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内容概要

　　《中国药膳烹饪大全》由药膳专家彭铭泉教授根据多年教学和实践经验精心编写而成。
全书内容分上下两篇：上篇为药膳烹饪基础知识，包括药膳烹饪概念、特点、分类、入药方法、原料
加工、药膳炮制等；下篇为药膳制作实例，包括药膳烹饪炖菜、煲菜、卤菜、焖菜、炒菜等20种药膳
的制作方法。
　　全书内容紧贴大众健康生活需求，既有药膳制作的必备知识，又有药膳实例供您学习，是一本理
论与实践结合较好的书。
适合家庭、餐馆、食疗爱好者、医师、营养师及药膳研究工作者使用。
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作者简介

　　彭铭泉，重庆市人，中医药膳教授，中国药膳学创始人。
　　彭教授从事药膳科研工作近30年，其成就在于发掘了祖国食疗这一瑰宝，使祖国医学中零星的食
疗资料系统化、科学化、大众化，为中国药膳学科开辟了一片新天地，填补了中医学在食疗方面的一
些空白。
　　多年来，他在国内有关报刊、杂志上发表药膳论文300余篇，并出版了100多部专著。
其中《中华饮食文库》丛书中《中国药膳大典》被评为国家重点图书；《中国药膳学》获四川省重大
科技成果奖；《大众药膳》获西北、西南地区优秀科技图书一等奖。
一些图书有版权输出，产生了良好的经济效益和社会效益。
如由日本株式会社永云社出版的《中国药膳菜谱》（日文）、台湾地区元气斋出版社出版的《越吃越
聪明——简易美味药膳》、台湾地区文光图书有限公司出版的《中国药膳学》、香港星辉图书有限公
司出版的《中老年保健药膳》等书均成为畅销书，深受读者欢迎。
广东省经济出版社在出版彭铭泉教授著《中国药膳与食疗精粹系列》书时，给予其极高的评价。
　　《解放军报》、《健康报》、《工人日报》曾以“药膳学的开拓者彭铭泉”、“药膳专家彭铭泉
”、彭铭泉成为药膳专家为题，对其发掘祖国食疗文化，创立中国药膳学的事迹作了专题报道，多家
权威媒体对其进行了专访。
　　他不仅著书立说，而且将药膳理论应用于实践。
八十年代，他开办了我国第一个药膳餐厅——成都同仁堂药膳餐厅，其制作的药膳深受中外顾客欢迎
。
他的一些研究成果用于保健食品工业中，如排石饮、虫草饮、双鞭壮阳汤、蛇鞭口服液、枸杞酒等，
部分产品销往日本和我国香港地区。
　　彭教授曾应邀赴日本、德国、法国、奥地利、荷兰、比利时、卢森堡等国进行学术交流和讲学活
动。
他还接收日本、美国、韩国等十多个国家140余人为弟子，传授中国药膳的制作，将祖国药膳文化传播
到海外，受到国际友人的赞誉。
　　彭铭泉教授现为中国药膳研究会理事、中国中医学会药膳专业委员会顾问、四川省保健协会副会
长、中国药膳协会成都专业委员会主任委员、成都大学药膳专业客座教授。
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书籍目录

上篇　药膳烹饪基础知识第一章　概述　第一节　药膳的形成和发展　第二节　药膳烹饪特点　第三
节　药膳分类　一、按药膳功效分类　二、按药膳烹饪方法分类第二章　药膳烹饪配药与治法　第一
节　中医特点与药膳治法　第二节　药膳组方　第三节　药膳治病方法　一、汗法药膳　二、下法药
膳　三、温法药膳　四、消食法药膳五、补法药膳　六、理气法药膳　七、祛湿法药膳　八、清法药
膳第四节　食物的性昧与禁忌　一、食物的性味　二、食物的五味　三、药物与食物的相反及禁忌　
第五节　“四因”施膳　一、因证施膳　二、因时施膳　三、因地施膳　四、因人施膳　第六节　五
宜五补与四季五补　一、五宜五补　二、四季五补第三章　药膳烹饪　第一节　药膳烹饪要求⋯⋯下
篇　药膳制作一、药膳烹饪炖菜二、药膳烹饪焖菜　 三、药膳烹饪蒸菜　四、药膳烹饪煮菜　五、药
膳烹饪熬菜　六、药膳烹饪炒菜　七、药膳烹饪卤菜　八、药膳烹饪炸菜　九、药膳烹饪烤菜　十、
药膳烹饪烧菜　十一、药膳烹饪监冒菜　十二、药膳烹饪煲菜　十三、药膳泡菜　十四、药膳拌菜　
十五、药膳粥　十六、药膳糕点　十七、药膳糖果　十八、药膳汤　十九、药酒　二十、药饮
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章节摘录

　　上篇　药膳烹饪基础知识　　第一章　概述　　中国现代药膳烹饪，是在中医药学、烹饪学和营
养学理论指导下，严格按药膳配方，将药材与精选食材相结合，通过烹饪加工，制成具有防病治病、
保健强身作用的膳食。
　　药膳食疗历史悠久，是几千年来我国广大人民群众辛勤劳动和智慧的结晶，它融会了祖国灿烂的
医药和饮食文化，“寓医于食”，为大众健康作出了应有的贡献。
随着社会的发展，药膳的内涵不断丰富，烹饪技术水平日益提高。
目前，药膳的应用得到了空前的普及，逐渐大众化、商品化、市场化。
现代药膳既对人体起保健作用，达到“药借食力、食助药威、相辅相成、相得益彰”的效果，同时又
色、香、味、形俱佳，使“良药口”变为“良药可口”，成为大众喜爱的膳食。
　　药膳具有性味、功效、归经等特性。
因此，在烹调时，要尽量保持其药效和营养成分，使疗效得到充分的发挥。
　　由于每个人的身体状况、所在地区、季节等不同，制作药膳必须考虑“因人施膳”或叫“辨证施
膳”。
烹调师在处方基础上，对药物经过认真的炮制，方可进行药膳烹调。
对名贵药物，如人参、西洋参、虫草、珍珠、燕窝、雪蛤等与食物共烹时，最好让顾客见着药物。
对一些坚硬药物可采用单独煮提，滤去药渣，只用药液与食物共烹。
这两种烹调方法，都能使药物的有效成分得到充分利用。
　　药物与食物切制时，尽量保持一致，比如制作“山药炒肉丝”，应将干品山药用水浸泡24小时，
与猪肉同切成4厘米长的丝，这样看起来长短一致，美观；对辅料要求也必须色彩搭配恰当，如“红
花鱿鱼”，选辅料时则用西芹，这样配出来的菜肴有红有绿，色香味美。
　　药膳烹调一般采用炖、蒸、煮、焖、熬的方法最为适宜，这样可使药物与食物充分结合，取得较
好的疗效。
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