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武汉晚报讯（记者冷靖华）2月24
日，航空路小学、卫星村小学改造工程
启动。两校将通过“空中连廊”实现连
通，预计2025年7月开工，2026年9月
投入使用。

航空路小学与卫星村小学地处市
中心，因建成年代久、空间狭小，面临学
位紧张、活动空间不足等问题。改造项
目创新采用“天空校园”设计，在两校教
学楼二楼搭建悬浮“空中平台”，并以渐
变蓝橙色的跨街连廊连通，实现兴趣教
室、食堂等资源共享，新增活动空间。

记者现场探访时，学生家长刘思晴
表示期待：“听说以后这里会变成一所
大学校，孩子们的读书环境越来越好
了！”

“我们融入‘无痕交通’理念，采用
空中连廊的方式，解决了两所学校被万
松园横路隔开的地理位置难题，实现了
两所学校的打通连接。”设计师李涛表
示，此举不仅破解地理分隔难题，还通
过立体绿化提升学生幸福感，探索中心

城区校园“向上发展”的新路径。
据介绍，这种武汉独一无二的“天

空校园概念”，可让两所学校共用兴趣
教室、食堂和教学资源，发挥出“1+1＞
2”的效果，连廊下的新建区域还能给学
生增加更多活动空间，增加安全性。

在前期勘察中，设计团队发现，孩
子们课间休息须下楼到一层，短短10
分钟跑上跑下，时间紧张。为破解这一
难题，此次改造还将在两个学校教学楼
的二楼，各打造一个悬浮的“空中平
台”，将学校内原本各不相关的场地整
合成一体。

考虑到学校名字与航空航天元素
相关，设计在色彩上选取了温暖、干净
和有活力的蓝色与橙色，寓意山川、海
洋和星辰大海。

“我们希望通过此次改造提升，打
造武汉市中心城区学校更新的样板项
目。”武汉城建集团相关负责人表示，在
城市更新大背景之下，校园更新也是城
市更新进程中的重要一环，不仅能够激

活校园空间、提升校园品质，还能为区
域注入新的活力，让城市更加宜居宜
业。

江汉区教育局相关负责人称，本次

改造提升作为江汉区旧校焕新的试点
项目，将探索教育行业改造样板。该项
目按江汉区一初学苑系标准进行打造，
树立区域九年一贯制教育标杆。

一座空中连廊连通两校
资源共享，新增活动空间

空中连廊将两所学校打通。

四季豆有食品安全风险？
这样吃更安全，一些春菜食用时也要注意

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，就要怀疑是不
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。

受访专家还提醒，放置过久的四季
豆会霉烂生虫或产生较多的亚硝酸盐，
进食后可能造成霉菌或者亚硝酸盐中
毒，因此在选购时要挑选新鲜的嫩四季
豆，最好不买、不吃老四季豆。

这些春菜风险也需警惕

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。

“我们在日常接诊过程中经常遇到
自行在野外采摘野生蘑菇食用中毒的
患者，甚至还有在家庭聚会上食用导致

多人同时中毒的情况。”曹洪英医生提
醒，野生蘑菇中毒不可小觑。

“在前期出现消化道症状后可能进
入‘假愈期’，腹痛呕吐等症状好转，但
是实际上这个时候可能已经进入器官
功能损伤期。因此建议及时到医院进
行正规的检查。”曹洪英说。

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。

专家提醒，自行采摘野菜时要仔细
辨识，尽量选取具有典型特征的野菜，
不建议采摘卫生环境较差的地方以及
公路、城市公共绿地等场所的野菜，更
建议在菜市场、超市等正规渠道购买人
工种植的“野菜”，避免食品安全风险。

近日，一些地方也出现因过量食用
春笋，出现晕厥、呕血等症状的患者。
医生提示，春笋纤维素含量高，且含有
草酸，大量进食对胃肠道刺激明显，有
消化道基础疾病的患者大量食用春笋
容易引起胃溃疡甚至消化道出血，卧床
老年人和过敏体质人群也不宜多食
用。在食用春笋时，最好提前进行焯水
处理，一个人一顿的进食量不要超过
200克，尽量不要跟富含钙的食物如菠
菜、海鲜等搭配。

据新华社电


