
随着冬意渐浓，许多市民朋友
已经做好了在冬季里为身体“充电”
的准备。只是面对琳琅满目的补品，
大家也许会挑花眼。为此，笔者特意
采访了山东省中医院的专家，为市
民朋友的冬季进补支招。

宁得一剂膏方，不用金玉满堂

据省中医院姜云香医生介绍，
山东气候较干燥，适宜服用滋阴润
燥之品。在各色各样的滋补品中，膏
方进补以其悠久的历史传承及功
效，成了滋补的上上之选。

据了解，膏方进补起源于宋代，
盛行发展于明清两代。《清太医院配
方》和《慈禧光绪医方选议》均收录
了很多著名的滋补膏方。据史料记
载，慈禧太后平时所用的膏方就有
30余种，用以美容驻颜，延年益寿，
民间也渐渐流传有“宁得一剂膏方，
不用金玉满堂”之说。

作为一种特定的冬令调补手
段，膏方已经流传近两千年。膏滋是
经药液高度浓缩而成，它集中了药
物中精华，量少而纯，无须煎煮，服
用方便，易存易携，口味宜人，便于
长时间服用。膏滋由滋补药组成，天
热易变质，冬季便于保存，故冬季进

补服用膏方深受大众欢迎。
对于免疫功能下降，容易感冒，

易感染的人群，可以通过服用膏方
改善体质，提高抵抗力。特别是亚健
康人群，体检基本正常，但自觉疲乏
不适、出汗、体力精力差、夜寐不安、
情绪波动的人，服用膏方可达到疏
解情绪紧张，减轻压力，提高体力精
力，恢复健康的效果。

在我国古代，膏方滋补多为达
官显贵的“专利”。近年来，随着社会
的发展、人们滋补意识的增强和生
活水平的提高，膏方滋补逐渐走进
寻常百姓家，在我国南方江浙一带，
膏方进补十分流行。据了解，在上海
龙华医院，每年仅10月7日一天，排
队咨询专家开膏方的人就将一个冬
天所有的号都挂完了，可见在江浙
沪等地区膏方受热捧的程度。目前,

北方也渐趋流行之势。

好膏方需要道地好阿胶

药材好，药才好。一料好的膏
方，要做到开好方、配好药、熬好膏、
服好药，才能达到养好神的目的。中
药对药材的道地性要求非常高，古
代本草谈药材必谈产地，以示正宗。

以90%的膏方选料中都会用到

的阿胶为例，要做出一料好膏方离
不开道地阿胶，而道地阿胶必出自
山东东阿县。《本草纲目》称：“弘景
曰：出东阿，故曰阿胶”，指明产自山
东东阿县的阿胶才是道地正宗的。
而山东东阿阿胶股份有限公司是目
前阿胶行业第一个被国家授予的

“道地药材保护与规范化生产示范
基地”，东阿阿胶一向是上品膏方首
选材料。

据姜云香医生介绍，东阿阿胶
性味甘平，善补血养血，调和气血，
改善人体体质，与人参、虫草并称

“滋补三宝”。东阿阿胶有着2000多
年的应用历史，在中华千年传统滋
补文化中，更有“滋补国宝”之称。

自古以来，东阿阿胶一直是滋
补贡品。唐代《元和郡县志》记载，太
宗时，朝廷派遣大将尉迟恭亲临东
阿县，封存阿井，宣布自此之后当地
闲杂人等一律不得私启井封，制造
阿胶，否则杀无赦。只有官家才可以

“启封而取水”，“熬胶进贡”。据《全
唐诗》等记载，东阿阿胶更是杨贵妃
姐妹驻颜争宠的秘术，所谓“暗服阿
胶不肯道，却说生来为君容”。

如今“旧时王谢堂前燕,飞入寻
常百姓家”，东阿阿胶已经从皇家私
享的贡品进一步普及为市民大众的
滋补良方。而经现代科学研究表明，
东阿阿胶对于贫血、年老体弱、易疲
劳、免疫力低下、抵抗力差等亚健康
症状尤其适合。因其药食两用，调和
阴阳，功能广泛，效果显著，在我国
江浙、湖广一带应用甚广。随着人们
生活水平的提高，膏方进补之风已
经吹遍大江南北。

省中医院专家建议：
冬季进补要有道

“秋处露秋寒霜降，冬雪雪冬小大寒”，小雪一过，山东

冬天的气息就更加浓厚了。春生、夏长、秋收、冬藏，根据中

医理论，冬季是一年四季中进补的最好季节，民间素有冬

令进补的习惯，有道是“冬令进补，来春打虎”。

慧眼识蚝油 臻品质更优
一种调味

品,颜色润泽，味道鲜美醇厚稍甜,

入口有滑润感，而且营养丰富。你
知道是什么吗?

是的，这种调味品就是味达
美臻品蚝油，或许你过去对臻品
蚝油知之不多，可是只要有机会
尝试一次，你可能就会爱上这种
以＂海底牛奶＂牡蛎为原料精制
而成的调味佐料。

臻品蚝油含有(1)20多种氨基
酸，能补充人体必需氨基酸；(2)含
有功效成分牛磺酸，又称β-氨基
乙磺酸，牛磺酸可促进婴幼儿脑
组织和智力发育、提高神经传导
和视觉机能，是多功能食品营养
强化剂的新星，在临床治疗和药
理中应用非常广泛，也是蚝鲜的
一种重要成分；(3)臻品蚝油中还
含有锌元素，锌是人体六大酶类、
200种金属酶的组成成分或辅酶，
对全身代谢起广泛作用。锌主要
含于肉类与谷物中。缺锌时，以食
欲减退、生长迟缓、异食癖和皮炎

为突出表现，多发生于<6岁的小
儿。

臻品蚝油在日常烹饪中应用
广泛，凉拌时是自然的鲜香，热炒
时会有加热后散发的香味更加浓
郁，大家根据自己的口味和习惯
来选择烹饪方式即可。

市面上蚝油种类繁多，我们
该如何挑选高品质蚝油呢？感动
每位大师的味达美臻品蚝油为您
支招，帮您慧眼识
蚝油：

一看，看体态，
红棕色或棕褐色，
鲜亮透明，黏稠润
滑；

二闻，蚝香浓郁
自然，有熟蚝香；

三尝，氨基酸
丰富均衡，口感鲜
香，无异味；

四体验，优质
蚝油含锌、牛磺酸
等营养元素，好胃
口更健康。

【蚝油香菇鸡肉饭】

原料：鲜香菇4朵、鸡
肉丝50g、芹菜30g、白米
250g、水250ml

调料：味达美味极
鲜酱油10ml、味达美臻品
蚝油5g、芝麻油5ml、糖
3g

做法：
1、白米洗净沥干水

分，加入1杯水浸泡约15

分钟备用。2、新鲜香菇洗
净，焯水后切丝，芹菜
焯水后切末。3、将香
菇丝、鸡肉丝放入碗

中，加入味达美味极
鲜酱油拌匀后铺在
米上。4、白米连带
水倒入电饭锅中，
铺上拌匀的香菇丝
和鸡肉丝，按下煮饭
键，待开关跳起后，
再焖10分钟。5、打
开锅盖，拌入芹菜

末、味达美臻品蚝油，再焖5

分钟，拌匀即可出锅。
营养Tips：香菇素有

“植物皇后”美誉，能抗病
毒，同时有“增智慧”、“益智
开心”的记载；鸡肉蛋白质中
富含全部必需氨基酸，是优
质的蛋白质来源，与味达美
臻品蚝油和味极鲜酱油搭配
相得益彰，尤其适合3岁及3

岁以上儿童，成人可与孩
子一起食用。

协办：欣和企业、东阿阿胶、喜旺、回归自然、君乐宝
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行业资讯

近日，由辽宁盘锦市人
民政府和盘锦故乡农场农
业集团有限公司联合主办
的中国绿色有机农业产业
化高峰论坛在北京人民大
会堂召开。大会探讨了中国
农业农村的现状及绿色农
业发展的新模式等问题，盘
锦“故乡农场”品牌绿色有
机大米同时上市。

盘锦故乡农场农业集
团董事长曹经庚在会上发
表了讲话并发布了新品有
机大米。据介绍，该集团在
辽宁省盘锦市建立了近十
万亩中国最大的优质生态、
绿 色 、有 机 水 稻 种 植 基
地———“故乡农场”，盘锦故
乡农场绿色有机大米不仅

摆脱了农药、化肥、重金属、
转基因的一切困扰，而且富
含氨基酸、维生素、钙、锌等
多种对人体有益的营养元
素，各项数值完全超越了日
本、欧盟和美国等发达国家
的食品标准，被消费者誉为

“国粮典范、米中之王”。
同时，集团还将国际前

沿的管理理念和绿色有机
的种植方式巧妙结合，在国
内率先构筑出集集约化、专
业化、组织化、社会化为一
体的新型生态农业经营体
系，特别是结合当地独特的
自然环境，摸索出一套完整
的“生态有机，立体种养”的
模式，努力探索有机农业产
业化发展的新方向。

日前，农业部与卫生部
联合发布了食品安全国家
标准《食品中农药最大残留
限量》。该标准将成为我国
监管食品中农药残留的唯
一强制性国家标准。

据悉，新发布的《食品
中 农 药 最 大 残 留 限 量 标
准》，将于2013年3月1日起实
施，此前涉及食品中农药最
大残留限量的6项国家标准
和10项农业行业标准将同

时废止。新标准制定了322

种农药在10大类农产品和
食品中的2293个残留限量，
基本涵盖了我国居民日常
消费的主要农产品。新标准
中蔬菜等鲜食农产品的农
药最大残留限量数量最多，
并首次制定了同类农产品
的组限量标准和初级加工
制品的农药最大残留限量
标准。

饮食养生

柿饼质地柔软甘甜，可以润心肺，具有化痰止
咳、清热解渴、健脾涩肠的功效。柿饼表面附着一层
柿霜，洁白似面，可治咽炎、口疮。新鲜的柿子里含
有大量水分、葡萄糖和果糖等，被晒成柿饼时，水分
逐渐蒸发，果肉所含的葡萄糖和果糖渗透到表皮，形
成的葡萄糖结晶等，类似蜜饯外面的糖浆，堪称柿饼
的精华。同时，这层“白霜”使得整个柿饼都是干燥
的。柿饼经过加工熬制，可治疗便血和老年人咳嗽，
对肝炎也有一定的疗效。便血者、老年人咳嗽、肝炎
病患者尤宜食用。

需要提醒的是，体弱多病、产后、病后、外感风寒和
贫血患者不宜食用。糖尿病患者禁食。此外，柿饼忌与
螃蟹同食。空腹时胃酸浓度较高，此时食用柿饼，容易
罹患胃柿石症。柿饼水分少，可常年保存。最好放在冰
箱冷冻室保存，吃时取出即可食用。柿饼放在饭上蒸熟
食用，可治寒泻、水泻。柿饼1—2个，捣成泥状，每次10

克，开水送服，或蒸熟连食数日，治反胃呕吐。

干红辣椒洗净去籽，大
葱切寸段，姜切片。白萝卜洗
净切滚刀块。西红柿洗净后
用热水浇一下方便去皮，去
皮后的西红柿切块备用。锅
内放少量的花生油，油热后
将切好的西红柿炒至出汤。然
后将炒好的红汤转到汤锅中备
用。

牛腩切块，用冷水浸泡1个
小时左右，中途要换两次水直
至牛腩不再出血水。泡好的牛
腩凉水入锅并加少许料酒去
腥，水开后滚一两分钟后捞出
用温水冲洗干净控水备用。锅
内放少许油，放入葱段、姜片、
八角和花椒爆香。闻到香味后

记得将花椒拣出。
倒入牛腩，放入干辣椒

段，并加适量的老抽和白糖炒
至牛腩出油。放入切好的白萝
卜翻炒均匀，将炒好的牛腩和
白萝卜转至汤锅中。加适量的
热水大火烧开后转小火炖1 . 5

小时左右，出锅前15分钟加老
抽调色、盐调味即可。如果不
着急吃关火后继续焖半个小时
最好。

每周食谱

冬季吃柿饼止咳润肺 番茄萝卜牛腩煲

食品中农药残留限量

新国家标准出台

中国绿色有机农业产业化

高峰论坛在京召开
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