
1、给孩子用成人药
遇到孩子发烧、感冒、腹泻这样的常见病，有些妈妈会

糊里糊涂地把成人药掰一半，然后喂给孩子吃。然而，儿童
不是成人的缩小版——他们的胃肠动力小，消化黏膜、肾功
能、血脑屏障等器官都还没发育成熟。如果将成人药用在
他们身上，即使药量减半，也可能会引起一些不可逆的伤
害。所以，大家请在医生或专业药师的指导下，给孩子使用

儿童药。
2、滥用抗生素
人体受到细菌攻击时，抗生素能帮大忙。但是，很多妈

妈在尚未搞清楚病因的情况下，就擅自给孩子使用抗生
素。而滥用抗生素，不仅会扰乱人体原有的菌群，还可能会
使身体产生耐药性，使一部分致病菌产生变异、成为耐药菌
株，当人体真正需要用到抗生素时，可能会无药可用。可以
说，抗生素就是一把双刃剑，用对时才能给健康带来好处;
用错时，对身体的损伤也是毫不含糊的，一定要谨慎使用。
3、迷信海淘药
近年来，随着海淘的快速发展，很多妈妈倒是开始瞧不

上自家楼下的药店，总热衷于给孩子买海淘药。
暂且不说海淘药的药效如何，最基础的一点——药品

的成分、适应症、适用人群、用量、副作用、服用禁忌，都是用
外文写的，我们能看得懂吗?如果在这些信息都很模糊的情
况下，仍然坚持使用海淘药，那就相当于用孩子的健康在打
赌。你，确定自己输得起?
还有不少妈妈，会通过代购来买药。这就很难确保漂

洋过海来到我们手中的药，到底是小作坊贴牌生产的，还是
真的出自国外的专业药房了。
另外，药品的整个储存和运输都需要有一个适当的温

度范围，否则药物的质量、成分就有可能受到影响。
综上几点，建议妈妈们不要盲目迷信海淘药。对付儿

童常见病，经我国药监局批准使用的儿童药完全够用了，没
必要拿孩子的健康来冒险。
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什么是宝宝枕秃？

枕
秃指的小婴儿的枕部，也就是脑袋
跟枕头接触的地方，出现一圈头发
稀少或没有头发的现象。枕秃是
婴儿生长发育过程的常见现象，很
多宝宝在2个月以后会出现枕秃。

枕秃和缺钙有关吗？

一般来说，如果喂养合理，宝宝是不会缺钙
的，因为母乳中的钙含量是完全可以满足宝宝的
需求的，而配方奶粉中也添加了钙，人工喂养的
宝宝只要按照月龄添加对应段数的配方奶粉，且
奶粉冲调方式正确的话，也是很少会出现缺钙的
问题。
正常来说，1-3岁的宝宝是不需要额外补充

钙剂。所以，枕秃和缺钙并没有直接关系！
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相信当宝宝出现枕秃的症状时，很多妈妈肯定都听到过这两种声音，也会焦
急地担心宝宝是不是真的缺钙。那到底宝宝枕秃，是缺钙还是睡姿惹的祸呢？

宝宝枕秃宝宝枕秃，，
是缺钙还是睡姿惹的祸是缺钙还是睡姿惹的祸？？

为什么会枕秃？

那么，宝宝为什么会出现枕秃呢?究其原因主要有两方面：

1、新生宝宝换胎发
头发的生长是一个新陈代谢的过程，宝宝出生后，就开始从胎毛
向终毛的更换过程，在宝宝4个月到2岁间，头发会逐渐转为成人长
发模式，就不再同步掉发了。

2、摩擦惹的祸
宝宝大部分时间都是平躺在床上，头部与枕头接触的地方容易

发热出汗使头皮发痒，而宝宝尚小，既不会用手抓也无法用语言表
达自己的不舒服，所以宝宝就会通过左右摇晃脑袋来“对付”后脑勺
头皮发痒的问题。久而久之，枕部头发就会被磨掉而发生枕秃。
总而言之，枕秃是宝宝换发以及经常摩擦导致的正常生理现

象，与缺钙无关，妈妈们不必过于紧张，随着宝宝学会爬行走路后，
宝宝躺床上的时间减少，头部与枕头的摩擦减少，枕秃自然而然就
会慢慢消失了。
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“料酒”是烹饪用酒的称呼，添加黄酒、花雕酿
制，其酒精浓度低，含量在15%以下，而酯类含量高，
富含氨基酸。在烹制菜肴中使用广泛料酒的调味作
用主要为去腥、增香。
很多人都喜欢在炒菜的时候放一些料酒在食物

里面，用来去除食物的异味，这样好吗?
本着对孕妈高度负责的态度，我们并不建议孕

妇吃料酒的。因为你不能确保料酒中的酒精全部挥
发掉。
料酒中含有酒精，酒精对母婴均会产生不良影

响。
对于胎儿来说：酒精分子量很小可以通过母亲

的胎盘屏障从而进入到孩子的胎盘里面，对于胎儿
来说他没有排除酒精的能力，所以这些酒精可能会
对孩子发育产生影响，甚至会引起胎儿畸形。
对于孕妈来说：酒精会使孕妇的精神处于兴奋

的状态，影响了晚上的睡眠状况，导致失眠多梦，记
忆力下降，思维能力缓慢，对身体健康十分不利。

食物去腥味除了料酒，还有它们——
★醋
肉类中产生腥臭物质为碱性化合物，在烹饪中

加入适量的醋可以中和这种味道。白醋和陈醋都有
这种效果，不过由于醋酸味比较刺激，加的时候要控
制好量，避免影响菜的口味。
★生姜
姜是热性食物，不但能中和食材的寒性，还能为

其去腥。姜对于孕妇来说是一种比较健康的食材，
不管是爆香，还是给鱼、肉去腥，姜都是不二之选。
★柠檬
我们常常看到西餐的海鲜拼盘上放上一小块柠

檬，正是用来去腥味的。在蒸鱼或者做虾中，不妨可
以借鉴西餐的做法，挤点柠檬汁上去，可以中和海鲜
的腥味。
★干面粉
干面粉可以去除鱼腥味，在刮除鱼鳞后，用干面

粉搓揉片刻，放置一会儿再冲洗干净，鱼腥味会大大
降低，而且面粉还不会给鱼肉带来其他的味道，是个
不错的方法。
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孕妇的食物能放料酒吗？
建议不要

儿童用药最易踩的3个坑！小心坑娃一辈子

秋冬季节，感冒频发，活泼好动的孩子一不小心就中
招。最近，许多小区楼下的药店多了一些自行购买儿童感
冒、咳嗽药的父母。其中不乏“自学成才”者，拿捏不好的时
候，搜一搜网络，问一问药店店员。对此，医生提醒，儿童脏
器未发育成熟，切忌随意用药，以免给孩子造成伤害。下面
给妈妈们普及3个常见的用药误区，各位妈妈都要认真学
习一下了。

粥具有易消化、易吸收的特点，而板栗含有丰
富的营养成分，包括糖类、蛋白质、脂肪、多种维生
素和无机盐。板栗鸡丝粥可以说是老少皆宜的一
道滋补粥。

主料：鸡肉80克、大米100克、板栗100克
调料：盐5克、食用油10毫升
做法：1、大米洗净后加少许油拌匀，腌制30分

钟，板栗去壳。
2、鸡胸肉洗净放入清水锅中煮熟，捞出放凉后

顺着鸡肉的纹理撕成细丝，用少许油和盐腌制片
刻。
3、板栗切碎。锅中倒入适量清水，大火烧开后

放入腌制好的大米，放入板栗，再次煮滚后转小火
煲煮30分钟。
4、待米粥软烂时将鸡丝放入锅里，用勺子搅拌

均匀，继续用小火再煮5分钟，最后加盐调味即可。
烹饪小贴士
1、栗子虽好，但吃多了也容易胀肚，反而消化

不良，尤其是孩子，一次不宜吃太多。
2、栗子性温，小儿便秘者不宜多吃栗子。

板栗鸡丝粥


