萄球菌在空

气、土壤等自然环境中广泛存在，但速

冻水饺的烹饪方式可以去除金黄色葡

萄球菌，因为在 100℃条件下，5 分钟就

可以将其全部杀灭。 所以，烹制时足够

的温度和时长是安全的关键。

不过，速冻水饺解冻化冻超过一定

时间很容易变质。 因此，购买速冻水饺

后， 要注意尽快放入冰箱冷冻层保存。

专家还提示， 居民对家里厨房的抹布、

冰箱和砧板要及时清洗、 定期消毒；食

用剩菜剩饭前注意加热煮透；砧板要注

意定期清洗和生熟分开，经常做一下暴

晒处理，不给致病微生物的生长创造环

境。 本报记者 阎韵竹 整理


