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内容概要

本书由著名药膳专家彭铭泉教授主编，分为上、中、下三篇。
上篇介绍了药膳的概念、特点、分类、炮制、烹调方法、药膳常用药物和食物、四季养生等内容；中
篇为常见病四季养生药膳，包括呼吸系统、消化系统、循环系统、血液系统、泌尿系统、内分泌系统
、肝胆系统疾病；常见传染病、常见营养性疾病、妇科疾病、男科疾病、五官科疾病、外科疾病手术
前后调养、各种肿瘤药膳；下篇为特殊年龄以及美容、护发的四季养生药膳。
全书介绍近100余种常见疾病和症状的近1800种药膳，每种药膳均介绍配方、功效、制作方法等。
每一种疾病的药膳按照春、夏、秋、冬四季排列，本书可作为家庭药膳全书使用，也可作为礼品书赠
送亲朋好友。
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作者简介

彭铭泉教授生于 1933 年，重庆市人，大学文化。
他从 1980 年开始首先提出现代药膳这一概念，开创了中国药膳学这一崭新的学科，使药膳成为商品，
并在全国乃至世界创办了第一家药膳餐厅 —— 成都同仁堂，至今深受国内外顾客的赞赏。
他在国内外有关报刊上发表了论文 300 余
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章节摘录

书摘第七节  药膳烹调    烹调，是把一定的食物原料烹炒调制成食品的过程。
中国菜肴的烹调方法具有悠久的历史、民族的风格、精湛的厨艺。
从古至今已经形成了比较完整的体系，名扬中外，世人皆知。
药膳源于古代食疗，虽然历史悠久，功效卓著，但制作工艺的发展却比较缓慢。
过去，除少数宫廷御膳中在制作工艺上有所讲究外，民间所用的都是比较简便的制法，更谈不上有较
完整的体系。
至于现代食品中所要求的色、香、味、形，古代食疗中是不大讲究的。
因此，在继承古代食疗制作方法的基础上，结合现代科学的观点来确立药膳制作的合理工艺，把中国
菜肴烹调技术和中药炮制技术共同熔于药膳烹调技术之中是完全必要的。
    一、药膳烹调的特点    药膳烹调，是把一定的药物和食物经过药膳配方、炮制之后，按照一定的工
艺规范，制作成具有药用效果的美味食品的全过程。
    药膳食品是一种以药物和食物相结合而制成的具有滋补强身，调理人体生理功能，从而达到健康益
寿为目的的特殊食品。
因此，它的烹调制作方法也就具有自己的特点和风格。
药膳的烹调制作，除以饮食烹调应具有的色、香、味、形之外，还应特别注意保持和发挥药膳中药物
的有效成分和食物中的营养成分在治病强身方面的独特效能，以收到“食借药力，药助食威”的效果
。
在中国菜肴烹调中，京、川、苏、粤、闽、湘、鲁、浙八大菜系虽然各具特色，但都偏重于追求味觉
口感的诱人。
川菜的麻、辣、酸、咸，京菜的香、鲜，这些都是为了满足人们味觉口感的要求。
药膳则是把食物与药物结合起来，制成具有药用价值的食品，因此，它们都具有一定的性味功效，可
以通过食疗发挥临床治疗作用和强身保健作用。
反之，如果在烹调的过程中处理方法不当，就会削弱甚至丧失了药物和食物的原有效用。
所以药膳烹调制作方法是不能混同于一般饮食烹调制作方法的。
    根据药、食同源的理论，药物及食物都具有寒、热、温、凉四气和酸、辛、甘、苦、咸五味。
在研究药膳的烹调方法时，必须考虑到“四气”是药物辨证施膳的依据，“五味”又对人体的脏腑功
能具有独到之功。
在考虑到功效的前提下，药膳也要兼顾到色形的美观和味觉的可口。
如补脾胃、益肺肾的“怀山肉麻元”，甜咸味适宜，再佐以芝麻既补脾胃，又增添了香味。
药膳烹调的特点主要有以下几个方面：    1．药膳的形式主要是以“汤”为主，在现有的药膳品种中约
占50％，这可以认为是从药物的“汤剂”演变而成的。
通过煎煮可以使药物、食物的有效成分溶于汤中，发挥其应有的功效。
如：雪花鸡汤、八宝鸡汤、十全大补汤、双鞭壮阳汤等。
    2．药膳的加工方法以炖、煮、蒸为主，这样，药物在较长时间的受热过程中使其中的有效成分最大
限度的溶解出来，增强其功效。
同时，滋补类药物多属甘，温、平类，也宜较长日寸间的煎熬。
    3．药膳的调味一般都应保持原料本身所具有的鲜美味道，而不宜用调味品来改变或降低原有的鲜味
，这是从性味与功效的一致性为出发点考虑的。
有的必须进行调味才为人们乐于食用的药膳大都在临上桌前进行适当的调味。
如用食盐、胡椒、味精、香油等。
对于本身有腥膻味的药物和食物，如龟、鳖、鱼、牛、羊、鞭、鹿肉等则按品种采用一定的方式进行
必要矫味。
对于本身无明显滋味的淡味药物和食物，如燕窝、海参等则必须进行增味。
    综上所述，药膳烹调的特点即是：以保持药物和食物的原汁，原味为主，适当的佐以辅料调制其色
、香、味、形，做到既有可靠的效用，又有较鲜美的色、香、味、形来诱发人们的食欲，使其乐意食
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用，从而使药膳的固有效用得到充分发挥。
    二、药膳烹调的要求    药膳是既能治病健身，又能果腹充饥的新型食品，因此，药膳烹调工作者必
须具备以下条件：    1．从事药膳烹调制作的人员，必须是既具有中医、中药的理论知识，又能精于烹
调技术的新型专业人才。
只有将这两门知识有机地结合起来，加以发挥和创造，才能够不断地提高药膳烹调技术的水平。
药噜的原料是食物和药物，掌握好这两种原料的知识是搞好药膳烹调的先决条件，没有原料，就没有
进行烹调的物质基础。
同时，药膳的烹调技术又是以中药炮制与饮食烹调相结合而产生的。
因此只有掌握好这两门学科的知识，才能不断地完善和更新药膳烹调技术。
    2．药膳的烹调制作，必须在药膳医师和药膳炮制师配制合格的药物和食物基础上，按照既定的制作
工艺进行烹调制作，才能保证药膳制成之后质量符合标准，色、香、味、形并茂。
否则就会因粗制滥造而削弱甚至丧失了药膳的意义。
    3．药膳烹调制作必须注意清洁卫生工作。
在烹调过程中，应做到清洁卫生符合食品卫生法的要求。
药膳是为人民群众健康长寿服务的，清洁卫生工作的好坏直接牵涉到药膳的质量和功效，如果忽视这
项工作，不但不能起到防病强身的作用，甚至还会适得其反。
    4．药膳烹调制作必须按照综合利用，提倡节约的原则，做到既保证药膳的质量，又要充分利用原材
料，尽量降低成本。
在药膳的烹调过程中，由于质量和功效的要求，在取材用料上是十分严格的，就是同一种动物或植物
，在部位上取料都是大有讲究的。
动物的头、蹄、爪、膀、内脏以及植物的根、茎、叶、花、果实在药膳上的应用都是泾渭分明的。
所以在取了主要部位之外，还应考虑综合利用，做出各式各样的药膳食品。
另外，对那些烹调药膳后剩余的副产物也要做到物尽其用。
如鸡内金、鳖甲、龟甲等都是紧缺的药材，应当收集起来作为药用。
这样，也就相应的降低了药膳的成本。
    三、药、食结合的方法    药膳是以药物和食物为原料，按照一定的法则结合制成的。
如何结合得当，使之行之有效，是采用什么方法进行制作的指导思想。
过去流传于民间的一些做法，单纯是从功效上考虑，因而在色、香、味、形上是不大讲究的。
有些做法由于长时间的流传在工艺方面也值得研究。
现在所采用的方法、既继承了前人的经验，又体现了近年来“成都同仁堂滋补药店”的新型工艺，从
性味、功效到色、香、味、形等几个方面，都进行了综合的考虑。
具体做法有药、食共烹和药、食分制后再合成的两种形式：    1．药、食共烹  此法是直接将药物和食
物同时在锅内进行烹制。
这是属于“食疗”中的传统习惯制法。
其优点是操作工艺比较简便，药物和食物共同烹制能使药物和食物中的有效成分直接地进行复杂的化
学反应，相互发生作用以达到“食借药力，药助食威”的目的。
并可以使一些脂溶性的有效成分便于煎出。
药、食共烹又分为席上见药和不见药的两种情况，而席上见药的药膳又分为可食药和不可食药的两种
情况。
    (1)药、食同上席的药膳：药膳中用的比较名贵的药材，以及无不适气味的，色鲜、形美的药材都可
以采用这种方法。
如天麻鱼头、田七炖鸡、虫草鸭子都是药物和食物始终都结合在一起的。
采用这种方法时，对食物和药物本身的色和形都有比较严格的要求，在烹调过程中应特别注意以下几
点：    ①投料精确：药物和食物同上席的药膳一般都是单份烹制，因而在投料时一定要准确的按处方
剂量投料。
这样做既保证了药膳的质量，又使其经济价值适宜。
    ②注意卫生：对所用药物必须择清杂质，除去泥沙，对所用食物要洗涤干净，除去毛渣，按规定的
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形状加工成形、保持外观的洁美。
    ③工艺考究：按照既定的合理工艺规范进行烹制，保证功效确定。
    ④上席前整形调味：达到较好的色、香、味、形效果。
    (2)不见药的药膳：在药、食共烹中还有一类就是有药性，但不见药物，食后确有疗效的品种。
如十全大补汤、八宝鸡汤，这些药膳里的药物和食物仅在烹调过程中相结合，在“膳借药力”之后，
就将药渣除去，仅以膳食供人们食用。
此种方法适用于药膳方剂中药物组成较多和具有怪味或难看颜色的药物。
这类药膳的制作方法一般是：    ①投料时，按照处方配齐药物之后，用纱布将药物包好，再将食物按
照预定的量配齐后进行烹调前的初加工。
然后将药物和食物共同烹制。
    ②烹制中，待药性已进入食物或汤里之后，即将药渣除去，只留食物于锅内。
    ③药膳制成后，分装于碗内，调味即成。
    2．药、食分制  药、食分制法是指在药膳烹调制作的过程中，先将药物和食物分别采用不同的方式
进行提取和烹调，然后再按一定的要求把它们组合在一起制成药膳。
本法适用于：①药膳中含有不适气味、难看色泽和形态的药物，如川芎、熟地黄、乌梢蛇；②药膳中
含有的药物太多，如妇科保健汤、十全大补汤、八宝鸡汤；③药膳中的药物与食物不宜采用同一方法
进行烹调，如杜仲腰花中的杜仲，首乌肝片中的何首乌，山楂核桃茶中的山楂等。
其特点是：能够使药膳中的剂量准确、质量稳定、服用方便、制法科学。
同时也能适应药膳食品企业大生产的需要，如制作药膳罐头和药膳保健饮料。
    药、食分制法的操作程序简单的归纳如下：    (1)药液的提取：在药膳使用的药物中，凡是按照现代
科学的观点，认定能够采用一定的方法提出其有效成分者，都可以先将其提出并制成药剂使用。
一般说来，单味使用的药物可以采取单味提取，复方使用的药物则应采取混合提取的方式。
同时，在提取的方法上也要根据所提药物的性质和所含有效成分的差异，分别采用渗滤、蒸馏、蒸煮
、回流等不同的方法和采用相应的溶剂来进行提取。
把药物制成含有一定药量的预备液。
    (2)食物的烹调：药、食分制的药膳一般都是只见食物不见药物的形式，因此食物的烹调方法就灵活
多变，不受药物一些性质的限制。
一般是将食物初加工后，依照食物需要的烹调方法进行烹调，其重点在于突出药膳的色、香、味、形
。
例如药膳中的杜仲腰花，烹调方法宜用“炒”，而药物杜仲不能在短时间的炒制过程中释放出药性，
更不能进食。
因此可以先将杜仲提取成药液，再按用量调拌腰花炒制而成。
    (3)药、食成膳：在进行了药物的提取和食物的烹调基础上，把药液和食物按照一定的程序组合在一
起制成药膳，其方法有以下几种：    ①烹调前加入药液，即是在未进行食物烹调之前加入药液一起烹
调成膳。
如丁香鸭、陈皮鸡、玉竹心子等的制法，就是在卤制之前先用药液将食物煮至六成熟，再入卤汁锅内
卤熟而成。
    ②烹调中加入药液，即在烹调食物的过程当中，加入药液一起烹调成膳。
如翠皮鳝丝、首乌肝片、杜仲腰花等，都是在进行烹调的过程中加入药液烹制而成。
    ③烹调后加入药液，即是在将食物烹调成膳之后，再直接加入药液调匀而成。
如十全大补汤、乌鸡白凤汤、雪花鸡汤等，都是先将药物提成药液备用，待到汤已炖好之后，按规定
的剂量将药液放入每一碗内，加入炖汤调匀而成。
    四、药膳的成形及调味    药膳毕竟不是单纯的药剂，它除了具有药用功效外，同时又能作食用，可
以看成是一种特殊的食品。
因此在药膳的烹调过程中，还存在一个成形与调味的问题，这对于食品来讲是必须具备。
即使功效再好，但无好的色、香、味、形来诱发用膳者的食欲，就好比明珠投暗，不识不知，就不能
发挥应有的作用。
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特别是药膳中那些滋补保健一类的常用品种一定要有较好的色、香、味、形，才能使人长时间食用，
达到滋补保腱的效果。
所以，在药膳烹调中，绝不能忽视调味的重要性。
    药膳的成形一般可分为3个阶段：即烹调前的基本形状，烹调中的加工形状，烹调后的成品形状。
    1．烹调前的基本形状在药膳原料未进行烹调之前，就要先构思这个药膳的初形，也叫基本形。
初加工时采用的工艺要为此奠定基础，特别是刀法工艺的讲究最为重要。
如是用全只或者是片、丝、丁、末、茸等形状。
全鸡、全鸭的开剖方式和鱼的剖法等都是决定基本形状的关键。
    2．烹调中的加工形状烹调时，应考虑到药膳制成后的形状，并且有意识地向这～形状过渡。
如全鸡，应先用沸水焯一下，注意掌握好火候适度，再将鸡置于篮子内，头颈向下，腹部朝下盼卧，
两腿骨弯曲撑在腹部的两侧，另外还可以用筷子、竹签固定支撑，再上笼蒸制，掌握好火候，出笼后
将筷子、竹签撤去即成定型。
炒菜中的片、丝、丁、条之类，在烹调中火候的老嫩对形态也有较大的影响。
片、丝的火候要嫩些，丁、条则需老点，药物的形状，如菊花、枸杞子等，应掌握好下锅的时间和火
候，使其能保持较完美的形色。
卤菜在卤制的过程中要做出要求的形状，其关键也是火候。
卤的时间不够，则不熟；卤的时间过头，则肉缩而现骨头，所以要做到火候适度。
    3．烹调成膳的形状在烹调完毕一个药膳之后，上席前还须进行整形，也叫成品形。
它是在前两项加工形状的基础上再进行的辅助整形。
主要包括装盘、勾汁、上色、亮油、定形。
如成膳之后盛装的器皿形状，色泽的讲究；装碗时要注意汤的多少，碗的美观。
卤菜除整只出售外，一般还需斩成块，切成片、条的形状。
蒸菜还要注意加汁的色泽与主食的搭配协调，同时，整只菜的分零份也涉及到形美。
这些都属于成膳后的整形。
    4．药膳的调味味的一般概念是物质所具有的能使舌头得到某种味觉的特性。
美好的滋味适合于人们的口味，刺激人们的食欲，是任何一种膳食都必须首先要具备的条件。
因而在药膳的烹调中，味的讲究也是必不可少的。
烹调过程中对味的斟酌称为调味。
药膳的调味主要是从中药的“味”来考虑，这是药膳的特殊性所决定的。
中药的味有酸、苦、甘、辛、咸五种，称为“五味”，其药理作用与五脏六腑有密切的关系，对脏腑
疾病具有不同疗效。
酸味，入肝，有收敛固涩的作用；苦味，入心，有清热、解毒、燥湿、泻下的作用；甘味，入脾，有
补养及缓和的作用；辛味，入肺，有发散和行气的作用；咸味，入肾，有软坚、润下的作用。
因此，在药膳的调味中，要根据药膳的效用，决定其相适应的味道。
总的说采，药膳的调味重点在清淡，注意保持药物和食物的原有天然鲜味。
操作步骤可分为三个阶段，即加工时保持其基本鲜味，加工中除去腥膻气味或增味和成膳之后的辅助
调味。
    (1)保持基本味：在初加工时要保持药物的洁净、气味和食物的新鲜，如遇霉烂虫蛀的药物和发臭腐
烂的食物应禁止使用，这是保持药膳基本味，以及调出更好味道的关键问题。
    (2)除去腥膻味或增味：在药膳的烹调中，对牛肉、羊肉等有腥膻味的肉类要加入一些必要的调料，
如生姜、葱白、花椒、胡椒等祛腥和味。
在炖狗肉、鹿肉时还可以加一条柏木块同炖来除去腥膻味。
炒菜中的丝、丁、片、条在烹调时必须加适当的调味品进行调味。
    (3)辅助调味：药膳成形之后，还需进行必要的调味，如勾糖汁加味精，这是因为药膳在制作的时候
往往不能把调料加入同时烹制，以防影响药膳的功效，而在成膳之后，再放入一些调料增添其鲜味。
P22-26
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