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内容概要

　　本教材是为了适应烹饪高等教育事业的发展，根据1998年高等职业教育烹饪专业教材编审委员会
确定，由路新国担任主编，并负责组织编写工作。
　　本教材可供烹饪高等职业教育本、专科使用，也可供烹饪与营养专业、中医营养食疗专业、保健
食品专业等相关的专业使用。
　　本教材由路新国负责制定编写大纲。
全书共分为三个部分，即上、中、下三篇。
其中上篇（第一章至第三章）为总论，主要介绍中国饮食保健学的概念、发展概况及特点，由路新国
编写；中篇（第四章至第十六章）为食物与保健，主要介绍食物性能、炮制与烹调、食物的应用、各
类保健食物及常用食疗药膳中药材，由路新国编写；下篇（第十七章至第二十三章）为食养与食疗，
主要介绍食养与食疗基本法则、正常人的饮食养生及常见病的饮食治疗，由刘煜编写。
全书由路新国最后统稿。
　　限于作者的水平，《高等职业教育教材：中国饮食保健学》的错误和缺点在所难免，热忱祈望使
用本教材的教师和学生以及读者对《高等职业教育教材：中国饮食保健学》提出宝贵意见，以便在再
版时能使之逐步臻于完善。
　　本教材在编写过程中，参考了部分著作和文献资料，得到了中国轻工业出版社的大力支持，在此
一并表示感谢！
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章节摘录

版权页：   食物对人体脏腑经络的作用是有一定范围或选择性的。
如同属寒性的食物虽都具有清热的作用，但其作用范围不同，有的偏于清肺热，有的偏于清肝热，有
的偏于清心火等；又如同属补益类食物，也有补肺、补肾、补脾等的不同。
因此，把各种食物对肌体作用的范围或选择性作进一步的归纳和概括，使之系统化是十分必要的。
归经就是把食物的作用范围或选择性与人体脏腑经络联系起来，以明确指出食物对于肌体某些脏腑经
络所起的主要作用或特殊作用。
根据食物作用的范围或选择性的不同，有主要对某一脏腑经络起作用的，有对几个脏腑经络起作用的
，还有主要作用于某一脏腑经络，同时兼有对其他脏腑经络起作用的。
 食物归经理论同样是前人在漫长的医疗保健实践中，根据食物作用于肌体脏腑经络的反应而总结出来
的。
如梨能止咳，故归肺经；山药能止泻，故归脾经。
由此可见，食物归经理论是具体指出食物对人体的效用所在，是人们对食物选择性作用的认识。
 食物的归经还与食物的五味理论有关，既五味入五脏。
其中辛能入肺，甘能入脾，酸能入肝，苦能入心，咸能入肾。
如生姜、芜荽等辛味食物能治疗肺气不宣的咳喘；苦瓜、绿茶等苦味食物能治疗心火上炎或移热小肠
证；乌梅、山楂等酸味食物能治疗肝胆疾病；甲鱼、鸭肉等咸味食物能滋补肾阴等，都说明了食物归
经与五味的关系。
 食物归经理论加强了食物选择的针对性，进一步完善了食物性能理论，对指导养生和食疗都具有一定
的意义。
但是，食物归经作为食物性能理论的一个方面，在具体应用时，还必须联系食物的四性、五味、升降
浮沉等性能。
因为同一脏腑经络发生的情况，可有寒、热、虚、实等的不同，而归入同一脏腑经络的食物其作用也
有温、清、补、泻等的区别。
因此，只有将食物的各种性能综合考虑，才能达到理想的养生和食疗效果。
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