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重 阳 节 的 习 俗

金秋送爽，丹桂飘香，农历九月初九的

重阳佳节，有登高、赏菊、喝菊花酒、吃重阳

糕、插茱萸等。

登 高

在古代，民间在重阳节有登高的风俗，

故重阳节又叫“登高节”。相传此风俗始于东

汉。唐代文人所写的登高诗很多，大多是写

重阳节的习俗；杜甫的七律《登高》，就是写

重阳登高的名篇。登高所到之处，没有划一

的规定，一般是登高山、登高塔。

吃重阳糕

据史料记载，重阳糕又称花糕、菊糕、五

色糕，制无定法，较为随意。农历九月初九天

明时，以片糕搭儿女头额，口中念念有词，祝

愿子女百事俱高，乃古人农历九月作糕的本

意。讲究的重阳糕要作成九层，像座宝塔，上

面还作成两只小羊，以符合重阳（羊）之义。

有的还在重阳糕上插一小红纸旗，并点蜡烛

灯。这大概是用“点灯”、“吃糕”代替“登高”

的意思，用小红纸旗代替茱萸。当今的重阳

糕，仍无固定品种，各地在重阳节吃的松软

糕类都称之为重阳糕。

赏菊并饮菊花酒

重阳节正是一年的金秋时节， 菊花盛

开 ，据传赏菊及饮菊花酒 ，起源于晋朝大

诗人陶渊明 。陶渊明以隐居出名 ，以诗出

名 ，以酒出名 ，也以爱菊出名 。后人效之 ，

遂有重阳赏菊之俗。 旧时文人士大夫 ，还

将赏菊与宴饮结合 ， 以求和陶渊明更接

近。北宋京师开封，重阳赏菊之风盛行 ，当

时的菊花就有很多品种 ，千姿百态 。民间

还把农历九月称为“菊月”，在菊花傲霜怒

放的重阳节里，观赏菊花成了节日的一项

重要内容。清代以后，赏菊之习尤为昌盛 ，

且不限于九月九日，但仍然在重阳节前后

最为繁盛。

插茱萸和簪菊花

重阳节插茱萸的风俗， 在唐代就已经很

普遍。 古人认为在重阳节这一天插茱萸可以

避难消灾；或佩带于臂，或作香袋把茱萸放在

里面佩带，还有插在头上的。大多是妇女、儿

童佩带，有些地方，男子也佩带。重阳节佩茱

萸，在晋代葛洪《西经杂记》中就有记载。除了

佩带茱萸，人们也有头戴菊花的。唐代就已经

如此，历代盛行。在清代，北京重阳节的习俗

是把菊花枝叶贴在门窗上，“解除凶秽， 以招

吉祥”。这是头上簪菊的变俗。在宋代，还有将

彩缯剪成茱萸、菊花来相赠佩带的。

（海 燕）

这些食物让你越吃越年轻

牛 奶

牛奶营养丰富、 容易消化吸

收、物美价廉、食用方便，是最“接

近完美的食品”， 人称 “白色血

液”，是最理想的天然食品，它所

具有的原生营养性是其它任何人

造营养品都无法比拟的。

薏 仁

薏仁是常用的中药， 又是普

遍、常吃的食物，性味甘淡微寒，

有利水消肿、 健脾去湿、 舒筋除

痹、清热排脓等功效，为常用的利

水渗湿药。 薏仁又是一种美容食

品， 常食可以保持人体皮肤光泽

细腻，消除粉刺、雀斑、老年斑、妊

娠斑 、蝴蝶斑 ，对脱屑 、痤疮 、皲

裂、皮肤粗糙等都有良好疗效。

山 药

山药作用十分巨大， 并且对

肺虚咳嗽、脾虚泄泻、肾虚遗精、带

下及小便频繁等症， 都有一定的

疗补作用。

莲 藕

莲藕中则含有丰富的维生素

C

及矿物质，所以具有补血、助眠、

清凉退火、止血散淤等功效，而且

由于莲藕在人体内产生的综合作

用，还可以对消除神经疲劳，自律

神经失调、 更年期障碍失眠等症

状的恢复有所帮助。

甘 蔗

甘蔗是能清、能润、甘凉滋养

的食疗佳品， 古往今来被人们广

为称道， 就连那些清高儒雅的文

人墨客们对其也情有独钟。 唐代

诗人王维在《樱桃诗》中写道：“饮

食不须愁内热 ， 大官还有蔗浆

寒。”而大医学家李时珍对甘蔗则

别有一番见解， 他说：“凡蔗榕浆

饮固佳， 又不若咀嚼之味永也。”

将食用甘蔗的微妙之外表述得淋

漓尽致。

银 耳

银耳既是名贵的营养滋补佳

品，又是扶正强壮的补药。历代皇

家贵族都将银耳看作是 “延年益

寿之品”、“长生不老良药”。 银耳

性平无毒，既有补脾开胃的功效，

又有益气清肠的作用， 还可以滋

阴润肺。另外，银耳还能增强人体

免疫力，以及增强肿瘤患者对放、

化疗的耐受力。对妇女月经不调、

胃炎、大便秘结等病症，对阴虚火

旺不受参茸等温热滋补的病人是

一种良好的补品。

梨

梨含葡萄糖、蔗糖、果糖、维

生素

B1

、维生素

B2

、维生素

C

、有

机酸（苹果酸、柠檬酸等）及烟酸

等成分。 主治肺阴亏虚， 干咳少

痰，咽干口燥，声音嘶哑，胃阴亏

虚，烦渴欲饮，消谷善饥，形体消

瘦，大便干结等。女性秋季滋阴养

颜非常适合。

百 合

百合除含有蛋白质、 维生素

C

等营养素外， 还含有一些特殊

的营养成分， 如秋水仙碱等多种

生物碱。 这些成分综合作用于人

体， 不仅具有良好的营养滋补之

功， 而且还对秋季气候干燥而引

起的多种季节性疾病有一定的防

治作用。 中医上讲鲜百合具有养

心安神，润肺止咳的功效，对病后

虚弱的人非常有益。

（赵竹青）

蜂蜜养生小秘诀

早上起床喝点盐水， 晚上喝

点蜂蜜水， 这样可以在这个干燥

的季节为自己的体内注入一些水

分。 蜂蜜水不仅仅可以养生抗拒

衰老，还可以治疗便秘。

恢复疲劳

在所有的天然食品当中，大

脑神经元所需要的能量其实在蜂

蜜中就能获得。蜂蜜中的果糖、葡

萄糖可以很快被身体所吸收，改

善血液循环的营养状况。

消除大餐后的积食

蜂蜜可以促进胃酸的正常分

泌，还可以增强肠胃的蠕动作用，

能够显著缩短排便的时间， 最好

是每天早晚空腹服用。

润 肺

蜂蜜有着消炎、祛痰、润肺和

止咳的效果， 枇杷蜜的止咳作用

最好。 可以将雪梨切成薄片拌着

蜂蜜来食用，每天一次即可。

解 酒

蜂蜜中的成分里含有一种大

多数的水果都没有的果糖， 它可

以促进酒精的分解吸收， 有利于

快速醒酒， 并且可以解除饮酒后

的头痛感。

（海 燕）

关于酸奶养生的疑问

酸奶比牛奶更营养吗？

从营养价值来看，两者差异不是很大。不

过，酸奶与牛奶相比，更易于消化和吸收，它

的营养素利用率有所提高。

此外，牛奶中所含的糖分大部分是乳糖，

有部分成人的消化液中缺乏乳糖酶， 影响了

对乳糖的消化、吸收和利用，造成这些人喝牛

奶后胃部不适甚至腹泻， 称为 “乳糖不耐受

症”，此时可以用酸奶来代替牛奶。

酸奶和酸奶饮料是一回事儿吗？

酸奶是由优质的牛奶经过乳酸菌发酵而

成的，而酸奶饮料只是饮料的一种。二者的营

养成分含量差别很大， 酸奶饮料的营养只有

酸奶的

1/3

左右。

按照乳品行业的规定，

100g

的酸奶要求

蛋白质的含量

≥2.9g

， 而酸奶饮料的蛋白质

含量却只有

1g

左右。

酸奶能与某些药物同服吗？

很多人都知道，药不能与茶同服，因为这

样会减轻药效。如果药和酸奶一起同服，同样

也对身体不好。氯霉素、红霉素等抗生素、磺

胺类药物和治疗腹泻的一些药物， 会杀死或

破坏酸奶中的活性益生菌。

能空腹喝酸奶吗？

就像空腹喝普通牛奶一样， 空腹饮用酸

奶并非会对身体健康造成不利， 只是会令酸

奶原本具有的保健作用减弱。 选择饭后饮用

酸奶的话，益生菌就能充分发挥作用，帮助肠

胃蠕动及抵抗有害菌，让肠道更加健康。

怎样储存酸奶？

要选冷藏柜。 活性乳酸菌在

0℃

至

7℃

的

环境中会停止生长， 而且随着环境温度的升

高，乳酸菌会快速繁殖、快速死亡，这时的酸

奶就成了无活菌的酸性乳品， 其营养价值也

会大大降低。酸奶在开启后，最好在

2

小时内

饮用。

酸奶每天饮用多少才合适呢？

有些人特别喜爱酸奶， 往往在餐后大量

喝酸奶，可能造成体重增加，因为酸奶本身也

含有一定热量。还可以导致胃酸过多，影响胃

黏膜及消化酶的分泌，降低食欲。尤其是平时

就胃酸过多，常常觉得脾胃虚寒、腹胀者，更

不宜多饮。

对于健康的人来说， 一天大约食用

250g~

500g

是比较合适的。最好饭后半小时到一个小

时饮用，可调节肠道菌群，对身体健康有利。

喝酸奶能温热吗？

酸奶是可以温热后饮用的。 酸奶中最有

价值的乳酸菌，它的作用是产生乳酸，使肠道

的酸性增加， 可以抑制腐败菌生长和减弱腐

败菌在肠道中产生毒素， 若只把酸奶进行加

温处理，反而会增加乳酸菌的活性，其特有的

保健作用会更大。

可以把酸奶连包装放入

45°

左右的温水中缓

慢加温，等包装外手感温热了，就可以饮用了。

酸奶可以随意搭配吗？

酸奶和很多食物搭配起来都很不错，特

别是早餐配着面包、 点心， 口感好还营养丰

富。但千万不要和香肠、腊肉等高油脂的加工

肉品一起食用。

因为加工肉品内添加了硝， 也就是亚硝

酸，会和酸奶中的胺形成亚硝胺，是致癌物。

酸奶很适合与淀粉类的食物搭配食用， 比如

米饭、面条、包子、馒头、面包等。

酸奶能减肥吗？

酸奶确实有一定的减肥效果，主要是因为

它含有大量活性乳酸菌，能够有效地调节体内

菌群平衡，促进胃肠蠕动，从而缓解便秘。

而长期便秘和体重增加有一定的关系，

而且酸奶还具有一定的饱腹感， 轻微饥饿时

喝一杯可以有效缓解迫切的食欲， 最好的办

法是选择标有脱脂和低热量字样的酸奶，虽

然它们的味道不如全脂酸奶那么浓郁醇厚，

可是热量低， 不会使热量在体内很快堆积而

发胖。

喝酸奶老少皆宜吗？

喝酸奶并不是老少皆宜。事实上，酸奶虽

好，但并不是所有人都适合食用。腹泻或其他

肠道疾病患者在肠道损伤后喝酸奶时要谨

慎，

1

岁以下的小宝宝，也不宜喝酸奶。

此外，糖尿病人、动脉粥样硬化病人、胆

囊炎和胰腺炎患者最好别喝含糖的全脂酸

奶，否则容易加重病情。适合多喝酸奶的人群

有：经常饮酒者、经常吸烟者、经常从事电脑

操作者、经常便秘患者、服用抗生素病人、骨

质疏松患者、心血管疾病患者等。

（曹 威）

健康饮食

秋季常吃食物推荐

南瓜籽预防前列腺癌

南瓜籽与前列腺南瓜籽中的

活性成分可消除前列腺炎初期的肿

胀，同时还有预防前列腺癌的作用。

蜂王浆缓解关节炎疼痛

英国科学家对

200

名关节炎

患者进行研究后得出一个结论，

每天服用一次蜂王浆的关节炎患

者，有一半疼痛减轻，有

17%

的关

节灵活度得到了改善。 这可能与

蜂王浆中含有一种类似溶菌酶的

成分有关， 此成分对多种细菌有

杀灭和抑制作用。

大蒜防止增肥

大蒜含有一种能把附着在动

脉上的脂肪迅速驱除的物质。一

天吃一瓣蒜，血液中的脂肪，包括

胆固醇都会减少。

生姜抗衰老

老姜中含有多种活性成分，

其中的姜辣素有很强的清除体内

自由基的作用， 比人们熟知的维

生素

E

抗衰老能力还要强得多。

奇异果防止便秘

肠道疾病被视作对健康的最

大威胁之一， 长期便秘预示着身

体潜在病患。 恶果之一就是免疫

力降低。解决便秘的方法很多，例

如，推荐“奇异果疗法”———每天

两颗奇异果。

多喝水防感冒

体内水分充足可以保持呼吸

道黏膜湿润， 感冒病毒难以迅速

繁殖。 人体任何一个细胞都不能

缺乏水分， 成年人身体的

60%~

65%

是水分， 肝、 大脑、 皮肤含

70%

的水，骨骼含水

45%

，血液中

80%

的是水分。 中等身材的男人

每天须饮用

8

杯水，而运动量大的

男士对水的需求量则更大。

早饮盐水晚喝蜜

秋气燥，宜食麻，以润其燥。

甘润的食物，除了能补养肺阴以

外， 还能起到润肠通便的作用。

我国古代就有 “朝朝盐水 ，晚晚

蜜汤”的说法。晨饮淡盐水，晚饮

蜂蜜水， 既是补充人体水分、防

止便秘的好方法，同时也能养生

抗衰。

（萧雅丹

)

□

刘向阳

信 阳 菜

（接上期）

第三节 信阳菜类型

信阳菜总体上讲是以民间菜

和宾馆饭店菜为主要来源而构成

的地方菜。民间菜、宫廷官府菜、宾

馆饭店菜是信阳菜的基本类型。

一、民间菜。

信阳菜是以民间菜为主要构

成的菜， 是指信阳菜大部分来自

民间，或由民间菜发展而来。在信

阳菜菜品中， 比较有代表性的民

间菜有：商城县的“筒鲜鱼”、“臭

豆腐渣炒韭菜”，光山县的“香椿

炒鸡蛋、 泥鳅焖大蒜、 腊肉炖黄

鳝、子鸡老鳖下卤罐”，固始县的

“拌皮丝”、“皮丝糕”和信阳县（今

浉河、平桥区）的“焖罐肉”、“粉皮

焖鸡”、“清炒黄心菜”等。

二、宫廷官府菜

宫廷菜是指御厨为奴隶社会

王室和封建社会皇室制作并供王

室和皇室食用的菜肴。 官府菜，也

叫“公馆菜”，主要指封建社会时官

宦人家制作并食用的菜。宫廷官府

菜代表了同时代中国烹饪技艺的

最高水平，也是同时代天下美食的

集中代表，在中国菜的构成上成为

一个特别的类型，是中国菜中不可

多得的瑰宝。宫廷官府菜的特点是

传承有序，具有选料严格，烹饪精

湛，馔名新奇，质地软嫩、可口，味

道鲜美的特点和多元的风味特征。

三、宾馆饭店菜

宾馆饭店菜是指由星级宾馆

饭店制作、供顾客食用的菜。在信

阳，现代意义上的宾馆、饭店的历

史很短。

1972

年兴建的“中共信阳

地委第二招待所”（浉河宾馆的前

身） 是信阳最早的现代意义上的

宾馆、饭店。由于其历史的原因，

这些由党委、 政府招待所更名的

宾馆，汇集了信阳最好的厨师。因

此，无论是信阳菜的传承，还是信

阳菜的提高和创新，宾馆、饭店都

起着举足轻重的作用。

20

世纪

70

年代，河南科技出版社出版的《河

南名菜谱》一书，收录信阳名菜

48

种，其中，除“桂花皮丝”、“霸王别

姬” 等少数是在传统信阳菜的基

础上制作外，其他均由党委、政府

招待所更名的宾馆创作。

餐馆菜指在市场上向消费者

提供饮食及其服务、 具有一定规

模的餐馆制作并出售的菜。 在中

国，长期以来人们把餐馆叫做“饭

铺”或“饭馆”，指的就是在集市上

向人们出售饮食的铺子或小店。

清末和民国年间， 信阳规模比较

大的酒楼、饭馆有很多，仅信阳城

区就有大小酒楼、饭馆

30

多家，其

中有代表性的酒楼、 饭馆先后有

宴宾楼、大梁春、豫南春、海天春、

燕舞春、太香春等，潢川县城关的

盛花楼、新兴饭庄，商城县城关的

贺林村、 稻香村等也是比较有代

表性的酒楼、饭馆。从这些酒楼、饭

馆的名称看， 信阳南北风味的酒

楼、饭馆都有。新中国成立后，许多

饭馆合并为集体或国营， 到

1958

年时， 信阳城区共有大的餐馆

14

家。 这种情况一直延续到

1979

年

饮食行业进行改革。这期间，信阳

最著名的餐馆是隶属信阳地区饮

食服务公司的烧腊店和豫南餐

馆。之后，凯司令、瑞德丰、园林大

酒店等一批餐馆相继出现。 信阳

菜中的许多名菜，如白扒鱼翅、扒

海参、溜鱿鱼、芙蓉海参、桂花江

干、酥鱼、糖醋鱼、烤方肘、日月套

三环、烤虾仁、烧香鸭、芙蓉鸡、爆

双脆、板栗焖鸡、竹筒鲜鱼、五香风

鸡、清蒸鳊鱼等

108

种名菜大部分

来源于餐馆菜。

（未完待续）

国密董酒系列之七：品味篇

品味国密董酒 品味美酒人生

人生，就像一杯美酒，需浅

斟慢酢方能细细品味。 而品味

国密董酒也要像品味人生一

样，需细细品味、慢慢感悟。

品 味 国 密 董 酒 之 一 ：察

“颜”观色

观色时， 使用晶莹透明的

玻璃杯，倾倒入半杯董酒，轻轻

晃动，乍看去，空无一物；轻摇

来，却波光涟漪，酒体挂杯持久，

流动均匀、顺畅、和缓，可谓是：

“樽里看无色，杯中动有光。”

品味国密董酒之二： 闻香

识美酒

董酒在香型上独树一帜，

它不是最香的白酒， 却有最为

复杂和独特的香气， 开启一瓶

董酒缓缓倒入酒杯并轻轻晃

动，芬芳、浓郁的百草香透杯而

出， 经过百草萃香的董酒香气

凝而不散，层次分明。

需要注意的是， 品酒时千

万不要斟得太满，半杯即可，这

样， 才有足够的空间去晃动酒

杯让香气回荡，慢慢感知。闻香

识酒正如闻香识女人一样，细

细品味方能得悟！

品 味 国 密 董 酒 之 三 ：如

“偿”所愿

看过，闻过之后，就开始品

了。 品味董酒和品味所有美酒

一样，先浅酌一口，不要马上吞

下，缓缓铺满舌面，顿觉丰盈充

实、醇厚绵软，然后轻轻咂辨，

滋味纯而细，爽而滑，酝酿于口

中，清甜甘香缓缓释出，片刻酒

味收敛， 瞬间感到一丝轻微辣

味，从舌间蔓延至舌根，余香渐

渐而出。 然后再大酌一口，吞

下，稍停，其后有回甘之味。

董酒整个品味过程可以概

括为，酒液清澈透明，香气幽雅

舒适，入口醇和浓郁，饮后甘爽

味长。

品味美酒人生， 就从国密

董酒开始吧！

白酒收藏知识

为何中国白酒是

53

度

?

白酒只有在

50

度至

53

度时

,

酒

的分子结构才结合最紧密

,

酒才最

好、最香

,

高也不行

,

低也不行

,

这也

是为什么茅台酒、鉴道私藏酒、郎

酒等很多酒

都是

53

度的

原因。

如 何 鉴

别陈年老酒？

观 色 ：

陈酒的颜色

会 微 微 发

黄 ， 就像一

张 旧 的 报

纸 ， 黄得越

深 ， 则酒龄

越长

,

酒色稠重

,

晶莹 。新酒则酒

色白净透明、 无色

(

人工作假除

外）。

闻 香：酒存放时间越长

,

酒的

刺激感越弱

(

越不冲鼻

),

陈酒闻香

一点都不刺鼻

,

但酒香却纯净、安

静

(

如静水深流

),

酒香越静

,

酒龄越

久

,

而新酒则冲鼻、刺激

,

使闻香不

够愉悦。

品 味： 陈酒绵软而不辛辣，

冷、净、柔中带有强烈的酒香 ，舌

感有酒香的强烈

,

而无酒的辣舌

不快感

(

如冷油过舌

),

程度随酒龄

的长短而不同

,

饮后平和愉悦、欣

快。

饮 后：新酒有较多低沸点的

物质

,

使酒容易上头

,

随时间的变

化

,

这些物质会减少

,

所以越是老

酒越不上头

(

当然这是对酒质好的

酒而言

,

如酒质不佳

,

存放时间久

也不会变成好酒，容易上头。

)

（未完待续）

图为位于市火车站 、

市汽车站交汇中心的豫丰

园大酒店。 该酒店可容纳
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人同时用餐， 系我市

三星级旅游涉外宾馆———

申光宾馆推陈出新的又一

大手笔。

本报记者 成兆本 摄

□

曹 威

美 味 砂 锅

随着人们饮食生活水平的提

高， 越来越多的人注重原生态饮

食。例如砂锅，历史可往上追溯至

数千年前。 老杜诗云：“荆扉深蔓

草，土锉冷疏烟。”可见在唐代，贫

苦人家也是以砂锅为炊。 因砂锅

能够保持食物的原有风味， 不论

煮饭煨汤炖菜，无所不宜。

说起砂锅菜的品种， 很多市

民都能说出几种。“砂锅土豆粉”、

“砂锅面”、“砂锅牛肉土豆”、“砂锅

鱼头”……不少市民都觉得砂锅菜

的搭配十分“巧妙”。“像牛肉吧，可

以和土豆、红薯、西红柿等很多菜

品搭配，做出来的砂锅菜味道都很

不错。”经常吃砂锅菜的李先生说，

在砂锅菜品中，很多肉、菜可以随

意搭配， 不像普通炒菜那样严格，

而且每种搭配吃起来都有不错的

感觉。市民李先生说，砂锅菜看上

去就给人一种温暖的感觉，所以最

近经常和朋友到砂锅店小聚，花费

不多，味道不错，挺实惠的。除了和

朋友小聚外，砂锅菜还成了一家人

“换换口味” 的首选。“家里没有砂

锅，想吃的时候就和家人过来。”市

民小关说。

由于砂锅最擅长炖、焖、煨等

烹调法，用砂锅烹制的菜品容易入

味。“感觉肉炖得很烂， 菜很入味，

汤汁也很浓郁。”不少市民觉得，由

于炖煮时间较长，肉和菜的味道都

渗入了汤中， 在食用砂锅菜的同

时，喝上两口汤，暖胃又可口。

上班族运动前后饮食应当不一样

运动前

原则： 以低脂的碳水化合物

为主。这些食物很容易消化，又能

提供糖类， 作为运动时的能量来

源。

推荐：一道含淀粉的主食

(

如

米饭、通心粉、土豆

)

，或其他谷类

食物；两个水果；一袋板栗。

运动后

原则：补充碱性食品。因为运

动后体内的糖、脂肪、蛋白质会大

量分解而产生较多的酸， 使人感

到肌肉酸痛，疲劳倦怠。如果再吃

肉类或喝可口可乐等含糖高的酸

性食品，反而会增加血液中酸度，

从而更为加重人体肌肉的酸痛程

度，使疲劳无法及时消除。

推荐：饮料可选择牛奶、豆浆、

茶水、果汁

(

不加糖

)

、矿泉水或白

开水。豆类也是好的食物选择。

总结上述方法 ：在单位可以

进食耐饿零食或者水果 ，如甘栗

仁和两个水果，消化

1

个小时至

2

个小时后下班健身 ，运动完到家

洗漱完毕后喝一杯牛奶或者热

豆浆 ，胃部喜热畏寒 ，所以一杯

热水也可以 ，而热牛奶有助于增

进睡眠 。 有些商家为了抢夺市

场 ，在健身馆免费提供葡萄糖含

量极高的速溶冲饮饮料 ，这种饮

料不仅营养价值低而且过多的

糖会给身体造成负担 ， 不宜饮

用。

专家建议购买市面上卖的袋

装甘栗仁板栗在运动前食用比较

好，一次进食

8

颗左右为佳 。一些

胃部消化不好的朋友不用担心栗

子无法消化， 因为栗子能补脾健

胃、补肾强筋、活血止血 。平时可

以用炖栗子鸡肉汤来缓解胃部不

适，养胃健脾。

（曹 魏）


