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土拨鼠虽萌，也会传播鼠疫
国家卫健委和国家疾控局提示勿捕捉或饲养

贪吃春笋，有人“吃进了急诊室”
如何健康吃春笋，听听专家怎么说

存在食品安全风险

四季豆这样吃更安全

电影《哪吒2》火了，连带着土拨鼠也火了一把。不过土拨鼠虽萌，也能传播鼠疫。
25日，国家卫生健康委和国家疾控局发布提示：鼠疫不仅通过老鼠传播，自然界的鼠类、旱獭等很多啮

齿类动物都有可能传播鼠疫。围观和逗乐土拨鼠属于高危行为，更不要捕捉或饲养土拨鼠。

综合新华社、央视新闻

上海女子网购土拨鼠引发争议
律师：若传播疾病，商家、平台、买家或都需担责

近期，正是春笋大量上市的时节，在品尝
这“春季限定”美味的同时，也要注意——春
笋若食用不当可能变“春损”。近日，杭州两
名男子就因春笋进了医院。

如何安全健康吃春笋？哪些人不宜吃春
笋？听听专家怎么说。
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土拨鼠是什么“鼠”？
土拨鼠又称旱獭，是一种常见于我国

西北地区的啮齿类动物。土拨鼠是国家二
级保护动物，被列入《世界自然保护联盟》
2016年濒危物种红色名录。

我国分布有4种旱獭：灰旱獭、长尾旱
獭、西伯利亚旱獭和喜马拉雅旱獭。其中，
喜马拉雅旱獭分布最广、数量最多，且在热
门旅游景区非常常见。大家在网络上经常
看到的咆哮“土拨鼠”，其实就是喜马拉雅
旱獭。

鼠疫如何传播？
土拨鼠看着十分可爱，但它是我国甲

类传染病——鼠疫的主要传染源之一。人
一旦感染鼠疫，患者会突然出现高热、淋巴
结肿大的症状，病情常常迅速恶化，死亡可
能性极高。所以，土拨鼠再“萌”，也不要与
其亲密接触，围观和逗乐土拨鼠属于高危
行为。

根据健康科普，鼠疫主要通过病媒生
物传播、接触传播和飞沫传播。在自然疫
源地，病媒生物传播是最主要的传播方式，
跳蚤是传播鼠疫的主要媒介，寄生在土拨
鼠身上的跳蚤感染鼠疫菌后再叮咬人，即
可造成人的感染。接触传播是指人接触染
疫的土拨鼠时，或接触鼠疫患者的排泄物、
分泌物时，病菌通过皮肤表面伤口或黏膜
进入体内而造成感染。此外，肺鼠疫患者
的飞沫被他人吸入后也可造成感染。

如何预防鼠疫？
如何预防鼠疫？疾控专家提示，一是

要避免接触，远离土拨鼠及其洞穴，不要捕
捉或饲养土拨鼠；二是做好个人防护，在野
外活动时，穿长袖衣物和使用驱虫剂，防止
跳蚤叮咬；三是维护环境卫生，疫源地居民
应保持居住环境清洁，防止啮齿动物和跳
蚤孳生；四是做好健康监测，如果接触了土
拨鼠并出现可疑症状，应立即前往最近的
医疗机构就医并告知医生接触史。

近日，上海一女子称自己看完电影
《哪吒2》后，很喜欢里面憨态可掬的土
拨鼠，于是网购了一只当宠物，不料到手
后发现和预期差距较大：鼠爪、鼠身都有
伤口，甚至还有蜱虫，遂将其发至网络控
诉商家。

原本是吐槽商家无良，但评论区网
友炸锅了，有网友指出，她购买的这只所
谓的“土拨鼠”或为野生旱獭，极易携带
鼠疫等高危传染病原体，一旦感染，后果
严重，建议上报疾控中心对其进行科学
处置。

2月24日，女子再次发文回顾网购
土拨鼠全过程并对造成的“鼠疫传播”恐
慌进行道歉，并称已联系商家根据商家
找的专业活体运输公司退回，绝对不存
在私下放生的情况。

土拨鼠不是常规的宠物，个人可以
随便饲养，卖家也能随便挂上架售卖吗？

江苏中虑律师事务所合伙人左迎春
律师表示，我国动物防疫法第七条规定：
从事动物饲养、屠宰、经营、隔离、运输以
及动物产品生产、经营、加工、贮藏等活
动的单位和个人，依照本法和国务院农
业农村主管部门的规定，做好免疫、消
毒、检测、隔离、净化、消灭、无害化处理
等动物防疫工作，承担动物防疫相关责
任；第十七条规定：饲养动物的单位和个
人应当履行动物疫病强制免疫义务，按
照强制免疫计划和技术规范，对动物实
施免疫接种，并按照国家有关规定建立
免疫档案、加施畜禽标识，保证可追溯；
第五十一条规定：屠宰、经营、运输的动
物，以及用于科研、展示、演出和比赛等

非食用性利用的动物，应当附有检疫证
明；经营和运输的动物产品，应当附有检
疫证明、检疫标志。

左迎春律师表示，根据以上规定，如
果商家销售的土拨鼠没有做好免疫消毒
等工作，甚至传播疾病，应该承担相应法
律责任。如果构成犯罪，还将依法追究
刑责；平台如果没有尽到合理的审核义
务，导致销售带有病菌土拨鼠的商家入
驻并进行交易，根据相关法律规定，可能
需要与商家承担连带赔偿责任。

就买家而言，如果买家尽到了审核、
注意义务，如对卖家的经营资质、检疫证
明等核验过，不应负责任；反之，如果未
尽到相应的注意义务，则应与商家共同
承担相应责任。

现代快报/现代+记者 顾元森 张宇

两男子贪吃春笋后进医院
近日，杭州40多岁的王先生晚餐时吃了

不少春笋和香椿。饭后，他突然感到一阵头
晕目眩，紧接着眼前一黑，晕厥过去，家人赶
紧将他送医治疗。

无独有偶，另一位40多岁的钱先生也对
春笋情有独钟。一天晚饭他吃了不少春笋，
夜间出现呕血、便血症状。由于有胃溃疡病
史，家人迅速将他送至医院急诊。

急诊科医生检查发现，二人均为消化系
统出血，但出血前都并未感到明显胃痛。经
过紧急治疗，他们的情况逐渐稳定。

事实上，每年这个季节都有不少人因吃

春笋住进医院。2024年春天，宁波市一医院
消化内科就曾连续几天接诊了5例因食用春
笋导致消化道出血的患者，还有人因此差点
休克。

为何吃个春笋就消化道出血了
吃春笋为何会引起身体不适，甚至消化

道出血？医生表示，这和食用的量以及春笋
中含有的草酸有关。

医生表示，春笋是一种纤维素含量较高
的食物，患者如果大量进食，对胃肠道的刺
激会比较明显；春笋里还有一些草酸，对胃
的刺激会比较大。尤其是有些病人既往有
胃溃疡的情况，加上春笋的刺激和季节、天
气变化等，很容易出现消化道出血，若出血
量大甚至会危及生命。

哪些人群不适宜食用春笋
春笋含有大量粗纤维，对便秘患者有一

定帮助，但医生表示，并非人人适宜进食这款
春天的美味。那么，哪些人不适宜食用春笋？

老年人、长期卧床、胃肠道蠕动功能较
弱的人群 这类人群若食用大量春笋，可能使

春笋在肠道堆积。患者胃肠道蠕动功能较
弱，可能会形成肠梗阻。

过敏体质人群 春笋中的草酸可能加剧
过敏反应，如过敏性鼻炎、荨麻疹等。

有尿道结石的患者 春笋中的草酸，在人
体内易与钙结合，影响钙吸收，甚至导致结石。

春笋咋吃？专家来支招
焯水处理 在烹饪春笋前，先进行焯水处

理，把春笋切块，放置热水中焯5~6分钟，能
去除大部分草酸，减少对钙吸收的影响。但
要注意，春笋焯水后过量食用仍有风险，可
能导致消化不良，甚至引发胃肠道急症。

适量食用 食用春笋切忌一次吃太多。
专家建议，针对老人、儿童等胃肠道较弱人
群，春笋要做得软烂，每顿摄取量控制在
200～300克。

合理搭配 春笋和含钙食物一起食用容
易引起结石，因而食用春笋时，不要与富含
钙的食物搭配，如菠菜、海鲜和高蛋白食
物。专家建议，春笋可以搭配肉类，例如春
笋炖肉，美味又营养。此外，春笋和酸菜可
以一起做酸菜鱼汤。 综合新华社、都市快报等

新鲜四季豆味道鲜美、营养价值高，深
受消费者喜爱。然而专家提醒，四季豆等豆
类含有皂素和红细胞凝集素，如果烹饪不
当，极易引发中毒。另外，除了四季豆，还
有一些春季“第一口鲜”食用时需要小心。

小小四季豆可能引发大问题
中国农业大学营养与食品安全博士后

王国义解释，皂素主要存在于豆荚外皮中，
对人体消化道黏膜有较强的刺激性，可引起
胃肠道局部充血、肿胀甚至出血性炎症；红
细胞凝集素则主要存在于豆粒中，能破坏红
细胞并引发凝血，导致人体出现强烈的呕吐
反应。

西南医科大学附属医院急诊医学部副
主任医师曹洪英提示，四季豆中毒症状一般
发生在进食烹饪不当的四季豆后1.5~4小
时。主要为胃肠道症状，表现为恶心、呕
吐、腹痛、腹泻等，也可能伴随头痛、头晕、
胸闷、心慌、冷汗、脱水、胃灼烧感、四肢麻
木等症状。重度中毒还可能进一步出现嗜
睡、抽搐、意识障碍、呼吸困难、无尿，甚至
溶血性贫血、黄疸、血红蛋白尿等症状，威
胁生命健康。

“不管是在外聚餐还是在家吃饭，如果
多人出现这些症状，就要怀疑是否是食物中
毒。”曹洪英建议，“如果有类似症状发生，
务必及时前往医院急诊科进行诊断治疗。”

美味不能停，这样吃更安全
风险这么大，四季豆还能吃吗？国家食

品安全风险评估中心副主任刘兆平介绍：“预
防四季豆中毒的最好方法就是充分烹调，确
保烧熟煮透。”皂素和红细胞凝集素都可被高
温破坏，充分煮熟后可以放心食用。

浙江大学和杭州市场监管部门于2019
年进行的一次对照实验显示，用开水分别煮
5分钟、10分钟的样品四季豆中仍有红细胞
凝集素，而煮了20分钟和30分钟的样品四
季豆中没有检出。

“并不是说四季豆让人中毒，而是没煮
熟的四季豆会引起中毒。”成都川菜博物馆
副馆长张辉强解释，如果食材用量大，加工
时间紧，容易因追求色泽和口感而忽视充分
烹调，另一方面如果大锅制作菜肴，容易出
现受热不均从而导致四季豆夹生。

因此，张辉强建议，烹调前最好把四季
豆两头的尖及荚丝去掉，在水中泡 15 分
钟。在烹调过程中，首先注意菜量不能超过
锅的一半；用油煸炒后，加适量水，盖上锅
盖，保持100℃小火焖10余分钟；最后用铲
子翻动，使其均匀受热。

春季这些食品风险也需警惕
春季到来，各类新鲜食材陆续上市。除

了四季豆，还有哪些食材需小心处理、烹
饪？专家提示，野生蘑菇、野菜和春笋等也
容易导致食物中毒，需要特别注意。

我国有毒野生蘑菇有数百种，仅凭颜色、
生长环境等经验难以准确判断毒性。专家建
议，最好规避风险的方法就是不采摘、不购
买、不食用不认识和不熟悉的野生蘑菇。

很多人爱好春天的“第一口鲜”，对春季
野菜青睐有加。但部分野菜与有毒不可食
用的植物很相似，如水芹与毒芹、血皮菜与
化儿草、桑葚和马桑果等，如果不具备专业
知识，误采误食可能引起中毒。蕨菜等野菜
含有微量毒素，如果烹饪不当或一次性食用
过多也可能引起中毒。 据新华社

农民在采摘四季豆 新华社发
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