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發熱是各種手術後常見的一種併發症，術後發熱病因主要有
以下幾種：一．術後細菌感染，一般這種感染性發熱體溫較
高，但在患者身體情況較差時，可表現為低熱；二．術後綜合
症，手術既是一種治療方法，也是一種創傷，都會導致一定程
度的創傷性或缺血性組織損傷，造成細胞失活、組織碎片脫
落、異物存留、血腫、液體積聚、細菌感染等後果，創傷反應
引起代謝旺盛；三．手術後免疫功能低下，如脾切除術後，各
種廣譜抗生素、免疫抑制劑等在術後的長期使用；四．藥物
熱、反應熱（即輸血、輸液反應熱）等。
手術後低熱，以功能性發熱較為多見，西醫治療主要是抗感
染和對症治療，使用抗生素和解熱鎮痛藥。而抗生素對於手術
後感染引起的發熱療效較好，但對功能性發熱無效。
如術後發熱屬於中醫「內傷發熱」的範疇，手術過程失血失
液，耗傷氣血陰液，正氣受損；血溢脈外，瘀血內阻，氣滯不
行；兼之術後常規補液，使用抗生素，損傷脾胃，氣化不行，
濕濁內生，鬱而化熱，導致濕熱內蘊。這些都可成為內傷發熱
的病因，而虛實夾雜，虛及瘀、濕、熱多因素錯雜，是主要病
理因素。
根據以上的病因病機分析，中藥退熱並非「對症處理」，而

是各有治本之法，其效果迅速而持久。根據臨床表現出的證候
不同，而採用辯證論治的方法，可獲良效。
若為中等程度發熱，下午時升高或最高，食欲差，口苦粘

膩，口味異常，腹脹 ，大便乾或時乾時稀。舌質紅苔黃膩或
白膩，脈弦數、弦滑或滑數，如證屬濕熱內蘊，治宜清熱利
濕。
若術後發熱，常規抗感染治療一周後體溫仍然很高，無其他
明顯伴隨症狀。舌邊尖有瘀點瘀斑，或舌質紫暗，或舌下絡脈
迂曲，脈細澀。證屬血瘀化熱，治宜活血化瘀清熱，方用血府
逐瘀湯。
若術後發熱以低中度熱多見，可有貧血貌，精神萎靡，疲

乏、厭食、腹瀉等。舌質淡或淡紅，舌苔薄白膩，脈濡細。證
屬氣虛發熱，治宜補中益氣，甘溫除熱，方用補中益氣湯。
若術後低熱多見於老人，發熱持續不退，體溫往往在半夜上

升，次日早晨下降至正常，伴口渴、心煩。舌質紅少苔，脈細
數。證屬陰虛發熱，治宜養陰透熱，方用青蒿鱉甲湯合清骨散
加減。
中醫藥辯證治療術後頑固性發熱，具有較好的療效，不同熱

之間在療效雖無顯著性差異，但存在低熱好於高熱、好於超
高熱的趨勢。在發熱早期使用中藥治療效果較好，發熱時間愈
長，治療效果相對愈差。另外，中藥對中樞性發熱和感染性發
熱在療效上並未見明顯差異。

我與朋友到深圳一家高檔私房菜
吃飯，朋友堅持讓我點菜。
我點的菜餚他都認同，我最後點

了一客「豬油煲仔飯」，他極力反
對，認為膽固醇太高，他甚至質疑
我「是什麼中醫師」，豬油你也
吃？！
我在2013年出版的《現代人的

營養不良》書中就力陳豬油的好
處：豬油被視為「飽和脂肪」，追
求健康的現代人士對其退避三舍。
其實豬油的不飽和脂肪酸高達
60%。豬油含有豐富的不飽和脂
肪酸，有利於預防心血管疾病。
豬油「利腸胃，通小便，利血脈，散宿血」。李時珍在《本

草綱目》中，收錄了30多個以豬油來做藥的方子，並解釋了
豬油的功效：「甘，微寒，無毒，利腸胃，通小便，除五疸水
腫，生毛髮；破冷結，散宿血；利血脈，散風熱，潤肺。」
豬油像藥引一樣潤物無聲。最好豬油是板油，豬內臟外面成

片成塊的油脂叫「板油」，是豬的三焦油網。能利三焦排廢
水。
豬油網內通五臟六腑，外連四肢皮下脂肪，構成一個龐大的

水液運輸系統，可以通利人體的三焦水道，幫助水液疏通代
謝。
三焦，是衛氣、水汽、津液環流全身上下、內外的通道。
當人體三焦系統運行正常的時候，人體內水液就會循環良

好，借助三焦水循環，水汽和津液會去到需要它的地方，體內
濁水也會借助三焦系統，排出體外。
唐代藥王孫思邈在《千金方》裡提到小便不通的症狀，也就
是三焦氣化或者腎與膀胱的氣化有問題。就可以用：肥豬肉一
斤，水二升，煎三沸，飲之立通。其實就是利用豬油來疏通水
道。
豬油的食療用法。
1、排廢水。虛胖的人體內廢水太多，豬板油剛好能利水通三

焦。人體的廢水排除體外，會自然消腫，身體也輕鬆了，
人也就不胖了。

2、像夏天頻發的濕疹，也是因為三焦不通，水濕泛濫。
在吃中藥的時候，加上一點豬油作為藥引，療效大大提
高。平時多吃豬板油炒菜，也是可以預防的。

3、豬油滋養五臟，尤其對脾胃和肺。豬油味甘，可使脾胃強
健，有助消化，開胃。

4、而且豬油能夠「利腸胃，通小便，利血脈，散宿血」。
當大便不通時，用豬油炒菜吃，豬油入大腸經，豬油正好
可以「潤滑」腸道，使人排便通暢。所以具有潤腸通便的
功能。

5、豬油使人皮膚光滑細膩，有彈性，治療脫髮。中醫認為，
肺主皮毛，即人體皮膚、毛髮的生長靠肺滋養。豬油能補
益肺陰，這就間接促進了皮膚和毛髮。因此豬油固有「悅
皮膚，作手膏，不皸裂」之功效。

6、乳腺有問題的女性，常吃豬油。豬油能「破冷結、利血
脈」，有乳腺增生、結節、纖維瘤時，豬油可以平衡雌激
素，破冷結。

7、如果肺部發熱，乾咳不止，不但需要清熱，還要補脾。故
中醫有「肺虛者補脾」之說。而豬油有很好的補肺止咳的
作用，對於乾咳不止有很好的療效。

近年，愈來愈多人注重健康，流
行追逐有機飲食生活，來自東京的
TOMATOMAN（蕃茄達人）老闆
有見及此，便萌生了使用有機番茄
製作沾麵的念頭。事實上，紅番茄
營養非常豐富，其中一種紅番茄含
有的營養素——茄紅素便是類胡蘿
蔔素的一種，不但有抗氧化之效，
還有助降低低密度膽固醇水平，防
止血管老化，預防心血管疾病。
加上，茄紅素亦可防止自由基傷
害細胞所引起的身體病變，餐廳老
闆將營養豐富的番茄入饌，廣受日
本不同年齡層的食客喜愛，尤其受
女士歡迎。老闆了解到香港人同樣
重健康飲食，故將蕃茄沾麵帶到

香港，讓港人認
識健康又美味的
有機日本美食。
老闆希望帶給香
港食客嶄新的沾
麵體驗，選址中
環歌賦街開設在
香港的第一家分店，令更多本地，
甚至海外的食客品嚐到辛勁十足、
融匯和洋風味的蕃茄沾麵，藉以在
香港掀起沾麵新風潮。
專門店主打蕃茄沾麵，以有機意

大利番茄配合秘製和風湯頭炮製濃
郁番茄沾湯，湯頭辣度分6級，食客
可由微辛至激辛自選辣度，加上滋
味十足的配料，獨特又清爽的和洋

風味，感受有機健康飲食風潮，品
嚐獨一無二的和洋風蕃茄沾麵。
另外，近年芫荽亦受日本人追

捧，老闆發現番茄的酸味跟氣味清
香的芫荽十分相配，兩款食材同樣
營養豐富，芫荽更含有豐富的胡蘿
蔔素及維生素，故決定將芫荽添加
至蕃茄沾麵之中，製成味道清新怡
人的香菜蕃茄汁沾麵，讓喜愛芫荽

的「茜友」可大飽口福。除了定番
的蕃茄沾麵，專門店更特別為香港
食客設計新菜式——香菜蕃茄汁撈
麵及蕃茄汁撈麵，撈麵的番茄汁微
酸，味道清新，令人胃口大開，同
時辣味亦較溫和，非常適合不愛吃
辣的朋友。

香港註冊中醫師香港註冊中醫師 楊沃林楊沃林
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吃豬油有益

中醫治療術後發熱
文︰中醫師 郭岳峰

健康沾麵新潮流 和洋風蕃茄沾麵文︰雨文

製法︰
1. 木通果洗淨，沿外皮上直紋切開，取出果
肉，理清果皮內部備用；

2. 取一隔篩置在烤盤上，將木通果肉放在隔
篩上，以飯勺剷壓隔去果籽，取出果肉備
用；

3. 檸檬磨出黃色外皮，果肉搾汁備用；
4. 堅果仁敲碎備用；
5. 將1湯匙橄欖油、檸檬皮、鹽及胡椒粉與1茶匙木通果肉拌勻成醬汁備
用；

6. 木通果外皮橫切成約1厘米條備用；
7. 水2杯注入小鍋中燒至鍋底冒泡時將甘蝦放入鍋內、關火、靜置至蝦肉
熟透；

8. 取出熟透蝦肉放入大碗內，淋上檸檬汁拌勻；
9. 將小鍋內的水再次加熱至沸騰，把木通果外皮放入灼約1分鐘至軟；
10. 取出灼軟木通果外皮，淋上橄欖油，與熟透蝦肉及敲碎堅果仁拌勻，
灑上醬汁即成。

木通果味苦性涼
疏肝益腎健脾和胃

木通果是一種營養價值非常高的果品木通果是一種營養價值非常高的果品，，一般在農曆八月份成熟後一般在農曆八月份成熟後

裂開裂開，，所以又叫八月炸所以又叫八月炸，，果形與土豆及香蕉很相似果形與土豆及香蕉很相似，，因此又被因此又被

稱為稱為「「八月瓜八月瓜」、「」、「土香蕉土香蕉」，」，單看外皮紫色又使人誤以為是單看外皮紫色又使人誤以為是

茄子茄子。。木通果味苦木通果味苦、、性涼性涼，，具有理氣具有理氣、、活血活血、、殺蟲殺蟲、、解毒解毒、、

利尿利尿、、止痛止痛、、疏肝益腎疏肝益腎、、健脾和胃的功效健脾和胃的功效，，對於治療肝胃氣對於治療肝胃氣

痛痛、、消化不良消化不良、、心煩意亂心煩意亂、、腹痛瀉痢腹痛瀉痢、、膀胱疝氣膀胱疝氣、、腰痛腰痛、、脅脅

痛痛、、月經痛等症具有很好的效果月經痛等症具有很好的效果。。在秋意漸濃之際在秋意漸濃之際，，正是木通正是木通

果當造之時果當造之時，，外皮變軟果紋微張開始裂口外皮變軟果紋微張開始裂口，，就是木通果最佳的食就是木通果最佳的食

用時刻用時刻，，當作水果的話當作水果的話，，謹記吃果肉吐果籽謹記吃果肉吐果籽，，因為吃下果籽或許會引因為吃下果籽或許會引

致便秘致便秘，，木通果的外皮可以當作蔬菜入饌木通果的外皮可以當作蔬菜入饌，，今期就以木通果來為大家做三今期就以木通果來為大家做三

款養生菜款養生菜。。 ■■文文、、圖︰小松本太太圖︰小松本太太

木通果產於湖南張家界天子山
景區居多，索溪峪、楊家界

等山麓谷地、林緣灌木叢中野生資
源豐富，木通果在民間有悠久的食
用歷史，被視為水果珍品，更有說
在中國古代，木通果是上等的皇室
貢品，而在日本山形縣白鷹町出產
的木通果，則被當地的農家稱為上
天賜予的長命果。
木通果果肉清甜多汁，獨特的芳香，含多種可溶性果糖、碳水化合物、

鈣、磷、鐵、鋅、硒等，是人體所需的微量元素，各種有機酸及多種氨基
酸，而這些氨基酸人體無法通過自身合成來獲得，必須從食物攝入，所以
食用木通果具有養生的效用。
加上，木通果含有的特殊成分「齊墩果酸」具有護肝降酶、促進肝細胞

再生、抗炎、強心、利尿等作用，還具有降血糖、降血脂的效果。食用木
通果實可以幫助排出體內的毒素、增強免疫力、消除皮膚皺紋、色斑、色
素，使人面色紅潤生輝、胸腹氣息調暢通達，是養顏美容，老少皆宜的養
生果品。

製法︰
1. 木通果洗淨，沿外皮上直紋切開，保持底部相連，
取出果肉，理清果皮內部備用；

2. 取一隔篩置在烤盤上，將木通果肉放在隔篩上，以
飯勺剷壓隔去果籽，取出果肉備用；

3. 將快熟麥片及免治雞肉與3茶匙木通果肉拌勻成餡
料備用；

4. 在理清的木通果外皮內部塗上味噌湯調料；
5. 將餡料釀入已塗上味噌湯調料的木通果內；
6. 用烹調棉布包裹釀妥餡料的木通果；
7. 赤味噌醬料與餘下的味噌湯調料及沸水拌勻
成煮汁；

8. 將包妥的木通果放入鍋內，注入煮汁，大火
加熱至沸騰，轉中小火，蓋上鍋蓋，煮30分鐘至熟軟即成。

製法︰
1. 木通果洗淨，沿外皮上直紋切開，去掉
果肉，理清果皮內部，切件備用；

2. 紫椰菜切件備用；
3. 油揚切件備用；
4. 油注入鑊內，加入咖喱粉，以小火加熱
至香氣溢出；

5. 將備用木通果及紫椰菜加入鑊內大火爆
炒；

6. 木通果及紫椰菜炒至熟軟時加入油揚、
注入白醬油炒勻即成。

甘蝦木通果溫沙律甘蝦木通果溫沙律
材料︰
甘蝦 10隻 木通果 1個
堅果仁 10克 檸檬 1/2個
橄欖油 3湯匙 鹽 適量
胡椒粉 適量

油揚炒木通果油揚炒木通果
材料︰
木通果 1個 紫椰菜 100克
油揚 1片 油 2湯匙
咖喱粉 1/2茶匙 白醬油 2湯匙

木通果釀雞肉木通果釀雞肉
材料︰材料︰
木通果木通果 44個個 免治雞肉免治雞肉 300300克克
快熟麥片快熟麥片 33湯匙湯匙 赤味噌醬料赤味噌醬料 22湯匙湯匙
味噌湯調料味噌湯調料 33湯匙湯匙 沸水沸水 33杯杯

■豬油

■■蕃茄汁撈麵蕃茄汁撈麵

■■蕃茄沾麵蕃茄沾麵

■■達人招牌蕃茄汁沾麵達人招牌蕃茄汁沾麵■■香菜蕃茄汁撈麵香菜蕃茄汁撈麵

■總食材
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