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前言

饮食是生命活动的表现，也是治疗疾病和健康长寿的保证。
“民以食为天”，“安谷则昌，绝谷则危”；只有足食，才能安居乐业，“安民之本，必资于食”；
只有身体健康，才能有所成就，有所贡献。
因此，饮食不仅维系着个体的生命，而且也关系到种族延续、国家昌盛、社会繁荣和人类文明。
对患者来说，合理平衡的营养饮食极为重要；“医食同源，药食同根”，表明营养饮食和药物对于治
疗疾病有异曲同工之处；故营养科又有“第二药房”之称。
合理的营养饮食可提高机体预防疾病、耐受手术和麻醉的能力，减少并发症，促进疾病的康复。
在医学模式发生变化的今天，营养饮食的治疗作用显得越来越重要。
临床营养学作为新兴的边缘学科，介于临床医学和基础医学、预防医学和临床医学之间，具有强大的
生命力。
合理的、及时的营养治疗，是临床综合治疗中的重要部分，对于提高临床医护救治水平有很大作用。
“五谷为养，五果为助，五畜为益，五菜为充，气味合而服之，以补精益气”，仍是当今营养学家一
致公认最合理的营养饮食原则，这是我们祖先数千年前就已经提出的至理名言。
而“虚则补之，药以祛之，食以随之”，更进一步指出疾病除了药物治疗外，还应重视营养饮食；“
三分治，七分养”，营养饮食也在其中。
随着社会的发展，生活水平的提高，临床营养备受重视。
《实用营养师手册》10年前出版，在当时来说是内容比较新的、全面的，但10年的变化很大。
在编写过程中，笔者补充了当前学科领域内最新的教学和研究成果，介绍食物、饮食对疾病的发生及
发展的影响和治疗作用；营养饮食基础知识；某些疾病，如营养缺乏症、肥胖症、高脂血症、糖尿病
、肿瘤等的营养治疗和中医食疗与药膳治疗方法；食物和药物之间的关系，某些药物对饮食和营养有
影响；拟从营养饮食对疾病治疗效果的角度介绍营养治疗方法、食物禁忌和食谱；加强营养咨询和指
导，利用现代科学技术，提高临床营养治疗水平，计算机对临床营养治疗的辅助作用；器官衰竭和移
植时营养饮食治疗等内容；并将患者的营养状况评价单独成章列出。
总之，我们意在尽力介绍营养治疗的新成果、新技术、新方法。
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内容概要

本书根据“古为今用，洋为中用”的原则，把现代营养学知识和祖国医学中的食疗和药膳紧密地结合
起来，系统地介绍营养饮食基础知识，医院基本饮食、试验饮食、代谢饮食及各种治疗饮食，食谱的
编制，营养饮食调查的方法和评价，信息技术在营养治疗中的应用，各种疾病的营养治疗，不同人群
的饮食营养，不同环境的饮食营养要求及食品卫生、营养科室管理等方面的内容。
章节编排和写作力求科学性、实用性、新颖性，反映当代临床营养学的新理论、新方法和新技术。
本手册可作为医院、疗养院、康复院的营养科，中医院食疗科的专业或管理人员的参考书，也可作为
非营养专业人员的参考书及家庭藏书。
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章节摘录

插图：比1972年增加2倍。
1984年《中国卫生统计提要》指出，我国心脑血管疾病死亡率比1957年上升近3倍。
在防治疾病方面，面临着严重挑战，饮食营养与很多疾病有非常密切的关系。
合理饮食可预防和治疗疾病，而饮食不合理则可引起或加重疾病。
食物是人类赖以生存的物质基础，与生老病死休戚相关。
“民以食为天”，说明饮食在任何时代、任何社会、对任何人来说都是头等大事。
为开发食物资源，我们祖先不惜以生命为代价，终于确立日益丰富的动植物性食物。
史载“神农尝百草，日遇七十二毒”，表明选择药物和食物的艰辛。
对所选择动物或植物加以驯养和培植，不断地扩充完善，形成今天丰富多彩的食物谱。
经过世代筛选，流传至今，谷肉果菜、山珍海味，不仅味道鲜美、营养价值高，且很容易被机体消化
和吸收。
人们只要能正常进食，便能供给机体足够的营养素，以满足生长发育和代谢消耗的需要。
这就是食物所特有的优点，也是比金石药草、充斥市场的营养保健品优越之处。
通常食物和食品概念混用，而有些专业书籍中则称食物是食品原料。
食品不需要改变即可食用；而食物是需要经过加工，或改变性状之后才可供给人食用的物质。
食品是人生活中不可缺少的必需品，是人类生命活动的能源物质。
食品种类繁多，各种食品有不同的特性和营养素；但食品质和量的好坏，不仅视其气味、滋味、组织
性状及各种营养素含量，且要看其是否有益于食用者的健康，故任何食品均不得含有对人体有害的物
质，这也是《食品卫生法》所规定的基本要求。
合理饮食营养有助于健康已是众所周知的事实。
随着社会生产力的发展，人民生活水平不断提高，饮食结构正发生改变。
因饮食营养知识普及不够，多数人在吃饱的同时，并不知道如何才能吃好，吃得科学，吃得符合合理
饮食和合理营养原则。
许多与饮食营养有关的疾病发病率明显升高。
世界范围内的系列研究均证实饮食和很多疾病发生、发展及治疗效果和预后都有很大关系。
食物提供人类所需的一切营养素，如蛋白质、脂肪、糖类、维生素、矿物质和微量元素等。
原始人类饮血茹毛，火的发现使得人类饮食发生了巨大革命。
生的食物的许多营养素在人体内不能被消化吸收，利用率不高。
经热烹调加工后，食物营养素变得容易消化吸收，营养价值大大提高，且可有效地减少因食物不清洁
所致的疾病。
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