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市中医医院康复科——

开展手法淋巴引流及肌内效贴现代康复治疗新技术
“肌内效贴很神奇，我就做了几

次，之前肿得像面包一样的胳膊竟然好

了！”刘大妈说，一年半前她进行了乳腺

癌手术，术后其右臂就日渐肿胀，从肩部

到手部肿得如同面包一般，穿衣服都受

到了一定影响。

前不久，刘大妈在市中医医院外四

科进行术后复查时，医师告诉她康复科

开展了一项新的康复治疗技术，能很好

地解决其右臂肿胀的问题。于是，刘大妈

找到了该院康复科康复治疗师张杰。

张杰告诉刘大妈，她右臂的肿胀是

因为乳腺癌手术摘除了其右肩腋下共 6

个淋巴结，导致其右臂淋巴液循环不畅，

从而出现了上肢肿胀的问题。针对刘大

妈这种情况，张杰沿着其手臂淋巴导管

进行手法治疗 ；同时配合肌内效贴，通

过皮下产生褶皱，形成通道，从而有利于

淋巴液回流。经过 5 次精心治疗，刘大妈

肿胀的右臂恢复如常，臂围由 33cm 缩

减到 19cm。

手法淋巴引流术，可促进淋巴液回

流，不仅能使患者水肿消退，还可以激活

淋巴系统，提高患者免疫力，其治疗顺序

应遵循淋巴系统的解剖和生理通路来实

施。特别是由于手术放疗导致的淋巴管的

输送功能障碍，治疗师采用手法淋巴引流

术能有效改善淋巴液回流。同时，该技术

能增强术后引起的肿胀部位的免疫防御

功能，有助于恢复肿胀肢体的正常外形和

功能。而且其适应证比较广泛，除禁忌证，

如肾源性水肿、心源性水肿、黏液性水肿、

过敏性水肿外，均可使用该方法，治疗效

果较好，并对患者没有损害。

肌内效贴，则是通过把贴布贴在皮

肤上，给予局部肌肉肌腱软组织支持或

者阻止过度收缩，缓解患者疼痛及不适

症状；可以使肌体获得更好的支持，而不

影响正常的关节和肌肉活动度，辅助患

者和运动者恢复运动以及有更好的运动

表现。该技术可以预防肌肉肌腱组织过

度使用和牵拉，对于急性肿胀、骨科术后

的患者，可以提供长达 24 小时淋巴引流

促进作用。也可以结合其他物理治疗方

法一起使用，如冷疗、水疗、运动按摩和

电刺激疗法等，适用于偏瘫、肩关节半脱

位等脑卒中并发症，颈腰椎病、退行性关

节炎、各类肌腱急慢性损伤等骨科疾病

及运动损伤，周围神经损伤后感觉、运动

功能异常，抑制肌张力升高及纠正踝足

内翻下垂等异常模式，头痛、产前产后支

持、乳腺癌术后淋巴引流等疾病。肌内效

贴技术，可以说是治疗师的“第二双手”，

这种技术神奇之处在于肌内效贴本身不

含药物，而是通过特别的摆位与贴扎技

巧，以无药无针的方式对病患进行治疗，

从而达到治疗效果，该技术已逐渐成为

康复医学科现代康复治疗术之一。

张杰提醒，手法淋巴引流术及肌内效

贴技术，需专业人员进行操作，切勿随意

模仿，建议患者前往专业医院进行治疗。

市中医医院康复科康复治疗师张

杰、都超、孙磊，2017 年在海南二附院

康复科治疗师长李为敏教授培训下，熟

练掌握了手法淋巴引流术及肌内效贴技

术，并对科室所有人员进行了多次集中

培训。目前，市中医医院康复科，已在临

床工作中逐步开展及应用手法淋巴引流

技术及肌内效贴技术，以帮助越来越多

的患者重获健康。     （孙晓梅 王蕊）
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产业发展，实际是一个比拼

综合实力的过程。按照《方案》，宝

鸡将在金融、税费、创新等多方面

给予擀面皮产业很大的扶持，五年

后，这一产业瞄准的产值目标是

100 亿元。

“百亿元”产值是什么概念？

这一概念，大多数见于工业领域，

在食品行业，尤其在地方美食方

面，这还是第一次提出如此大手笔

规划。

按照《方案》，我市将申报宝

鸡擀面皮国家地理标志、宝鸡擀面

皮统一商标。突出宝鸡作为擀面皮

制造者和引领者的唯一主体地位，

制定宝鸡擀面皮制作工艺标准、食

品质量标准和地理标志商标使用

管理办法，规范行业发展，实现宝

鸡擀面皮只能“宝鸡造”。

与此同时，还将以“真金白

银”的方式对产业经营者予以大力

扶持。如 ：今年内力争在全国设立

宝鸡擀面皮分店 500 家。新设立

连锁店每户奖补 1 万元，其中对

进入机场候机楼的连锁店每户奖

补 2 万元 ；对成功创建为市级专

家工作站的擀面皮企业给予 5 万

元奖励 ；企业在市外设立的经营

机构，因自身发展在我市新纳入统

计和缴税的，前三年按该营业机构

在我市形成新增地方财力贡献的

80% 予以发展支持，后三年分别

按60%、50%、30%予以发展支持；

市外餐饮企业在我市设立面皮产

业总部企业的，新纳入我市统计和

缴税形成的新增地方财力贡献，前

三年按 90% 予以发展支持，后三

年分别按 70%、60%、40% 予以

发展支持。

业界人士认为，这种“真金白

银”扶持的方式，贯穿擀面皮产业

生产、科研、扩张各条主线，相信五

年后，这一产业将向宝鸡人民交出

一份令人惊喜的答卷。

2011 年，擀面皮凭借悠久的

历史和筋道、柔软、凉香、酸辣可口

等特点，被认定为中华名小吃。然

而，恰如一只木桶盛水的多少，并

不取决于桶壁最长的那块木板，而

取决于最短的木板一样，擀面皮也

在发展中遭遇到一个无可回避的

“短板”——贮存期。

作为小吃，擀面皮一度只是

主食之外的“配角”，如果在作坊

式、摊点式发展期，贮存期算不得

什么短板，因为一家面皮摊辐射

范围基本上是周围“三公里”。然

而，当擀面皮要向更广阔的舞台

进发时，“贮存期”问题就成了木

桶最短的那块“木板”。

这一点，宝鸡很多擀面皮经营

户都深有体会，却无可奈何。当时即

使是擀面皮名店，一天最多也只能

卖出上千份，因为擀面皮不能隔夜，

否则就会发酸发硬，口感骤降；时

间再长一点，甚至会变味变质。换言

之，擀面皮如果想发展成外向型产

品，走出宝鸡这一隅之地，“贮存期”

问题解决不了，一切都是空谈。

当时，业界流传着这样一个

故事 ：一名宝鸡市民要去日本看

望留学的女儿，女儿再三恳求母

亲，一定要带些擀面皮来，因为

“就好这一口”。然而，尽管这位母

亲将擀面皮严密包裹上冰袋，但

两天后她抵达日本时，擀面皮还

是变质了，女儿因此伤心落泪。

怎么办？ 2014 年伊始，宝鸡

一些有识之士开始通过试验挑战

“贮存期”这一短板。做了大量的试

验后，发现真空袋包装方式可以延

长擀面皮的保质期到一星期左右，

但是超过一星期，就无能为力了。

真空袋包装方式，在业界看

来，只是解开了“贮存期”这道数学

难题的第一步，因为 7 天的运输时

间，也只能达到兰州、郑州等城市

的自带式销售要求，远远达不到规

模化外销的产业销售要求。

实际上，这种“试验”从未停

止。经过进一步的分析，发现面皮

中含有的“菌类”正是延长贮存期

的“天敌”。最终，通过设备的不断

改良、包装环境的不断优化，贮存

期这块短板终于被补足。

让我们来看一看宝鸡擀面皮

如今的“贮存期”：省内 45天，口感

还原率达到99%以上；省外90天，

口感还原率达到

90%以上；出口国

外产品达到 180 天，

口感还原率达到95%

以上。这意味着，擀面

皮终于拿到了

面向全国甚

至全球的

“门票”。

宝鸡擀面皮，源于唐朝，兴于

当下。这盘“白、薄、光、软、筋、香”

的擀面皮，在补足贮存期短板后，

在规模化、外向型发展的道路上显

示出很强的“吸金”能力。

据相关部门统计，短短四五

年间，宝鸡擀面皮行业产值就实现

爆发式增长 ：2016 年，宝鸡擀面

皮行业产值达到12亿元；2017年，

这一数字增至 20 亿元 ；2019 年，

这一数字又猛增到 41 亿元，同时，

“线上”销售额首次超过实体销售

额，达到 21 亿元。

业界人士敏锐地判断，“线上”，

将提供巨大的舞台，也是宝鸡擀面皮

今后发展的方向和动能所在。然而，

多个问题也接踵出现。这其中，最关

键的一个问题就是，产业疾速扩张之

中，如何提供最正宗的擀面皮？

宝鸡清姜地区一名擀面皮经营

户曾于2005年在北京开了家擀面皮

店，但开了两年就被迫关张，而导致

其关张的原因正是因为其坚持正宗

的擀面皮做法。因为当地其他一些经

营户以“改良”为名，行“串味”之实，

甚至用辣子酱代替擀面皮原材料中

的油泼辣子。他笑言：“难辨真伪啊，

这真是‘李鬼’打败了‘李逵’！”

这种例子虽是个例，但却反映

了宝鸡擀面皮对外扩张之路上必须

直面的问题。而在今年6月初宝鸡市

人民政府出台的《宝鸡擀面皮品牌建

设实施方案》（以下简称《方案》）中，

也对此有了极具操作性的应对之策。

按照《方案》，在“规范标准、提

升品质、打响品牌、促进营销”十六字

宗旨中，“规范标准”被确定为首位。

同时，宝鸡擀面皮“千城万店”计划

中，各家门店也必须从原料、制作、口

味等方面接受严格的监督，保证将最

正宗的宝鸡擀面皮端上餐桌。

更重要的是，《方案》还明确

指出，未来将在全市范围内积极推

广“宝鸡擀面皮企业+原材料种植

加工基地+物流配送企业”发展模

式，促进面粉、辣椒、花椒、食醋、菜

籽油等原材料种植加工产业规模

化、产业化、标准化、品牌化发展。

在业内人士看来，这一点至

关重要。比如说关键调味料辣椒，

宝鸡线辣椒做出的油泼辣子红而

不辣、香而不燥，这就直接杜绝了

辣子酱、朝天椒、羊角辣椒等“李

鬼”的串味行为。归根结底，关键原

料的本土化生产，就是为了锁住宝

鸡擀面皮最正宗的味道。

木桶原理  补足贮存期的短板

链式反应  锁住正宗味的深意

雁阵效应  展开飞翔翼的未来

宝鸡擀面皮 
剑指百亿级产业

本报记者 孙海涛

擀面皮、臊子面、鹿糕馍、核桃酥、
小米发糕、蜂蜜粽子……宝鸡，这座拥有
8000 年文明史及 2770 余年建城史的
城市，在历史长河中孕育了“繁星点点”的
美食。新时代，多样化的西府美食更是在
五味流转中闯出一片广阔天地，而无论是
业界还是坊间，却都公认擀面皮正是其中
“最亮的一颗星”。

这颗“星”有多亮？
看传承力，一盘色、香、味俱佳的擀面

皮，无断代传承千年；

看辐射力，从美国纽约的第五大道，到
日本东京的街边店铺，再到澳大利亚墨尔本
亚拉河畔……擀面皮亮出了“国际范儿”；

看吸金力，多年前，谁能想到，街头巷
尾“块块钱”的擀面皮，2019年行业产值
已经暴涨至41亿元。

今年 6月初，宝鸡市人民政府更是
出台《宝鸡擀面皮品牌建设实施方案》，
明确在未来五年内，将这一产业打造成
“百亿级”产业。业界判断，小小的一碗擀
面皮，即将迎来历史性的非凡一跃。

时间和空间是美
食的两名“挚友”，即使
微观到一盘擀面皮，也
是这种“友谊”的见证。

看时间，千年传承的擀面
皮最能代表关中独特的乡

愁 ；看空间，“地球村”中，擀
面皮以味为“船票”，已经在世

界上“开枝散叶”。
时间也好，空间也罢，其赋予擀面

皮这道美食最终的“使命”就是——传
播风味。切莫小看擀面皮这道美食，其
潜在的影响力绝对不止眼前的一个“小
盘子”，而是一个经济“大盘子”。

先看这个产业对经济的贡献。实
际上，如果放在十几年前，很少有人
能想到作坊式的擀面皮加工业能够形
成一个年产值数十亿元的大产业。要
知道，尽管宝鸡工业涵盖 38 个门类、
317 个行业，但一些工业行业也不过是

“百万级”“千万级”，谁能想到，居然被
一盘小小的擀面皮“追赶超越”了。市场
是最好的裁判员，市场认可，是最“硬”
的道理。一个擀面皮产业，实际上已经
成为涉及数万人就业，涉及供给侧改革的大事。这
一产业的发展步伐如此之大，步频如此之快，既与
我市商务等相关部门的大力扶持密不可分，也与一
些有志者、开拓者的积极进取息息相关。

有人说 ：小小一盘擀面皮，也能影响经济“大
盘子”？事实上，还真是如此。一碗兰州拉面让
人口舌生津，为此到兰州旅行的大有人在 ；潘帕
斯草原上高品质牛排让人产生食欲，远赴阿根
廷的人不在少数。放眼国内乃至国际，这样的例
子数不胜数。一个不争的事实是，以前辐射距
离不过“三公里”的擀面皮，将会成为我市经济
发展又一个崭新的增长点。

在 吃 的 法 则
里，风味重于一切。
或因寻味而来，或
因商机而至，盛着
擀面皮的“小盘子”，
注定会影响宝鸡经
济的“大盘子”。
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我市一家集贸市场

内的擀面皮摊点

色香味俱全的擀面皮

擀面皮企业在包装外销产品


