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首屆由香港註冊中醫學會主
辦的「國際中醫藥香港高峰論
壇」早前假香港會議展覽中心
正式完滿結束，逾1,200名中
醫及業內人士出席活動。近
年，中醫藥的發展及影響力在
國際舞台上日漸受肯定，不少
外國運動員更選擇以中醫拔罐
治療運動勞損及傷患，引起國
際媒體報道有關中醫療法，令
不少外國人開始關注及接受中醫藥
治療，可見中醫藥治療的應用範疇
之廣並造福人類福祉，而中醫在科
研、臨床等亦受到國際關注，因此
中醫藥未來發展大方向成為這次高
峰論壇焦點之一。
香港註冊中醫學會會長朱恩教授

表示：「中醫藥是中國傳統文化及
養生樂活的瑰寶，今次『國際中醫
藥香港高峰論壇』能夠雲集來自不
同地方的中醫藥權威聚首一堂，不
但鞏固了香港於國家『一帶一路』
的政策下的重要地位，更為香港中
醫業界締造難能可貴的交流機會，
為香港中醫藥的未來發展注入『強
心針』。香港近年的中醫藥科研成
果顯著，而粵港澳大灣區的發展配
合『一帶一路』政策規劃，有助業
界與內地接軌並帶來前所未有的新
優勢，大大推動中醫藥的發展。」
隨中醫藥於國際舞台上愈趨矚

目，不少國家開始逐漸看重中醫藥
治療的發展，如澳洲於2012年將中
醫藥治療正規化實行全國中醫註冊
制度、2005年杜拜開設杜拜草藥治
療中心、德國於1991年開設中醫醫
院及其他國際中醫藥學術交流論壇
等，而且不少國家亦相繼開始投放

資源予中醫藥學術及科研等領域，
加上「一帶一路」政策的推行，令
中醫藥帶來前所未見的新優勢。
首屆「國際中醫藥香港高峰論

壇」邀來多過百位來自各地的權威
性中醫藥專家出席論壇，一眾中醫
藥專家於會上針對多個重要議題進
行多角度研討，包括「香港中醫醫
院的何去何從」、「中醫藥『一帶
一路』，實踐人類命運的共同
體」、「新時代中醫藥發展的機遇
與任務」、「中醫藥國際發展：現
狀與展望」、「德國第一所中醫醫
院的運營模式與啟示」及「針刺的
轉換醫學『無痛針刺』的臨床應
用，作用機理及循環醫學」等。
國際中醫藥香港高峰論壇大會主

席馮玖教授指：「今次舉辦國際中
醫藥香港高峰論壇，對內來說，是
香港中醫一次非常難得的學習機
會，對外來說，亦可以通過這次與
來自不同地方的中醫權威交流，展
現香港中醫藥界在臨床醫療、教育
及科研的國際水平。」她期望未來
將能舉辦更多有助推動香港中醫藥
發展的活動，更補充：「發展中醫
中藥不只是經濟產業的，更是提高
全球人類健康水平的偉大工程。」

早前，參加燒烤場開業典禮，我竟然能在盛
夏𥚃 生火燒烤，而且盡興玩足了一天。香港人
口擁擠，地方所限，有些燒烤場是設在老式工
廠大廈的天台，地方狹窄，空氣不流通，在這
些地方燒烤，悶熱無食慾。
這燒烤場坐落在上水梧桐河畔，樹木成蔭，
空氣清新，十多萬呎的地方令人心曠神怡。炎
熱的天氣似乎對燒烤場影響不大，因為該場有
幾個蒙古包，最大的蒙古包能夠容納四五十
人，蒙古包內冷氣充足，置身裡面感受不到酷
暑的熱力。燒烤場還供應私房菜，在蒙古包卡
拉OK伴唱下進餐，別有風味。
燒烤場食物非常豐富，我對燒烤場的特色美
食——焗井洲蠔，情有獨鍾，肉質鮮嫩，乾淨
無沙，好味有益。蠔，又稱為牡蠣，歐洲譽為
「海洋牛奶」，歷史上兩位叱咤風雲的人物，
凱撒大帝和拿破崙都十分喜歡吃生蠔。海𥚃 沒
有被污染的蠔，生吃肉肥爽滑、味道鮮美、營
養豐富。

《本草綱目》記載：「牡蠣純雄無雌，故得
牡名。曰蠣曰蠔，言其粗大也」。「蠔，味甘
溫，無毒，主治男子虛勞，補腎安神。炙食甚
美，令人細肌膚、美顏色」。蠔能改變人體細
胞活性，可使皮膚潤澤光滑，延緩衰老，起到
潤肌膚、美容顏的作用。
蠔有養血、補血、壯陽的功效。蠔含有優質

蛋白質、多種維生素、牛磺酸、鈣、鐵、磷和
鋅等營養成分。蠔的鈣含量接近牛奶的1倍；
鐵的含量是牛奶的21倍；蠔的鋅含量特別豐
富，每100克蠔中含鋅量達到100毫克以上。鋅
是「助性」食物，能促進第二次性徵出現和性
功能發育。人體無法自行合成、製造的礦物
質，只能從食物中攝取，如果攝取量不足，就
會引起缺乏症，導致各種疾病。男性鋅的攝取
量一天是11毫克，3隻蠔的含鋅量就可以滿足
一日的需求量。如果鋅攝取不足，細胞將無法

正常分裂，男性會出現精液缺乏症、勃起不全
症。蠔含鋅量極高，有助改善男性性功能，是
男性壯陽保健的理想食物。鋅的作用遍佈全
身，能增進男性性器官的健康、能抑制活性氧
作用；可以防癌、抗衰老。此外，鋅還能讓胰
島素分泌正常，降低血糖值，強化免疫能力。
蠔含80%至95%的碳酸鈣、磷酸鈣及硫酸

鈣，並含鎂、鋁、硅及氧化鐵等．蠔煅燒後碳
酸鹽分解，產生氧化鈣等。蠔原動物含糖原，
牛磺酸，10種必須的氨基酸，谷胱甘肽，維生
素A、B1、B2、D，無機質如銅、鋅、錳、
鋇、磷及鈣等，其中所含的亮氨酸、精氨酸、
瓜氨酸含量最豐富，是迄今為止人類所發現的
含量最為高的海洋物種之一。
蠔的營養價值遠超於牛奶，牠既能促進骨骼

生長，又能治療骨質疏鬆、關節炎等疾病，還
具有降血壓和滋陰養血等功能。

近年來，隨歐美國家興起
回歸自然與健康養生觀念，這
股風氣符合東方傳統醫學療
法，傳統醫學因可以預防疾病與健
康維護而逐漸被重視。

民間傳說︰五月五掛艾蒿
很久以前，一位神仙下凡到河邊

的一條小村，遇上一對有錢夫婦向
他們討些食物，他們不但不給食物
還放惡犬咬他，神仙用手一點就制
服了牠。同時怒指牆壁即現出四行
字來，「五月初五，天火呼呼；大
火過後，此村焦土。」然後轉身消
失了，夫婦知道不妙，事情傳到村
裡大家都害怕又沒想到辦法來應
付，村民只好棄村而逃。
五月五日的早上，神仙拿火瓶

前來準備燒村，但所有村民都逃走
了，只見一位老太婆背一個大孩
子和携一個小孩，正努力艱辛地
涉河逃跑。神仙覺得奇怪就對老太
婆說：「若想快些過河去，應背小
孩領大孩。」
老太婆沒有回應，繼續艱難地涉

水往前走，最後終於到達彼岸放下
大孩子，自言自語說：「一人不
善，眾人遭殃；親生兒子不當緊，
巧見大孩失爹娘，孩子命苦不能遭
殃，領過河理應當。」神仙看
善良的老太婆心裡有些為難，於是
告訴她：「你可以安全回家，只要
用紅綢線綁艾蒿掛在門上，你家就
可以免災殃了。」
老太婆回到村就立即去割艾蒿和

繫上紅綢，她不但讓家家戶戶都
掛，連那對壞心腸的夫婦家門都綁
上。突然天上飛來一團火球在村上
轉了幾個圈後便飛走了。一間房子
也沒有被燒，村民和那對壞心腸的
夫婦也十分感謝她，村子也從此太
平了！民間從那時起就流傳在五月
五日掛艾蒿的習俗了，後來更在端
午節吃艾糕、洗艾澡、熏艾煙和飲
艾酒。
原來在古代生火後用艾草作火

種，並且有專人負責管理火種，被
稱為「火神官」或「祝融」。其後
人類不斷受到疾病和瘟疫的侵襲，
往往整條村莊的村民都會死亡，當
時人們都當是妖怪來侵，但是他們
發現有些人卻相安無事，經過反覆
仔細地觀察，發現負責掌管艾絨的

居所和附近居住的人都沒染病，當
時的人們就認為艾葉可以辟邪了。

艾葉能辟妖怪的科學道理
在現代醫學理論來解釋，當時的
妖怪應該是細菌和病毒；同時研究
發現艾葉中的揮發油對多種細菌和
病毒均有抑制或殺滅的作用。用艾
香消毒空氣，艾香的揮發油被吸入
口鼻中形成一道薄膜（分泌液中有
特異性免疫球蛋白A）增強和防止
細菌及病毒的入侵，從而降低流行
性感冒的發病率。由此可見，民間
認為艾葉可以辟邪是有科學理論根
據的。
艾灸是利用溫熱效應，使毛孔張

開，令接近艾灸的血管擴張，改善該
處血液循環，從而令該處起到「行氣
活血、消腫止痛、驅寒祛濕、調經止
痛、補腎調經生子」的作用。不同症
狀採用不同穴位，醫師對症配穴，艾
灸通過皮膚直接吸收，不傷腸胃，直
接起效，更能提高療效。
如怕針灸人士，外用艾灸不痛又

安全，有助不想長期服止痛藥人
士、對長期服藥有腸胃刺激反應人
士、有肝功能或腎功能衰退人士，
外用艾炙有助紓緩各種痛症、各種
風濕病、痛經、宮寒不孕、鼻病、
頑固性頭痛、呼吸系統疾病、經常
疲勞、頸肩綜合症引致手指麻痹、
腰肌勞損引致下肢疼痛等。

日常生活的使用
一．用艾草煲水洗頭有去油、去
皮屑、止癢和防脫髮。
方法：用艾葉煎一碗濃汁的艾水

備用，將濃濃的艾水把頭髮弄濕，
然後用毛巾裹約15分鐘才用溫水
沖洗便可。
二．艾草泡腳可紓緩壓力、驅

寒、失眠及盜汗。
三．婦科食譜，艾草15g、老母
雞1隻。將雞洗乾淨，切成多塊備
用。洗淨艾草加水與雞塊煮成湯，
分2至3次食用。能驅濕寒、溫經
脈、疏通經絡，對治療痛經、崩漏
經多、經寒不調及宮冷不孕有一定
效果。 文、圖︰鍾愛瑩博士

（香港中醫學會副理事長）

香港註冊中醫師 楊沃林
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「一帶一路」
拓中醫藥新優勢

文︰雨文

■一眾主禮嘉賓主持「國際中醫藥香港
高峰論壇」開幕儀式。

艾葉的古今運用

燒烤美食燒烤美食「「焗井洲蠔焗井洲蠔」」

材料︰
可生食用雞蛋 2隻
日式麵汁 2茶匙
木魚絲 適量

製法︰
1. 將室溫的可生食用雞
蛋放入保暖壺內；

2. 注入 80°C 的溫水至
滿，輕扣上壺蓋，放置
20分鐘，取出打碎蛋
殼；

3. 以日式麵汁及木魚絲
拌食即成。

（可以用飲水機的熱水，製
作OL的辦公室溫泉蛋）

■■梧桐河梧桐河 ■■蠔蠔 圖︰新華社圖︰新華社

■艾的熱力使
毛孔張開，令
接近艾灸的血
管擴張，改善
該 處 血 液 循
環，從而令該
處起到「行氣
活血、消腫止
痛 、 驅 寒 祛
濕」的作用。

「「雞蛋雞蛋」」健腦益智食物健腦益智食物
蛋黃不可怕蛋黃不可怕 內含好東西內含好東西
雞蛋是日常生活中常見的含豐

富優質蛋白食物，蛋白質是一切

生命的物質基礎，每100克雞蛋

含13克蛋白質，兩隻雞蛋所含的

蛋白質大致相當於50克魚肉或瘦

肉的蛋白質。而蛋黃中的卵磷

脂、甘油三脂、膽固醇和卵黃

素，對神經系統和身體發育有很大的作用。卵磷脂被人體消化

後，可釋放出膽鹼，膽鹼是合成大腦神經遞質——乙醯膽鹼的

必要物質，有助各個年齡提高記憶力，使注意力更集中，所以

不少人食蛋一見蛋黃就棄掉似乎是錯的，雞蛋是一種健腦益智

的養生食物。今期，就以日本雞蛋來做出三款蛋菜式，簡單易

學。 文、圖︰小松本太太

不少人對吃雞蛋懷有戒心，怕吃雞蛋引起膽
固醇增高而導致動脈粥樣硬化。科學家們

研究發現，雞蛋中雖含有較多的膽固醇，但同
時也含有豐富的卵磷脂，卵磷脂進入血液後，
會使膽固醇和脂肪的顆粒變小，並使之保持懸
浮狀態，從而阻止膽固醇和脂肪在血管壁的沉
積。
加上，雞蛋中維生素A、B豐富，特別是維生
素B2的含量相對較高，具有抗氧化幫助延緩衰
老，不少長壽老人的延年益壽經驗之一，就是

每天必吃一隻雞蛋，從中
國民間流傳的許多養生藥
膳也都離不開雞蛋，如「何首烏煮雞蛋」、
「雞蛋粥」等可見一二。雞蛋的蛋黃可供入
藥，古稱雞子黃，即鮮蛋去殼，去淨蛋白，留
蛋黃備用。雞子黃性平味甘，能滋陰潤燥。
蛋黃中含有兩種抗氧化物質——葉黃素和玉

米黃素，能保護眼睛不受紫外線傷害。經常盯
電腦的上班族來說，吃雞蛋可以保護視力。
而且，對於老人，葉黃素和玉米黃素還有助於

降低患白內障的風險。
雞蛋還有其他重要的微營養素，如鉀、鈉、
鎂，特別是蛋黃中的鐵質與卵磷脂結合可以達
至營養互補，促進細胞的再生，還可提高人體
血漿蛋白量，增強肌體的代謝功能和免疫功
能。吃雞蛋雖然好處很多，但是雞蛋容易帶有
沙門氏菌，所以選購時必須多加注意產地來
源。

製法︰
1. 雞蛋與醬油、味
醂、 糖拌勻成蛋
漿；

2. 燒熱易潔煎蛋鑊
後用廚房紙抹上油
適量；

3. 將1/5蛋漿倒入鑊
內鋪勻煎成蛋皮；

4. 將蛋皮卷向另一
邊堆成蛋卷，再用廚房紙抹上油
適量；

5. 再倒入蛋漿並讓其流進蛋卷
下，待蛋皮略為凝固時再堆成蛋
卷；

6. 重複步驟 3-5 至所有蛋漿煎成
多層厚蛋卷；

7. 取出切件，用竹籤串起即成。

製法︰
1. 鑄鐵鍋內注水2杯後
加熱；

2. 預備2個茶杯，每杯
放入2條撕碎的日式
蟹柳；

3. 雞蛋、水及昆布素
拌勻成蛋槳後，隔篩
分注入2個茶杯內；

4. 鍋內水沸騰時，墊
一張廚房用紙於鍋底
內；

5. 將已注入材料的茶
杯放入鍋內，加蓋調
至細火加熱3分鐘，
熄火後放置約15分
鐘；

6. 取出，放上1/2條日
式蟹柳及蘿蔔苗作裝
飾即成。

溫泉蛋茶碗蒸玉子燒

材料︰
雞蛋 2隻
水 1杯
昆布素 1茶匙
日式蟹柳 5條
蘿蔔苗 4條

（裝飾用）

材料︰
雞蛋 4隻
醬油 1湯匙
味醂 2湯匙
糖 1茶匙
油 適量

2

2

3

5

1

4
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