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早前，香港中醫學會在佐敦龍
堡國際舉行該會成立30周年、第
14屆理監事就職禮，並同時舉行
與廣州中醫藥大學、浙江中醫藥
大學合辦的碩士、博士研究生課
程的開學典禮。主禮嘉賓食物及
衛生局局長陳肇始教授、中醫中
藥發展委員會中醫業小組委員會
馮玖主席與各界友好、中醫藥界
人士、學會創會註冊人趙少萍、
朱正、黃雅各、徐麥琪和鄞德意
醫師、國醫大師周岱翰教授、中
醫中藥界眾多社團首長以及會員
逾400人濟濟一堂，同申慶賀。
汪慧敏教授、歐卓榮、李振輝醫
師分別擔任該會新一屆會長、理
事長及監事長。
汪會長發言時指出，香港中醫

學會成立於1989年，建會宗旨包
括發展中醫藥、服務市民，團結
同業三大任務。三十年來，學會
特別重視中醫教育，先後成立會
立中醫學院和教育研究基金會，
培養了逾千名註冊中醫師，學會
每年舉辦多個高質量專業進修課

程和大型國際學術高峰論壇，在
業界影響巨大。
加上，學會和廣州中醫藥大

學、浙江中醫藥大學、福建中醫
藥大學合辦碩士、博士課程，全
國第一批中醫流派有6家在該會
設立二級工作站等：學會緊密團
結中醫同業，積極爭取業界權
益，促進了中醫藥界大團結。食
物及衛生局局長陳肇始教授和中
醫中藥發展委員會中醫業小組委
員會馮玖主席也分別致辭，感謝
學會30年來為中醫中藥事業和市
民健康所作的努力，並祝賀學會
會務蒸蒸日上，為香港中醫藥發
展繼續做出更大貢獻。
其後，由汪慧敏會長、歐卓榮

理事長及李振輝監事長主持本會
第十四屆就職典禮；理監事們穿
統一的會服，在陳肇始局長監
誓下宣誓就職。緊接廣州中醫
藥大學國際學院陳二員副院長主
持 2019 年研究生開學禮，她帶
領學生詠誦：「厚德博學精誠濟
世 求本遠志 岐黃大道杏林毓
秀朝夕競風流 桃李芬芳大醫精
誠我們鑄輝煌」體現中醫藥大學
校訓的誓言，充分展現香港年輕
中醫獻身熱愛的中醫事業的決
心。
香港中醫學會經過多年的努

力，現有會員近二千人，學會會
員和理監事不少是本港大學培養
的中醫新生代，具年輕魄力，學
會秉承「學術為先」，以創新思
維開拓未來，為香港中醫藥界及
廣大市民的健康事業作出更大的
貢獻。

養生之道要求人體要「寒頭暖
足」，但現代人多是「熱頭寒
足」（上熱下寒）。其主要表現
是熱證與寒證並存：常年上火，
總是口腔潰瘍、舌瘡、慢性咽
炎、失眠，同時又表現出很多體
寒症狀，如舌體胖大、大魚際發
青、下肢冰涼等。
中醫認為，上熱下寒其實有
更確切的表述方式：「真寒假
熱」，或「陽不歸位」。
《黃帝內經》裡說：「今夫

熱病者，皆傷寒之類也……人之
傷於寒也，則為病熱」。體內寒
邪過盛，就會把陽氣排斥在外，
體寒是上火的根源！
有些人上火之後，首先想到的

就是用敗火藥，卻常常陷入越吃
越嚴重的怪圈，這種情況八九不
離十都是上熱下寒。因為上熱下
寒是體寒所致，而敗火藥屬寒涼
之物，服用它們只會讓你寒上加
寒、虛上加虛，越治火越大！
中醫認為上火有實火、虛火之

分。
實火：從來不上火，但吃了一

些東西後，突然上火了，多半是
實火；
虛火：經常出現口腔潰瘍、舌

瘡、青春痘、失眠之類的上熱症
狀，喝了涼茶之後會好一點，但
不喝的時候又不行了，並且反覆
發作。
火的屬性不同，治法自然也不

同。實火用瀉法，主要是清熱、
降火，要服用敗火藥，虛火用補
法，主要是補陽、滋陰。
人體的最佳狀態是陰在上陽在

下，你顛倒了，就會上熱下寒。
中醫認為，心主火，位居人體的
上部，好比天上的太陽；腎主
水，位居人體的下部，好比地上
的河流。水火不濟，體內氣血陰
陽就無法循環正常，陰陽就顛倒
了。
清末著名傷寒學家鄭欽安在

《醫理真傳》中指出：陽氣過

衰，陰氣過盛，而陰中一線之元
陽，勢必隨陰氣而上行，便有牙
疼、腮腫、耳腫、喉痛之症，粗
工不識，鮮不以為陰虛火旺也。
陽氣過於虛弱，陰寒之邪就會

過剩，就會逐漸沉降，積聚於
下，造成「下寒」；同時，腎臟
之中的元陽（命門之火）不能鼓
動腎水上升，心火得不到腎水滋
養，就會「上熱」。
心陰不足與心火偏亢往往是同

時存在的。火性炎上，心火偏
亢，就會「上熱」；同時，心火
失於下降，就無法溫煦腎水，就
會「下寒」。
在身體的圓運動中，火要下

降，水要升騰，必須有一個力量
來推動，這個力量就是中氣，它
是氣機升降的關鍵。
中氣由脾胃所生，脾胃虛弱，

就會中氣不足，繼而脾氣不升、
胃氣不降，腎水無法借助脾氣的
升發，向上升騰以濟心火，人就
會因心火亢盛而出現紅腫熱痛、
心情煩躁等問題；同時，心火無
法借助胃氣的下降，向下沉降以
溫腎水，人就會因腎陽不足而畏
寒、痛經、腹瀉、下肢寒涼等。
火往上走，寒往下沉，中焦不

通，就會「上焦火，下焦寒」。最
常見的就是濕阻中焦，堵塞道路，
導致心火不降、腎水不升，自然水
火也就無法既濟了。對於上熱下寒
引起的虛火來說，需要把它引到去
下肢，「引火下行」。
用溫熱水泡腳，泡完之後，再

搓腳底的湧泉穴，既能滋養腎
水，又能補陽。

「秋風起，三蛇肥」，漸入深秋是品嚐蛇宴
的最佳季節，坊間認為蛇肉具補氣活血及強身
禦寒等功效，故此每逢秋冬也深受歡迎，成為
季節經典菜式。蛇羹又被譽為民間補品，能在
秋冬中驅寒暖肚。今年，東海於銅鑼灣店呈獻
滋補養生蛇宴，以新鮮蛇肉炮製出鮮味蛇羹，
配上其他時令美饌，讓你在宴聚親朋的同時也
能滋補養顏。
例如，花膠五蛇羹，嚴選優質蛇肉熬成蛇
湯，再燴入切成極幼的肉絲、冬菇及木耳等材

料炮製而成，令口感更豐富。大廚亦特別加
入蘊含豐富營養價值的花膠作材料，達到滋
補養生之效。而百花炸蛇丸，炸蛇丸是一門
懷舊的手工粵菜，用上新鮮蛇肉，原粒油炸
至金黃色，啖啖肉之餘又香脆彈牙。但因烹
調工序比較繁複，漸漸失傳，也成為蛇宴中罕
有的美饌。
同時，七彩炒蛇絲，除了將蛇肉切成幼絲
外，亦加入了西芹、甘筍及冬筍絲，使整碟炒
蛇絲口感清新，味道更平衡之餘，兼具色彩繽

紛令人胃口大開。至於古法黑草羊腩煲，黑草
羊身上長有一層厚厚的皮，經過長時間炆煮後
有香滑的膠質，肉瘦味濃，入口煙韌彈牙，加
上羊肉備有驅寒作用，讓你入秋後能補虛強
體。
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上熱下寒是病症上熱下寒是病症

香港中醫學會慶30周年
重視中醫教育團結同業

文︰雨文

香港註冊中醫師香港註冊中醫師 楊沃林楊沃林
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■■大合照大合照

秋冬滋補養生蛇宴
補氣活血強身禦寒

文︰雨文

製法︰
1. 舞茸、白本菇及
鮮冬菇去梗，排放
入微波爐蒸籠內
層；

2. 桂花（乾）放入
微波爐蒸籠外層內，注入沸水2湯匙；

3. 將盛有舞茸、白本菇及鮮冬菇微波爐蒸
籠內層放入外層內，蓋上蒸籠蓋；

4. 微波爐調至600W，加熱3分鐘，取出
拌勻後再加熱30秒，取出盛碟上；

5. 意大利陳醋、橄欖油及鹽拌勻成醬汁即
成。

「「葉密千層綠葉密千層綠，，花開萬點黃花開萬點黃」」形容的是桂花形容的是桂花，，有有

香味的花很多香味的花很多，，但中國人最常用來吃的是桂花但中國人最常用來吃的是桂花，，

以桂花入饌以桂花入饌，，不但芳香四溢不但芳香四溢，，而且還能養生而且還能養生，，

在深秋季節做菜時加入一小撮桂花最為適在深秋季節做菜時加入一小撮桂花最為適

宜宜。。由於新鮮桂花中含有單寧由於新鮮桂花中含有單寧，，味道苦澀味道苦澀，，

而且缺乏香味而且缺乏香味，，所以要經過處理後才能食所以要經過處理後才能食

用用，，建議大家直接購買乾桂花或桂花糖來烹建議大家直接購買乾桂花或桂花糖來烹

調調。。今期便以兩款加入桂花的上海名菜今期便以兩款加入桂花的上海名菜——桂花蓮桂花蓮

藕及酒釀丸子為藍本藕及酒釀丸子為藍本，，為大家創作出三款桂花養生菜為大家創作出三款桂花養生菜。。

文文、、 圖︰小松本太太圖︰小松本太太

桂花，味辛溫，有散寒破結，
化痰止咳之效，可用於治療

牙痛、咳喘痰多，除此之外，桂
花還有很多藥用和食用功效。新
鮮桂花經過處理後能做成糕點、
釀成美酒，乾桂花還能用來泡茶
養顏，桂花不僅能添香，還有暖
胃健胃調養肝血的作用，氣郁、
血寒都容易導致血瘀，而桂花既
舒肝氣，又散寒氣，有通瘀的作
用。
而且，桂花能幫助消化，特別

是對肝氣影響脾胃的情況有效。
桂花用於肺津不足，慢性咳嗽、
喘症之人，有輔助稀釋痰液、平
喘的功效，用於陰津虧損證之
人，可緩解頭暈、腰痛、畏寒、

大便溏、小便清長、脈沉細等
症，對腹痛、拉肚子、腸鳴下瀉
等都有一定的幫助，桂花可以舒
緩虛寒性的胃痛，有時候吃點涼
東西，胃感到寒涼，甚至疼痛，
可以泡上一杯暖暖的桂花茶，趁
溫熱的時候喝下去，會感覺舒
服很多。
同時，桂花更是女性的好伴

侶，它可以幫助女性預防面部色
斑，美容養顏、滋養肝血，還能
調理月經及相關的腹痛等症狀。
所以，俗話說，十月桂花飄香，
桂花作為中國傳統十大花卉之
一，最引人注意的就是它的香
氣，在深秋季節，桂花更是最棒
的養生食用花。

製法︰
1. 雞肉洗淨，吸乾水分，切件，加入
鹽麴及桂花糖醃約30分鐘；

2. 蓮藕1/2磨蓉、1/2切薄片備用；
3. 醃妥的雞肉沾上薄力小麥粉備用；
4. 燒熱炸油至180℃，將沾妥薄力小麥
粉雞肉炸至表面微黃取出；

5. 蓮藕蓉、桂花（乾）拌勻成蓮藕桂
花醬備用；

6. 蓮藕薄片、炸至表面微黃雞肉放入
鑊內；

7. 注入甘酒及蓮藕桂花醬大火加熱至
沸騰，轉中火燴煮8至10分鐘至雞
肉熟透即成。

桂花甘酒燴雞
材料︰
雞肉 500克
蓮藕 100克
鹽麴 50克
桂花糖 1茶匙
桂花(乾) 1茶匙
薄力小麥粉 3湯匙
炸油 250毫升
甘酒 100毫升

製法︰
1. 南瓜蒸熟、搗
成南瓜蓉；

2. 白玉粉、南瓜
蓉、桂花糖及
水拌勻揉搓成
粉糰；

3. 將粉糰分成小
份揉成桂花南
瓜小丸狀；

4. 燒沸水將南瓜桂花小丸烚約5分鐘至熟，取出放入冰水中降溫，瀝
乾備用；

5. 豆沙與桂花(乾)拌勻成豆沙桂花醬備用；
6. 將豆沙桂花醬拌入南瓜桂花小丸注入雪糕筒即成。

材料︰材料︰
舞茸舞茸 8080克克 白本菇白本菇 5050克克
鮮冬菇鮮冬菇 33隻隻 桂花桂花((乾乾)) 11//22茶匙茶匙
意大利陳醋意大利陳醋 11湯匙湯匙 鹽鹽 適量適量
橄欖油橄欖油 11湯匙湯匙

桂花南瓜豆沙筒
材料︰材料︰
南瓜南瓜 5050克克 豆沙豆沙 8080克克
白玉粉白玉粉 5050克克 水水 適量適量
桂花糖桂花糖 11茶匙茶匙 雪糕筒雪糕筒 22個個
桂花桂花（（乾乾）） 11//22茶匙茶匙

桂花蒸珍菌桂花蒸珍菌

■■東海秋冬滋補養生蛇宴東海秋冬滋補養生蛇宴

■■百花炸蛇丸百花炸蛇丸
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深秋桂花入饌深秋桂花入饌
味辛溫舒肝氣味辛溫舒肝氣

1

■■汪慧敏會長致辭汪慧敏會長致辭

■■以桂花入饌的以桂花入饌的
三款養生菜三款養生菜

■■總食材總食材


