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书书书

序 ( 一)

“药食共源，医膳同功”精辟地概括了中医、中药和食物的辩证

关系。

樟树素以 “药都”著称，久享 “药不到樟树不齐，药不过樟树

不灵”的盛誉。中药材贸易、中药材加工炮制技术、“樟帮”帮规等

独具一格，药膳亦是其中一朵瑰丽的奇葩。

樟树药都药膳历史悠久、源远流长，早在 1700 多年前，道教灵

宝派开山鼻祖、著名医药家葛玄在阁皂山采药炼丹时，便发明了药食

两用、美食祛病的药膳。经过历代中医师、中药师、烹调师的不断探

索，特别是近 30 年来的挖掘、整理和创新，药都药膳逐渐发展成集

中医学、中药学、营养学、烹饪学为一体，共有 300 余道菜谱，极具

樟树地方特色的养生美食，被誉为 “药中瑰宝、食中奇珍”，成为赣

菜中一颗璀璨的明珠。同时，药都药膳的制作技艺被江西省人民政府

审定为省级非物质文化遗产保护名录。

樟树市烹饪协会会长，药都药膳研究会首任会长熊晓鹏先生，系

药都药膳主要传承人，于 2006 年荣获 “世界药膳大师”称号。熊晓

鹏先生从事养生饮食的教学、研究、开发工作 40 余年，积累了丰富

的经验。他结合药都樟树各种中药材的特点，将 “药”与 “食”有

机融合，把药都药膳的配方、食用功效及制作工艺从理论到实践加以

佐证，搜集、整理并开发设计了 300 余道药膳食谱，为发展药膳技

术，弘扬药膳文化作出了突出贡献。

《药都药膳》是熊晓鹏先生多年来不遗余力、潜心研究药都药膳

的智慧结晶。该书不仅介绍了药都药膳的起源、发展以及养生有关的

知识，还以图文并茂的方式详细介绍了 120 道药膳菜谱，具有很强的
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可读性和实践性。该书既是一本介绍药膳的科普书，更是养生著作中
难得一见的精品。
《药都药膳》的出版发行，是樟树千年药文化的延伸和发展，将

为宣传药都文化、弘扬药都药膳起到巨大的推动作用，也将为促进人
类健康作出积极的贡献。

中共樟树市委书记
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序 ( 二)
老子曰: “大道无形，生育天地; 大道无情，运行日月; 大道无

名，长养万物。”
人生于自然，长于自然，食自然万物，为此，与自然相合，乃人

间唯一正道; 反之，背离自然规律，必为天地所不容。世间万物，皆
此一理。

在中国古典哲学观念中，道教或儒教的主流都主张 “天人合一”
思想。他们认为，“天”代表自然，宇宙是大天地，人是小天地，二
者相通。不论是汉代董仲舒的 “天人之际，合而为一”，还是道家祖
师的 “人法地，地法天，天法道，道法自然”，都是在强调人与自然
要和谐，一切人事要顺乎自然。

远古时代，我们的先祖还没有食物、药物区分的概念。面对大自
然的残酷，为了生存所需，先人们把一切可食用的动植物都吃进去，
久而久之，渐渐悟出有些动、植物可以补充能量; 而其他一些虽能充
饥，但有较强偏性，不适宜经常食用或不是任何人都能食用; 还有部
分食物不在特殊 ( 如病态) 状态下则不能食用。大自然本无药、食
之分，是我们人类根据自身反应，人为将其划分开来的。选择适合自己
状况的食物、药物，来补充或调整身体，才是符合大自然赋予我们的生
存法则。

在历史长河中，道教思想占据了中国古代哲学的半壁江山。提起
道教，又不得不谈到一位重要人物———灵宝派祖师葛玄。葛玄与张道
陵、许逊、萨守坚为道家四大天师，是 《肘后备急方》著者葛洪的
先祖。葛玄在东汉时期来到阁皂山结庐建庵，在此采药炼丹，配药施
于山民，救人治病。后人以此为契机，大力发展药业，同时，逐渐将
药材与食物相配和，使人在享用美味的同时又能祛病强身。

历史流传至今日，阁皂山所在地的樟树市，又出现了一位奇人
———熊晓鹏先生。我与先生相识多年，先生为人正直，颇具古风。年
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少家贫，12 岁离家当兵谋生。无奈人生命运多舛，15 岁不幸染病致
残。然而，疾病未能夺其志，困苦也不能使其屈服。他以坚强的毅力
致力于药膳养生等学说的研究，在当地乃至业界获得了广泛的尊重。

熊先生今年七十有三，这部书是他集一生知识、经验精选编成，
讲的是以药入膳，食借药威，药助食力，以求达到祛病强身之目的。

甲骨文与金文中早已有了 “药”字与 “膳”字。而将 “药”字
与 “膳”字联起来使用，最早见于 《后汉书·列女传》 “陈文矩妻”
一节中。文中讲述了一位继母善待前妻留下的四个孩子的故事。当前
妻长子得重病时，后妻穆姜非常着急， “亲调药膳，恩情笃密”，这
句话描述的是煮饭、熬药，表现了后母的仁慈。这里的 “药膳”一
词，讲的是煮饭和熬药两个意思。而我们现代所讲的 “药膳”，一般
理解为名词，与古代所讲药膳的含义并不相同。在膳食中添加药物，
才能叫药膳。既然添加的是药物，其目的显然不是为了调味，而是为
了增加食物的偏性，并以此来纠正人体之偏，使身体达到新的平衡。
在这里，对症是关键。

人的体质非常复杂。早在 《黄帝内经》中就有 “阴阳二十五人”
的论述，它是根据人体形态、气血精液、脏腑大小、性情好恶等阴阳
偏颇情况，将人的体质分为 25 种类型。一般来说，我们很难了解自
己身体的真实状况，即使是医生也不例外，所以才有 “医不自医”
之说。要想对身体进行准确调整，必须经医家诊治后方可对症调膳。
正如汉代 《金匮要略》中所说: “所食之味，有与病相宜，有与身为
害，若得宜则补体，害则成疾。”

总而言之，根据自己的身体状况，选择适宜的食物或药物，以求
达到调养之目的，是古人、今人及我们的后人需要探讨的永恒课题。
我相信这部书的出版，定能为这种探索活动提供新的思想动力。同
时，谨以此序，向尊敬的熊晓鹏先生表达由衷的祝贺。

张文彦
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药都药膳———中华一品
中国江西樟树素以 “药都”享誉中外，它具有丰富的药材资源、

精湛的加工技艺，自古就有 “药不到樟树不齐，药不过樟树不灵”

的美誉。药业的发展，带动了其他行业的发展，而药膳更是药都一枝

奇葩。

药都药膳，它集中医学、中药学、营养学、烹饪学为一体，有着
1700 多年的历史 ( 从汉代葛玄、唐代 “药祖”孙思邈开始形成 ) ，

历史悠久、源远流长、博大精深，其主要价值体现在:

1. 历史价值: 药膳的起源、延续、发展是樟树市历史发展的佐

证，从汉唐开始 1700 余年，作为一个重要文化载体，为人类健康、

为中华文明乃至世界文明的延续发挥了巨大作用。

2. 文化价值: 药都药膳具有重要的文化价值， “国际樟树中药

节”、“第二届中华美食养生烹饪交流赛 ( 药都樟树杯 ) ”、首届 “中

国药都国际药膳养生旅游文化节”的成功举办都体现着它的文化价

值。药都药膳，益寿延年。历史上，曹操吃 “天麻童子鸡”、乾隆品

尝 “药膳清汤”，都为药都药膳文化添上了一层光辉。药都药膳的特

点是中医、中药、烹饪共冶一炉，与它独特的药食文化融为一体，将

永世流芳。

3. 工艺价值: 药都药膳的工艺价值主要是将中医、中药、烹饪

有机结合。它要求精通医理、药理、烹饪，三者缺一不可。它既是古

老的传统工艺，又是一门新学科、新工艺，要求懂得辨证论治、阴阳

五行、表里虚实，懂得药性、药理及其相克相反，还要懂得动、植物

的性能，与药物相配的功效。它是一门传统的学科，它的制作工艺，

具有多方面知识、技艺，是中国劳动人民智慧的结晶。

4. 经济价值: 药都药膳长期以来既集中又分散，但它都为当地
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的经济发展发挥了一定作用，主要表现在推动了药业的发展，同时促
进了餐饮业高速发展。一个只有十余万人口的城市，却有几家餐饮业

每年营业额高达 700 万元以上，还有的在 1000 万元以上。餐饮业逐

年增多，民营企业迅速发展，下岗职工和就业人员 ( 包括学生、农

民) 也都得到了安置，地方财政每年收入因此递增。

药都药膳起源于 1700 多年前，道教家葛玄开始在樟树的阁皂山

采药炼丹，形成了药食两用、药材与食物相配，既能祛病又是美食的

药都药膳。相传，有一年阁皂山时疫流行，山民们呕吐腹泻、茶饭不

思，不少山民虚脱而死。一时间 “野有遗体，户有哀声”。葛玄见此

情，忙采药炼丹施药于山民，并教山民采摘马齿苋加食盐炖汤佐餐。

还教山民们多饮白开水并生食大蒜子，清理肠道、杀灭细菌。山民食

后很见效。此即开创了药食两用、治愈时疫的经验。

传说三国时的曹操身患偏头风，偶遇风寒暑热便会头痛剧烈、坐

卧不宁，请了神医华佗，一般针刺药疗全然无效。华佗提出开颅剖

治，曹操大怒，将一代名医华佗治罪。万般无奈只有派亲信幕僚游走

各地寻医问药。有位幕僚来到樟树坪上街 ( 现共和西路 ) 一家前店

后坊的中药店，向坐店郎中寻治偏头风良方。根据幕僚的要求，老中

医开出一纸处方，即天麻童子鸡。配方: 子鸡一只 ( 约 1000 克 ) ，

天麻 5 钱 ( 即 15 克) ，麻油、香葱、姜块、食盐各适量。制作方法:

将各料放人汤碗中，隔水蒸 20 ～ 30 分钟，待鸡熟烂后，即可饮汤食

鸡。老中医介绍其功效是补虚益气、补脑益智、适应头风头痛、肢体

麻木、病后产后虚弱等症。并要求每隔三日服用一只。曹操用后缓解
了偏头风，确实有功效，立即着人不远千里为樟树老中医送来黄金白

银以表谢意。

樟树清汤具有祛寒解表的功效，为名扬天下的药膳小吃。乾隆年

间，乾隆皇帝下江南，途经樟树药码头 ( 今大码头 ) ，闻着一阵阵香

味扑鼻而来，间随从: “何物也?”随从应道: “此乃樟树名小吃———
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樟树包面。” ( 亦称馄饨、清汤) 。当即，乾隆皇帝坐在一张小桌边要
了一碗品尝，边吃边啧啧有声: “好味道!”这清汤皮子软糯、馅心

鲜香、汤汁五味调和 ( 生姜、香葱、萝卜干、香菜、陈皮粉，加上

小磨麻油、胡椒粉) 。乾隆额头上沁出汗珠，片刻一身松爽，祛走了

旅途疲劳，不禁赞道: “樟树奇食也!”。

药都药膳起源于秦汉，发展于近代，更得益于樟树得天独厚的自

然环境。樟树土沃水清 ( 赣江长流水、阁皂山的山泉水 ) 。气候温

和、四季分明、雨水充沛，日照充足。“夹岸桃花燕子飞，一江春雨

鳜鱼肥”勾画了樟树鱼米之乡美景和土沃水清的地理环境，它为药

材的种植、蔬菜瓜果的生产、畜牧水产的养殖提供了良好的条件，这

也是发展药都药膳事业的重要基础。

药都药膳作为中华养生学的一部分，在漫长的历史长河中，不仅

在民间流传，也为中医师广泛应用。如中医师为病人望、闻、问、切

后开处方，并交代病人忌食什么，应食什么，如感冒者食椒葱汤面，

咳嗽者食琵琶叶汤，头痛者食天麻炖土鸡 ( 白鸽 ) ，产妇体虚少奶水

食鲫鱼蒸排骨，肺痰者食蜂乳炖雪梨等等。

药都药膳集中医学、中药学、营养学、烹饪学为一体，形成了独

具一格的养生美食。特别是在改革开放以后，樟树中医药界、烹饪界

的有志之士遵循历史、尊重科学，为发展药膳技术，弘扬药膳文化做

了大量的工作，并经过了长时期的验证，逐步被食者接受，得到了中

外行家的认可。

1992 年，由江西省烹饪协会和南昌市烹饪协会合编的 《赣菜知
识概要》中提到: “在赣菜的组合方面，还有极具特色的三种筵席。

一是药膳席，二是道教席，三是各种各样的全席，如全鱼席、全蛇

席、全野味席。”文章重点介绍了药都药膳: “医食同源，药膳同

功”，“药补不如食补、食疗胜似药疗”。用食物与药物相配合，经过

烹调加工成为美味佳肴的药膳，既可防病于未然，又可疗疾于沉疴;
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既可健体强身，也可延年益寿。被誉为 “药中瑰宝、食中奇珍”的
药膳在药都樟树独领风骚。1991 年 6 月，在樟树举办的国际中药节

上，配调的药膳全席共有十六道代表性的名肴。其中有益气补髓，主

治高血压、头痛的 “天麻童子鸡”，利水消肿，主治腰痛肾炎的 “杜

仲炒腰花”; 补脾润肺，主治耳鸣遗精的 “黄精瘦肉”; 养血生津，

主治血虚脱发的 “首乌补血蛋”; 补虚滋阴，主治病后体弱的 “龙淮

甲鱼块”; 以及补心益智的 “补益杞圆酒”、清凉的 “麦冬菊花茶”

等等。上席的所有药膳均受到中外宾客和台湾同胞的高度赞誉，桌桌

盘碗见底。席间，有些外宾和台湾同胞又歌又舞，极力推举 “药都

药膳”早日走向国际烹饪市场。随后台湾 《世纪日报》、美国 《纽约

时报》 ( 中文版) 等各大报纸均报道了这一消息。原兰州军区政委谭

友林中将为药都药膳挥笔题词——— “药膳同功，益寿延年”。原海军

副司令员兼参谋长杨国宇少将为药都药膳画 《熊猫》国画一幅，寓

意熊猫是国宝，药膳也是国宝。

药都药膳在参加第十三届全国厨师节宴席展示中，被评为中国名

宴。

药都药膳制作技术已在本地招待系统和各大酒店应用。药都药膳

被多次用来接待中央和省、市领导以及外国宾客，深受欢迎。药都药

膳己扩展到全省各地，如南昌、景德镇、赣州以及周边的湖南、江苏

等省。药都药膳已走出家门，走向世界，如美国、韩国、日本等。

为研究、开发、创新药膳事业，由中医中药界、烹饪界组建成立

了药都药膳研究会。理事会成员团结一心，承前启后，继往开来，为
进一步发展药都药膳而努力奋斗。

2006 年 4 月 19 日至 21 日，药都药膳研究会与 《中华美食药膳》

杂志社联合在樟树成功举办了 “第二届中华美食养生烹饪技术交流

赛 ( 药都樟树杯) ”。

2007 年 5 月 20 日至 22 日，药都药膳研究会作为协办单位参加
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了在山西柳林举办的 “第三届国际中华美食养生烹饪交流赛 ( 柳林
杯) ”，取得了圆满成功。

2008 年 4 月，研究会组团 20 余人参加了在湖南韶山举办的 “第
四届国际美食养生烹饪大赛 ( 韶山杯) ”，并获金牌 7 块。

2008 年 10 月，在全国药交会期间与樟树市旅游局联合承办了首
届 “中国药都国际养生旅游文化节”，樟树三个展台和参赛选手 20

余人均获金奖，受到了省政府、宜春市政府的表彰，并被新闻媒体广
泛宣传报道。

2009 年 3 月底，研究会组团 10 人参加了在秦皇岛举办的 “第五
届国际美食养生烹饪大赛 ( 长城杯) ”，也获得了金奖。

药都药膳，可以说它是历史、是科学、是文化、是艺术。近几年
来，药都药膳在文化这个角度上又迈进了一大步，从以下几道药膳的
命名，便能看到药膳文化的升华。 “葛玄炼丹”、 “黄党山巧遇荷仙
菇”、“黄龙游内金”、“乔老爷游园”、“金鱼戏球”、“华佗八宝养生
鱼”、“神农八宝饭”、“阁山初春”、“芙蓉园中百合花”等等。

药都药膳菜点已发展到 300 余道 ( 药膳菜、药膳面点、药酒、药
饮) ，它将为经济建设，为华夏子孙的健康养生作出应有的贡献。
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药都药膳的传承谱系
药都药膳起源于民间，取材于自然，发展传承于历代中医师、中

药师、烹调师。1700 余年来，中医中药的发展推动着药都药膳的发

展。它的祖师爷就是汉代葛玄、唐代孙思邈。

药都药膳的传承谱系已有很长的历史。广大城乡居民都沿袭历代

传承的养生理念，用药食相配治疗各种疾病，如: 用川贝母加冰糖炖

雪梨，治咳嗽气喘 ( 支气管炎 ) ; 用豆豉、葱头、生姜制作椒葱汤

面，治风寒感冒; 用生大蒜治肠道痢疾; 用天麻炖白鸽治疗头风头

痛; 用干姜、陈皮烧狗肉，治疗虚证等等。民间的传承为后人制作药

都药膳提供了基础。

从汉唐开始，葛玄在樟树阁皂山精炼九转还魂丹，为救山民时

疫，除用丹药外还教山民生食大蒜子，用马齿苋炖汤食用果见功效;

三国时曹操因患偏头风派员来樟树寻医问药，访得天麻童子鸡一方，

曹操服后缓解了头痛。

唐代开元年间 ( 约公元 716 年 ) ，由于古驿道大庾岭开通，樟树
( 古时称为淦阳 ) 成为岭南与中原间之交通孔道，南北药材中转要

地，首设药材交易市场———药圩。南来北往的药商纷至沓来，药圩的

餐饮业也有长足发展。据民间传说，当时药圩有家 “和记”小吃店，

老板为河南药商之亲戚，专营药膳药点，用猪心肺与百合、白果炖成

的养肺汤; 用茯苓、芡实、淮山、面粉做成的发糕; 用薏仁、莲子、

枸杞、淮山等煮成的八宝粥吸引了众多食客，生意十分红火。

南宋宝祐元年 ( 公元 1258 年 ) ，樟树始建药师院，供奉药师佛，

祭祀药王和求神问药，并开展慈善活动，每年腊月二十八向社会民众

施舍健脾益胃、散寒温里的腊八粥 ( 由薏仁、枸杞、莲子、芡实、

芝麻、红枣、大米熬制而成) ，以示仁心。
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