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前 言

随着社会的进步和人们物质生活水平的丰富与提高,进补天然食物已成为一

种时尚,尤其是名人名食,引起了人们的关注与喜好.

名人名食,历代叙述颇多,但散见于各种医食典籍中,查找使用,殊觉不便.

有感于此,笔者遍览历代诸书,广搜博辑,斟酌筛选,汇集成这册«名人美食与中

医»,希望对人们身心健康有所帮助.

本书共十一篇,讲述了３００多种常用美食,分别介绍了湖北美食、国内政界名

人与美食、外国著名人士与美食、当代中国名家与美食、清朝宫廷美食、古代文人

与美食、古代名家与美食、中国古代帝王与美食、传说故事与美食、四大美人与美

食、古代名医与美食等３００余种有关美食的传说.具体撰写时则从历史溯源、制
作方法、中医观点、营养分析或药物分析、注意事项等方面分别介绍.使广大读者

能方便地择食配方、选药养生,达到提高身体健康与享受美食的双重目的.

本书系中医食疗参考用书,适用于中医、中西医结合的临床、科研及教学工作

者,对病房营养护士、中医食疗爱好者,病人及家属亦有实用价值.具体制作与使

用时,应在当地营养师、药师,或有经验的厨师指导下选用.

本书在编写过程中,得到诸多专家、教授、学者、领导的帮助,尤其是远安县中

医医院的药学及营养学工作者也提出了宝贵的修改意见,在此谨表谢忱.

由于作者水平所限,书中错讹在所难免,敬请各位读者批评指正,以求再版时

修正.此外,还参考引用了一些有关文献,限于篇幅,未能一一注明出处,在此谨

表歉意并盼请谅解.

编著者

２０１６年３月２日
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第一章　湖 北 美 食

一、喻凤山与八卦汤

♨历史溯源

喻凤山(１９２４－１９９９),汉口人,汉口小桃园厨

师,煨汤大王,以煨八卦汤名扬汉口.喻凤山有个

绝活,就是煨汤时站在炉子前,眼睛随着火候不断

观察汤的肉质、成色,在一次性放入作料后,从不用

嘴试汤的味道.
喻凤山制作的“八卦汤(乌龟汤)”被誉为“武汉

煨汤第一人”.他制作的八卦汤,前后要经过十几道工序,讲究慢工细活,而后放

入砂灌中煨制而成.

♨制作方法

乌龟肉、麻油、猪油、细盐、生姜、葱白等调味品各适量.将龟肉洗净,剁小块,
葱白切段.锅里倒油烧热,先下葱、姜炒片刻,而后再下龟肉、麻油爆炸,再入细

盐、清水适量,装砂锅内,大火煨熟,放食盐,味精调味即可.

♨中医观点

龟肉,为龟科动物龟的肉.
中医认为,本品性味咸、平,归肺、肝经.有滋阴补血,止血之功,适用于阴虚

所致的骨蒸潮热,咳嗽,咯血,血痢,肠风痔血等.«日用本草»言其“大补阴虚”.
«医林纂要»言其“治骨蒸劳热,吐血,衄血,肠风血痔,阴虚血热之症”.

♨营养分析

乌龟肉含蛋白质、脂肪、糖类、维生素B１、维生素B２、烟酸等,乌龟蛋白有一定

的抗癌作用,能抑制肿瘤细胞,并可增强机体免疫功能.

♨注意事项

八卦汤适用于阴虚体质的人选用.
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二、辜汤生与吊子藕汤

♨历史溯源

辜汤生(１８５７－１９２８),字鸿铭,号立诚.祖

籍福建省泉州市惠安县,生于南洋英属马来西亚

槟榔屿.自幼阅读莎士比亚、培根等人的作品,
学博中西,号称“清末怪杰”,是近代精通西洋科

学、语言兼及东方华学的中国第一人.
辜鸿铭在武昌东湖某小店尝“老吊汤”,系用

炭炉子,上置瓦罐,内煮排骨藕汤.辜吃后觉味极美,尤其是藕片,入口即化,于是

胃口大开,连吃几罐,才知此罐又名“吊子”,即对老板说:“你店虽小,吸引人的却

有二:一是吊子;二是藕.何不挂‘吊子藕汤’更贴切呢?”老板认同了,于是“吊子

藕汤”成了武汉美味之一,享誉三镇.
“吊子”是指的煨汤的瓦罐,汤罐,老一辈儿人都这么叫.以前煨汤都是蜂窝

煤炉子,把吊子放在炉子上,封住炉子下部的风口,小火慢慢“煨”,煨到肉烂藕粉

汤浓.

♨制作方法

猪排骨２０００克,老藕１０００克,调味品适量.将猪排骨洗净,剁块,入沸水锅

汆去血水备用.老藕削皮洗净,切成滚刀块.炒锅置旺火上,下熟猪油烧热,将排

骨下锅炒１０分钟,待排骨水分炒干,呈灰白色时,加入黄酒、葱结、姜块略煸,起锅

盛入砂锅,加清水适量,中火煨１小时,而后放入老藕,文火继续煨１小时,加鸡

精、盐,转中火,继续煨半小时,撒上葱花,胡椒粉即成.

♨中医观点

藕,又名莲藕,为睡莲科多年生水生草本植物莲的肥大根茎,秋、冬及春初采

挖,以肥白、嫩脆者为佳.中医认为,藕性味甘、寒,入心、脾、胃经,有清热生津,凉
血散瘀,健脾止泄之功,适用于热病烦渴,吐血,衄血,脾虚久痢,久泻等.

♨营养分析

营养分析表明,每百克鲜藕含糖类１９􀆰８克,蛋白质１克,脂肪为０􀆰１克,钙９
毫克,磷５１毫克,铁０􀆰５毫克,维生素 C２５毫克,以及多种维生素等.鲜藕肉质

细腻,嫩脆津甜,生食可与梨比美,熟食则可制作多种可口佳肴,如藕肉丸子,炸藕

盒以及凉拌藕片等,是佐酒下饭,可口宜人的家常藕肴.藕加工制成的藕粉、蜜饯

藕片、糖藕片等,是老幼妇孺的良好补品.

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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♨注意事项

１．入食以肥白、脆嫩者佳.

２．吊子藕汤适用于气虚、阴虚、瘀血体质者选用.

三、苏东坡与湖北美食

苏轼(１０３７—１１０１),字子瞻,又字和仲,号东坡居士,汉族,北宋眉州眉山(今
属四川省眉山市)人,宋代重要的文学家,宋代文学最高成就的代表.

１．东坡肉

♨历史溯源

元丰三年二月一日,苏轼被贬到黄州任团练副使.
他自己开荒种地,便把此地称为“东坡”,自号“东坡居

士”.在黄州期间,他亲自动手烹饪红烧肉,并将其制作

方法写入«食猪肉诗»中“净洗锅,少著水,柴头罨烟焰不

起.待它自熟莫催它,火候足时他自美”.苏轼此时烹制

的红烧肉,只是在当地有影响,在全国并没有多大名气.

真正叫得响并闻名全国的红烧肉,是苏轼第二次在杭州时的“东坡肉”.
宋哲宗元四年,苏轼来到阔别十五年的杭州任知州.五六月间,浙西一带大

雨不止,太湖泛滥,大片庄稼被淹.由于苏轼早有准备,及时采取救治措施,使浙

西一带的人民度过了最困难的时期.他组织民工疏浚西湖,筑堤建桥,使西湖旧

貌变新颜.杭州的老百姓很感谢苏轼为老百姓做的好事,人人都夸他是个贤明的

父母官.听说他在徐州、黄州时最喜欢吃猪肉,于是到过年的时候,大家就抬猪担

酒来给他拜年.苏轼收到后,便指点家人将肉切成方块,烧得红酥酥的,然后分送

给参加疏浚西湖的民工们吃,大家吃后无不称奇,于是,人们把他送来的肉都亲切

地称为“东坡肉”.１９５６年,“东坡肉”被浙江省认定为３６种杭州名菜之一.

♨制作方法

制法一、猪五花肋肉、调味品各适量.将猪五花肋肉刮洗干净,切块,放在沸

水锅内煮５分钟后取出洗净.取大砂锅一个,用竹箅子垫底,先铺上葱,放入姜

块,再将猪肉皮面朝下整齐地排在上面,加入白糖、酱油、绍酒,最后加入葱结,盖
上锅盖,用湿棉纸围封砂锅边缝,置旺火上,烧开后加盖密封,用微火焖酥后,将近

砂锅端离火口,撇去油,将肉皮面朝上装入小陶罐中,加盖置于蒸笼内,用旺火蒸

３０分钟至肉酥透即成.



名人美食与中医
MINGRENMEISHIYUZHONGYI

４　　　　

制法二、五花猪肉、八角、香菜、绍兴酒、酱油、冰糖等调味品各适量.将五花

猪肉切四方块,先用水汆烫过,接着抹上酱油,再用热油炸上色,捞出立刻用冷水

冲凉.肉块排放在锅内,加入八角及所有调味品煮沸,改小火烧至肉块熟烂,待汤

汁收至稍干时撒上香菜末,即可取出,装盘即可食用.

♨中医观点

猪肉,为猪科动物猪的肉,我国大部分地区均有饲养.中医认为,猪肉性味

甘、咸、平,入脾、胃、肾经,有滋阴润燥,健脾益气之功,适用于热病伤津,消渴羸

瘦,燥咳、便秘等.«本草纲目»言其“补肾气虚竭”.«随息居饮食谱»言“猪肉,补
肾液,充胃汁,滋肝阴,润肌肤,利二便,止消渴”.«本草备要»言其可“润肠胃,生
精液,丰肌体,泽肌肤”.«本经逢原»言“精者补肝益血”.煮后服食,再加上适当

的调味品,不但味道鲜美,而且补益人体,对各种虚损性疾病等,均有治疗作用.

♨营养分析

每１００克猪肉中含蛋白质２􀆰４克,脂肪８８􀆰６克,胆固醇１０９毫克,维生素 A
２９毫克,硫胺素０􀆰０８毫克,核黄素０􀆰０５毫克,烟酸０􀆰９毫克,维生素 E０􀆰２４毫

克,钙３毫克,磷１８毫克,钾２３毫克,钠１９􀆰５毫克,镁２毫克,铁１毫克,锌０􀆰６９
毫克,硒７􀆰７８毫克,铜０􀆰０５毫克,锰０􀆰０３毫克.

♨注意事项

猪肉经长时间炖煮后,脂肪会减少３０％~５０％,不饱和脂肪酸增加,而胆固

醇含量会大大降低.高温烹炒猪肉时所散发出的化学物质,会与香烟里致癌的化

学物质结合起来提高致癌概率.由于中国女性吸烟者做饭时经常烹炒猪肉的话,
那么患上肺癌的可能性是一般吸烟者的２􀆰５倍.食用猪肉后不宜大量饮茶.因

为茶叶的鞣酸会与蛋白质合成具有收敛性的鞣酸蛋白质,使肠蠕动减慢,延长粪

便在肠道中的滞留时间,不但易造成便秘,而且还增加了有毒物质和致癌物质的

吸收,影响健康.肥胖症、高脂血症者不宜多食,烧焦的肉不要吃.

２．糖蒸肉

♨历史溯源

糖蒸肉是湖北著名的传统蒸菜之一,其来历

与宋代苏东坡有些渊源.
苏东坡在北宋神宗元丰二年,因“乌台诗案”

被贬,谪居湖北黄州时,曾游黄陂木兰山讲学,其
时慕名求学者甚多.此事却又为权贵得知,上疏

朝廷诬蔑苏东坡,聚众黄陂,诽谤当朝.
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宋神宗偏听奸言以后,派人明察暗访来至黄陂讲学处所时,并未搜集到诽谤

之词,于是想以面试学生来寻找破绽加罪于苏东坡.那考官远指小塔曰:“宝塔尖

尖七层四面八方”.学生一时窘迫,纷纷举手摇头无言.这时,来人向东坡叱责

道:“你哪里是在讲学,分明是借古讽今别有所图,为何竟无一人能对答上来?”东
坡听后,冷冷一笑道:“你的上句,学生不是一一以手势作了答对吗!”来人不禁追

问:“所答何词?”东坡轻蔑地答道:“学生纷纷以手答曰‘玉手摇摇五指二短三长’,
何以说无人答出.”至此,来人一听便哑口无言,灰溜溜地离开东坡而去.在场的

学生却对东坡的学识胆略更加钦佩.
当时,为了酬谢老师,学生们买来东坡喜食的猪肉和红糖.粗心的学生一时

不慎,将糖和猪肉混在了一起,正在抛留难定之际,东坡见此状况,慢步走来,信口

念道:“咸闲官客不屑去,甜添豕豚堪称鲜”.暗示帮闲客人已走,现有糖和肉何不

混同就餐以饱口福呢? 于是,在东坡指导下,学生们将猪肉、糖酌加入其他调配佐

料等,拌匀后一起蒸而食之,别有风味,众皆叫好.从此,糖蒸肉的制食法,便在当

地沿传下来.

♨制作方法

肥瘦相间猪肉５００克,米粉１００克,赤砂糖１５０克,调味品适量.将猪肉洗

净,切长块,盛入碗中,大米粉入锅炒熟备用.猪肉内加水、酱油、黄酒、胡椒粉、糖
桂花、葱花、姜末、红糖、熟大米粉一起拌匀腌渍.将红糖５０克、清水适量放入另

一碗内,溶化成糖水.将肉块整齐地码入碗内,上笼用旺火蒸１小时出笼;再将肉

的周围拨松,浇入溶化的红糖水,继续蒸１小时;待肉熟透味时出笼,翻扣入盘

即成.

♨中医观点

赤砂糖,又名砂糖、红糖、黑砂糖,为禾本科植物甘蔗的茎汁,经精制而成的赤

色晶体,我国南方各省均有出产.
中医认为,赤砂糖性味甘、温,入肝、脾、肺经,有活血化瘀,补血养肝之功,适

用于瘀血内阻引起的恶露不净,腹痛,或月经不调,痛经等,«本草求真»言其“能行

血化瘀,是以产妇血晕,多有用此与酒冲服,取其得以入血消瘀也”.«本草纲目»
言其“和中助脾,缓肝气”.

♨营养分析

营养分析表明,本品主要含蔗糖,可分解为葡萄糖和果糖.每百克红糖含钙

１５０毫克,铁６􀆰７毫克,还含其他微量元素等.孕妇产后失血多,体力和能量消耗

大,此时若喝一些红糖水,既能补充能量,又可增加血容量,有利于产后体力的恢

复.红糖对产后子宫的收缩、恢复、恶露的排出以及乳汁分泌等,有明显的促进作

用.同时由于红糖含葡萄糖多,使血液中糖分增高,利尿作用强,有利于产妇保持
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泌尿系统的通畅,减少因卧床时间长或伤口疼痛造成的排尿不畅,防止尿路感染.

♨注意事项

糖在贮存、运输的过程中,常易受细菌污染而产生螨虫,食后易诱发感染性腹

泻,因此,服用时应煮开后饮用,不要一冲即饮.不宜服用过多,以免损害牙齿,或
招致产后肥胖,糖尿病者不宜选用.高血压、高脂血症、脂肪肝、痰湿体质、湿热体

质、瘀血体质者不宜常用.

四、赵匡胤与美食

赵匡胤(９２７－９７６),中国宋代开国皇帝,宋太祖,涿郡(今河北涿州)人.后周

时任殿前都点检,统率禁军.９５９年,后周世宗柴荣病逝,继位的恭帝柴宗训只有

７岁.９６０年正月,赵匡胤通过“陈桥兵变”夺取后周政权,建国号宋,仍都开封(东
京).

１．孝感豆油藕卷

♨历史溯源

豆油藕卷,俗称豆油卷,是湖北孝感传统风味名菜.

其来历,据说与宋太祖赵匡胤有关.

宋太祖赵匡胤自小家贫,早年曾浪游楚地,以推车贩

运为业.一年寒冬,他手推独轮车,从古“楚王城(今湖北

云梦)”来至孝感西湖村,当独轮车满载贩购的西湖莲藕

后,却已值风雪黄昏,饥寒交迫,赵匡胤便推车投宿西湖

酒家,意欲酒菜充饥御寒,然而,却逢当年因年岁饥馑,兵祸战乱频繁,朝廷严禁民

间酿酒,加之此时酒馆已灶冷火熄,饭菜俱空,厨间仅剩两张未用完的豆油皮及

葱、姜等零星物料,而聪明的厨师触景生情,以显示自己厨艺高明,便随机应变,即
取用来客独轮车上的莲藕做原料,经洗净去皮,切成细丝,略用盐腌渍后,拌入葱、
姜、香菇丝等调配料和少许面粉,用净布紧紧卷捏成一字条形,再用抹过面糊浆的

豆油皮包牢,以锯刀法切成形似“车轮”一样的筒片,并经油炸烹制,稍许,酒家端

上一盘“豆油藕卷”和一壶私人家酿陈酒送上餐桌.赵匡胤非常感激,便一人独酌

起来,边吃边赞曰:“豆油藕卷肴,兼备美酒好,落肚体通泰,今朝愁顿消”.于是,
“豆油藕卷”这一佐酒美肴即问世并沿传下来.

十多年后的公元９６０年,陈桥兵变,赵匡胤一跃而当上了宋朝的开国皇帝.
一天,他忽然想起当年在西湖酒馆吃过那难得的美酒和佳肴,顿时感慨万分,为了
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不忘旧情,便特别为孝感颁发诏书,取消西湖禁酒令.自此,“西湖酒市”复兴,“豆
油藕卷”亦沿传千年.

♨制作方法

鲜莲藕、盐、葱、姜、香菇丝、面粉、食盐、豆油等各适量.将莲藕去皮洗净,切
丝,略用盐渍后,抖入葱、姜、香菇丝、面粉各适量,拌匀,用净布紧紧卷捏成一字条

形,再用抹过面糊浆的豆油皮包牢,以锯刀法切成形似“车轮”一样的筒片.锅中

放植物油适量烧热后,下莲藕片炸熟.锅中放植物油少许,用葱姜爆香后,下莲藕

片及调味品,翻炒片刻即成.

♨中医观点

藕,又名莲藕,为睡莲科多年生水生草本植物莲的肥大根茎,秋、冬及春初采

挖,以肥白、嫩脆者为佳.«尔雅»记载:“其实莲,其根藕”.

中医认为,藕性味甘、寒,入心、脾、胃经,有清热生津,凉血散瘀,健脾止泄之

功,适用于热病烦渴,吐血,衄血,脾虚久痢,久泻等.«本草纲目»言藕“医家取为

服食,百病可治.”«神农本草经»言其“补中养神,益气力,除百疾,久服轻身耐老.”
«随息居饮食谱»言“藕以肥白者为良,生食鲜嫩,煮食者宜壮老.用砂锅桑柴缓火

至藕极烂,入炼白蜜,收干食之,最补心脾.”«中药大辞典»载“生食鲜藕可清热除

烦,解渴止呕.”«日用本草»言其“清热除烦,凡呕血、吐血、淤血、败血、一切血症者

宜之.”«本草经疏»言藕:“生者甘寒,能凉血止血,除热清胃,故主消散淤血,吐血,

口鼻出血,产后血闷,金疮伤折及止热渴,霍乱,烦闷,解酒等功,熟者甘温,能健脾

开胃,益血补心,故主补五脏,实下焦,消食,止泄,生肌.”本品性味甘寒而入血分,

生食有清热生津而不滑腻,凉血止血而不留淤的特点,故在«温病条辨»中治疗急

性热病和发热口渴的著名方剂“五汁饮”中,就有鲜藕汁.鲜藕榨汁饮用,可治疗

各种出血性疾病,如鼻衄,齿衄,吐血,咯血,痰中带血及产后出血等.孕妇产后应

忌食生冷,但使用鲜藕时不必禁忌.

♨营养分析

营养分析表明,每百克鲜藕含糖类１９􀆰８克,蛋白质１克,脂肪为０􀆰１克,钙９
毫克,磷５１毫克,铁０􀆰５毫克,维生素 C２５毫克,以及多种维生素等.鲜藕肉质

细腻,嫩脆津甜,生食可与梨比美,熟食则可制作多种可口佳肴,如藕肉丸子,炸藕

盒以及凉拌藕片等,是佐酒下饭,可口宜人的家常藕肴.藕加工制成的藕粉、蜜饯

藕片、糖藕片等,是老幼妇孺的良好补品.

♨注意事项

入食以肥白、脆嫩者佳.本品适用于阴虚、气虚、血虚、瘀血体质的人选用.
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２．义河蚶

♨历史溯源

湖北名菜中有一款“红烧蚶肉”,很有特色.它

用义河蚶为主料制作,肉呈黄色、鲜美可口,而且蚶

形酷似一把短剑,呈墨色,又有两片狭长的贝壳,因
而尤显珍贵.其来历,据说与宋太祖赵匡胤有关.

冯梦龙«警世通言»第二十一卷“赵太祖千里送

京娘”的故事中说道:有一位山西蒲州的少女京娘.
她随父去南岳朝山拜佛,不幸的是父女二人在中途

走散了.孤苦无依的京娘在湖北天门县巧遇落魄的江湖义士赵匡胤.赵匡胤是

个见义勇为的好汉,毅然改变初衷,不远千里护送京娘还乡.这一天,二人来到了

天门竟陵河边龙潭湾.身无分文的赵匡胤只好将祖传短剑一柄交付艄公,以作渡

河费用.当地善良的艄公自然不肯接受,免费送二人过河.哪知船到江心时,风
浪骤起,京娘险些跌进河中.急忙去扶持京娘的赵匡胤不慎将随身短剑失落水

中.后来赵匡胤当上了大宋朝开国皇帝后,难忘天门县一段奇遇情景,便特意敕

封湖北天门县境内河段为“义河”.民间传说赵匡胤失落河中的短剑,日后变成了

毛蚶,故有一个“义河蚶”的美称.为了保护这里的水产资源,早从宋朝起,天门县

特准免除了渔课,以保证义河蚶的生长.

♨制作方法

马齿蚶、胡萝卜、水发冬笋、猪肥膘、火腿、荸荠、调味品各适量.将马齿蚶剖

壳剔肉洗净,荸荠去皮、胡萝卜刮洗干净,猪肥膘肉及火腿分别切成片.锅中用适

量清水烧沸.把胡萝卜、火腿、冬笋片放入沸水锅内煮３分钟捞起.锅内加鸡汤、
蚶肉,文火煮沸,撇去浮沫,加入肥肉片煮至汤汁呈奶白色.调入精盐,拣去肥膘

肉.把香菇一个放在碗的中央.再将蚶肉、胡萝卜、香菇、火腿片依次排列碗内.
把冬笋片、荸荠片、肥肉片放最上层.加入奶白蚶汤,上笼用大火蒸１小时.出笼

去掉肥膘肉,将蒸好的义河蚶扣入盘内.滗出原汤,加蒜白、猪油、待汁煮沸勾芡

淋入盘中,撒上胡椒粉即成.

♨中医观点

蚶肉,又名蚶子、毛蚶,为蚶科动物魁蚶、泥蚶、毛蚶等蚶子的肉,分布于我国

沿海,以河北、辽宁沿海产量最大.
中医认为,本品性味甘、温,入脾、胃经,有补益气血,健脾益胃之功,适用于气

血不足所致的身体虚弱,脾胃虚弱所致的脘腹冷痛,消化不良等.«医林纂要»言
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