
2021.9.15 星期三
责编 周震 ｜ 版式 郑宙 ｜ 校对 吴琼 看无锡/广告 A07

近日，无锡明慈医院心脏内科电生理团队
经过两个半小时的手术，成功为有严重心衰的
71岁患者马阿婆植入CRTD心脏再同步治疗
起搏器（三腔起搏器）。术后，马阿婆心衰症状
明显改善，已康复出院。该项手术的开展标志
着该院心脏介入治疗技术迈上了新台阶。

马阿婆三年前间断性出现胸闷、气短。不
久前因症状反复且加重，她到无锡明慈医院心
脏内科就诊，被诊断为“完全性左束支传导阻
滞、二尖瓣中度关闭不全、房颤、心功能不全”。

“心功能不全也叫心力衰竭，是临床常见
的心脏疾病，是多种心脏疾病发展的终末阶
段，具有发病率和死亡率双高的特点。在优化
心衰用药且不能改善的情况下，部分患者采用
心脏同步化治疗（CRTD）是个不错的选择，它
能在提高患者生活质量的同时，大幅降低心衰
的死亡率”，马阿婆的主治医生李德剑介绍。
为给患者提供专业、更全面的治疗方案，心脏
内科联合心脏外科，为马阿婆会诊，最终确定
了治疗方案——三腔起搏器植入术。

李德剑说，心脏分为四个腔，承担心脏射
血功能的主要是左右心室，就像两兄弟，劲往
一处使才能使心脏更好地工作，保持良好的心
功能。当出现完全性左束支传导阻滞合并心
衰时，两心室工作起来快慢不一致，协调性差，
使心功能进行性下降。有近一半患有心脏衰
竭的患者，他们的左右心室不能同步收缩。这
主要有两个原因：有心肌病的人，心电传导到
左右心室所需要的时间不一样；很多有心衰的
病人患有左束支传导阻滞，也就是负责心电传
导到左心室的“电缆”被切断了。因为左右心
室收缩不同步，心脏就不能协调有效的工作。
三腔起搏器可以使心房和心室协调工作，恢复
其生理传导的特点，从而增强心脏的泵血功
能、改善患者的生活质量。完善了术前准备
后，8月18日，心脏内科一病区王明权主任带
领手术团队为马阿婆实施手术，经过两个半小
时的紧张手术，手术者按照术前讨论预定方案
顺利开展了三腔起搏器植入术，术后马阿婆心
功能恢复正常。 （小路）

无论是口味还是销售模
式，今年的苏式月饼的确和以
往不太一样。传统如王兴记，
今年推出了蛋黄口味的热炉月
饼；一早推出鲜肉、豆沙、百果、
小龙虾等热炉月饼的穆桂英美
食，最近又加大市场“攻势”，推
出蛋黄肉松、椒盐、香辣鸡枞菌
鲜肉、葱油四种口味，补齐了
咸、甜、辣等多个口感。惠山古
镇油酥饼店也不遑多让，以多
年的制饼技艺推出多款热炉月
饼，尤其是新推的芝士虾球口
味，一举成为最近锡城的“网红
款”。“张慎裕”月饼店的口味就
更专业了，除了百果椒盐、葱
油、豆沙这类传统口味，还有蔓
越莓、肉松、蛋黄、梅干菜等适
应年轻人的口味，无糖类木糖
醇口味的月饼也有一群老年拥
趸。还有灵山手工福饼、东林
书院文创月饼等具有独特风味
的月饼，都在今年的月饼市场

拥有一席之地。
据了解，几乎所有的月饼

店都开启了热炉月饼礼盒装服
务，“热炉即食，出锅装盒”成为
行业流行的销售模式。在惠山
古镇油酥饼店，游客买了月饼
现吃后，还会提几袋礼盒装带
回家。经理石伟民说，地产月
饼要发展，就得打破“热炉才好
吃”的既定观念，通过工艺提
升，让热炉出饼出炉打包，在不
添加任何防腐剂的情况下保鲜
三五天，就能有效增加销量与
提货量。他表示，现在店里的
热炉月饼不仅现卖现吃、装礼
盒带走，还能供应一些企事业
单位用于福利发放，不仅增加
了营收，还提高了品牌知名
度。三凤桥推出的古法手工月
饼早在上月就开卖礼盒价。穆
桂英美食的手工月饼装进了混
搭礼盒，与广式月饼一起相互
辉映。

此外，今年的苏式月饼店
还学会了“广开路”，对外拓展
多个销售渠道，表现最突出的
莫过于“张慎裕”月饼店。陈明
江介绍，今年“张慎裕”首次通
过粮油应急供应点上架售卖，
希望为江南地区消费者奉上苏
式月饼的本真原味。他们还开
通了电商平台，让传统美食走
向全国。“整体效果还是挺好
的，电商平台开通后多了不少
全国订单，光北京就有好多
单。”他说，当下遇到的最大难
题就是运费太贵导致消费者物
流成本太高，他考虑与邮政合
作，在保证产品口感与质量的
前提下控制消费成本。

苏式月饼缘何在今年迎来
回归风潮？无锡市烹饪餐饮行
业协会会长陈为民给出了答
案：“是市场风向的导引和本土
商家的努力合力所致”。

（晚报记者 金恬伊）

风水轮流转,终是“苏月”明

中秋临近，
月饼再次成为
热议话题。近
日采访了解到，
今年的月饼市
场与往年大不
同，被广式月饼
占领多年的无
锡市场，终于在
今年迎来苏式
月饼的潮流回
归。

“上月我和同事就到鸿山、
阳山、锡山等地去订购麦饼，遇
到货量不足时只能改天再去
取。亲友都很爱这一口，一家一
包有时还不够呢。”在一家制造
业公司上班的市民陈先生，热衷
于定期到无锡乡镇淘当季美食，
麦饼就是其中之一。他说之所
以要多处购买，是因为同样是麦
饼，形状口感却大有不同。比
如，鸿山的推酥麦饼是用菜籽油
提香提色，酥到掉渣；阳山地区
的硬壳麦饼口感薄脆；羊尖地区
的麦饼却是油煎的；还有一些地
方的葱油饼也是麦饼的一种。

陈先生说，商户都表示今年的麦
饼出货量比往年多。

江阴长泾镇月饼行业协会
名誉会长陈明江介绍，长泾镇
当前具备营业照牌的月饼经营
商有80多家，加上一些小型手
工作坊，制售月饼户有上百
家。眼下一到周末，一些店铺
门前要排队买饼。他所经营的
老字号“张慎裕”月饼店，单日
光店面零售营业额就有五六万
元，一些客人不仅现场购买，还
购买礼盒装寄去外地与好友分
享，“我们店里月饼的销量同比
上涨了30%”。

在无锡城里厢，往年只在超
市或小店里售卖一时的热炉月
饼，今年俨然成了主角，纷纷以
主打之态跻身主流市场。穆桂
英美食、三凤桥等店一早就开始
主推热炉月饼。一直以馄饨馒
头打市场的王兴记，今年也力推
热炉月饼，鲜肉、芝麻、葱油、百
果等传统口味，对上不少老年人
的胃口。“这一口，香！我要多买
些送给老姊妹们过节吃。”70岁
的王阿姨说，此前时兴广式月
饼，吃的多是咸口，今年大家都
在怀念苏式月饼的甜味，她索性
多买些礼盒装送人情。

在锡城，苏式月饼一度是
中秋标配，一家人围坐吃饼赏
月的情景，是不少无锡人的美
好记忆。上世纪 90年代，重
油、皮薄、馅大、表面充满光泽
的广式月饼成了时鲜货，加上
蛋黄、酥软莲蓉等多种口味选
择和松软细滑的口感，让吃惯
了百果五仁馅的无锡人大开眼

界：月饼还能是这样的啊！自
此，广式月饼的“春天”来了，无
论送礼还是自吃，人们渐渐首
选“广月”，“苏月”的市场份额
越来越少，一度成为和元祖冰
淇淋月饼一般的中秋花色品
种。后来，穆桂英美食从云南
贵州地区引进滇式月饼，这种
馅料采用滇式火腿、咸甜适口

的月饼也曾掀起一股尝鲜风。
近年来，不少高档酒店紧抓节
庆礼盒市场，月饼礼盒装又成
了市场主流。虽有本土酒店适
时推出手工苏式月饼，但销量
还是以广式月饼为主。直到今
年，有酒店开始专门推出苏月
礼盒，市场商家也同步大推苏
式热炉月饼。

现象：地产苏式月饼热销

历史：曾是无锡人赏月“标配”

蝶变：风味创新营销破圈

为重度心衰患者带来福音

明慈医院开展
三腔起搏器植入手术


