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李巧娴 主任医师，博士生导师，
教授。北京大学第一医院小儿眼科、北
京大学医学部儿童视觉研究中心、卫生
部全国弱视斜视防治指导中心主任医
师，著名斜视与小儿眼科学家，《中国斜
视与小儿眼科》杂志编辑部主任，中华
预防医学会儿童视听觉保健学组委员。

从事斜视与小儿眼科专业20余
年，在该领域有较深造诣，尤其擅长疑
难和复杂的各类斜视手术，在斜视诊治
方面积累了丰富的临床经验。

郑州普瑞眼科医院地址：郑州
市东明路纬四路交叉口，省肿瘤医
院对面。

昨 日 ，记 者 从 郑
州 普 瑞 眼 科 医 院 获
悉，全国著名斜弱视
专 家 —— 北 京 大 学
第一医院小儿眼科专
家李巧娴教授于 8 月
20 日~21 日来郑坐诊
手术。

若您的孩子经常
出现频繁眨眼、眼干
流泪、眼睛不对称等
症 状 ，请 拨 打 热 线
0371-60195888 预 约
就诊。

记者 邢进
实习生 肖雅文

斜弱视是一种常见的儿童眼疾
病，据统计，我国约有 3%的儿童患有
不同程度的斜弱视疾病。斜视患儿
不仅头位偏斜、双眼或单眼视力低
下，形成弱视，而且没有完善的双眼
视功能、立体视觉，直接影响孩子的

升学、择业。
如果不及时治疗，患者的视力将

会永久性低下。
而且，斜弱视影响美观及儿童身

心发育，对孩子的健康成长非常不利。
家长一旦发现孩子的视力不

好，看东西时习惯歪头眯眼、走路不
稳、眼睛不随人或物体转动、看书写
字时两眼离书本太近、手眼协调性
差、看东西时有一眼偏斜等现象，要
尽快带孩子到专业的眼科医院进行
诊疗。

据李巧娴教授介绍，目前在国内，
儿童眼病存在着高发病、低就诊的现
状，许多孩子因为错过了诊疗的机会，
而造成终身视力残疾。

因此，防盲治盲也要从儿童抓起。

目前常见的儿童眼病有斜视、弱
视、屈光不正、先天性白内障、先天性
青光眼等种类。

郑州普瑞眼科医院专家张超呼吁
家长要重视孩子的眼部健康：“有了眼

病并不可怕，如果延误治疗造成视力
损害才是终身遗憾。目前已有很有效
的治疗方法——知觉学习多媒体网络
治疗技术，该技术是目前儿童弱视治
疗的最新最有效方法。”

北大教授专家门诊数量有限 报名需趁早

郑州普瑞眼科医院暑期推出儿童
眼健康优惠活动，儿童配镜可享以下
优惠：

1.验配 RGP、角膜塑形镜免费检

查、试戴，再享200元优惠。
2.配框架眼镜八折优惠、品牌太

阳镜五折优惠。
3.50 名 8 岁以下屈光不正性弱视

儿童做免费训练治疗一个疗程/人（一
个月）

4.术后全国11家普瑞眼科医院免
费复查。

暑期优惠等你来

贺阿姨亲手摘了250斤葡萄，用风扇吹干
放入大瓷罐，一层葡萄一层冰糖地铺起来
密封保存两三个月后

看葡萄如何变美酒？
为防变质，酿制中别碰油污、铁器、铜器、锡器哦

眼下正是葡萄成熟、大量上市的季节，不少市民尝试在家里自制葡萄酒。
家住兴华南街长江路附近的贺阿姨就是葡萄酒自酿达人，“看电视报纸曝光了
恁多的假酒，太害怕了，干脆自己制作葡萄酒，干净卫生，可以放心食用。”自从
去年自制成功后，今年贺阿姨早早准备了自酿葡萄酒的家什，还带动了好几户
邻居加入自制葡萄酒的行列。

前几天，贺阿姨和早就联系好的葡萄园主打电话，约了几个朋友去摘葡
萄，记者和她一起体验了一番摘葡萄的乐趣，还亲自见证了她自酿葡萄酒
的过程。 记者 马燕 文/图

近日，贺阿姨和朋友们驱车来到郑尧高速收费站入
口不远处的一家葡萄园，联系好的农户赵女士在约好的
地方等着给我们带路，顺着村子的小道来到她家的葡萄
园。整齐排列的葡萄架上，一半是挂着套纸袋的葡萄，一
半是自然生长没套袋的葡萄。

“套袋的卖 6块一斤，给你们算 4块；不套袋的卖 3块
5，给你们算2块3。”这个价格，让已经打听过大概价格的
贺阿姨很满意。一行人拿着农户早就准备好的大竹筐，
每人一把剪刀开始劳动。

贺阿姨选择了没套纸袋的葡萄，“这样的葡萄充分吸
收阳光，味道甘甜，果肉厚实，紫红色的多。”她说，如果想
要味道酸一些的，可多摘些青色发白的葡萄，酿成后口味
会稍微酸甜些。

采摘时要眼疾手快，“剪掉葡萄串用手托着，不能把烂的
或发霉的放在好葡萄里，会影响葡萄的口感，也影响冲洗。
不要用手去揪葡萄，否则会伤到果皮，酿酒就不能用了。”

一个半小时后，5个人整整采摘了将近7筐葡萄。过
秤，除去同行朋友的葡萄，贺阿姨自己就买了250斤葡萄。

经过一番“折腾”，上午采摘的葡萄在午饭后运送到
家。在贺阿姨家，两个深色的小口大肚瓷罐吸引了我。“这
就是做葡萄酒的容器，一个100斤的，一个150斤的。如果
做得少，可以用玻璃容器。最好不用塑料容器，塑料瓶的
原料不安全，一些塑料会与酒精发生化学反应，危害健康。”

贺阿姨先把葡萄串放入盛有玉米淀粉的大不锈钢盆
中，把葡萄浸入几分钟，再一串串冲洗干净，晾干。“这样
不但可清洗掉葡萄表面的灰尘和虫卵，还可利用淀粉的

黏附作用去除葡萄上残留的农药。”
为了让葡萄尽快挥发水分，贺阿姨备了两台电扇“协

助”工作。“晾干后就可以开始酿了。”
一天后，贺阿姨和老伴开始酿酒。两人分别戴着保

鲜膜手套，拿起一串葡萄摘掉一个，对着瓷罐的小口挤烂
一个，“少的话，用粉碎机或榨汁机连皮带籽地打碎，这样
有利于抗氧化物溶出，发酵特别快。我做得多没必要恁
麻烦，直接用手更快。”

贺阿姨说，她是按照10斤葡萄2斤白冰糖来做的，一
共买了40斤冰糖。“我家人都不爱吃甜食，我放的糖就少
些。”“挤烂一层葡萄，就放薄薄一层冰糖。”4 个小时后，
250斤葡萄全部入罐。

“每个罐都不能装得太满，要留出至少1/4空间，因为
葡萄在发酵过程中会膨胀，产生大量的气体。”最后，封瓶
口时贺阿姨用塑料袋在瓶口上缠了几层，又用一个小米
袋子压上罐盖。“这是为了不让空气进去。”

满头大汗的贺阿姨站起身，“今天的活就干完了，等
20多天后用漏勺或者纱布将葡萄皮等都滤掉。过滤后再
密封一两个月就可以喝啦。如果喜欢酒味浓一点的话，

可以多密封一段时间。我准备了一个40斤的，两个20斤
的玻璃罐装葡萄酒，估计还不够。”

贺阿姨的老伴马叔叔说，葡萄含有大量的白藜芦
醇、花青素、单宁酸等多酚类抗氧化物，可以帮助身体
排出氧化自由基和毒素，预防肿瘤和癌症。

“葡萄表皮颜色越黑其抗氧化物含量越高。”他
说，自己家酿制的葡萄酒，不添加任何发酵剂和防
腐剂。

“家酿的葡萄酒利用野生酵母菌分解葡萄中的糖分
转化为酒精，加点糖提高酒精度。一般保质期不超过一
年，成酒后最好在一年之内喝光。”

左邻右舍来取经
贺阿姨又被邻居田阿姨

邀请去“指导”。“我家没做过，
去年看老贺做了恁多，喝起来
味道还不错，今年孩子们非要
我向她贺姨请教也做个几十
斤尝尝。”田阿姨说。

贺阿姨最后嘱咐我，要记
清楚几点：

1.各类容器一定要洗干
净，葡萄在酿制过程中不能碰
到油污、铁器、铜器、锡器等，
但可以接触干净的不锈钢制
品。

2.糖不要多放，特别是家
里有糖尿病患者的，更不能多
放糖。

3.酒虽好喝，注意节制。
4.葡萄不要放很久再酿。

葡萄在常温下不易保存，很容
易发生霉变，如果新鲜度不
高，会使酒中更容易滋生霉
菌。

5.不要很快扔掉葡萄皮。
刚开始发酵时，要让葡萄果
皮、果肉、果核在一起，持续发
酵几天到三周，再将上述东西
分离出去，完成装瓶、密封。

6.不用加入白酒。
7.发酵时间不能过短。

糖多糖少凭自己口味

专家
链接

葡萄园亲手采摘

葡萄铺满一地葡萄铺满一地

用风扇帮葡萄晾干

铺一层葡萄，铺一层冰糖


