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中醫婦科調養料理製備與調理研製計畫 

 

中文摘要 

健康養生餐飲在過去 20年來在全球各國家地區獲得高度的關注，現也蔚為現代餐飲的主流，尤

其以中藥材結合時令蔬菜與台灣禽類與豬肉等食材所調製成的餐飲食品，除具養生功效外也兼具提高

免疫力等功效，這樣的餐食概念成為現代人餐飲的首選。尤其在台灣正當邁入已開發國家之林，且島

內觀光蓬勃發展之際，若可以適當地運用島內相關的蔬食、肉類素材結合具中藥藥理的配方，得以開

採出更多具有高度附加價值的觀光財作為行銷台灣的吸子，更能加值地方產業，活絡島內的經濟。 

馬光健康機構，本身在台灣有多家的中醫醫療院所，院內的中醫師經多年研發產生許多中藥配方，

也藉由藥材的烹製產製許多具有療癒功效與提升免疫力的水藥。若輔以合宜妥適的養生特色餐飲研發，

將院內具藥理的中藥配方進一步產製成餐飲實用性高的食品，可進行廣度與深度兼具的運用發展，正

可接軌前述的現代飲食風尚，進一步地建構醫療院所提供優質餐飲服務的核心能力，並可深化馬光健

康醫療機構對於全人醫療之能量，作為永續經營的基礎之一。 

基於前述-接軌全球餐飲風尚、開發多元運用觀光財與深化馬光健康醫療機構對於全人醫療之能

量等動機，美和科大餐旅管理系與馬光健康機構已透過產學合作計畫進行中醫婦科調養料理製備與調

理研製。 

 

(關鍵詞：養生餐飲、藥膳料理、料理製備) 
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前言 

婦科問題困擾著越來越多女性的健康問題，可是卻又找不到最適合的解決辦法，其實我們可能沒

有想到，或許只是日常被大家忽略的小事，日後竟成為健康的隱患。現代社會提倡兩性平等，愈來愈

多女性投入職場工作。在家裡她們要扮演好妻子、母親、女兒、媳婦的角色。在社會上又面臨了很大

的工作壓力，這些來自家庭和職場上的壓力對女性身心健康的影響很大，再加上女性的獨特的生理及

心理特點，容易罹患獨有的婦產科疾病。 

自古以來，中國人就有「醫食同源」的觀念，認為日常飲食不單單只是為了滿足身體所需的熱能，

同時更是帶給身體健康的泉源。因為有這樣的觀念，加上累積了無數先人的智慧及經驗，我們才能在

廚房中能輕易的做出許多兼具美味及有益健康的料理。 

藥膳分為「宮廷藥膳」、「庶民藥膳」及「治療藥膳」三種。這些先人的智慧結晶，透過現代醫學

的儀器檢測、分析，為二十一世紀現代人，提供了一條通往健康的便捷道路。本研究重於藥膳湯的部

份，因為在各式各樣的藥膳之中，藥膳湯的效用最大，餐桌上有了一道藥膳湯，除了美味之外，更能

達到健康的目的。研究者所精心挑選出來的多道婦科調養料理，除了希望滿足口腹之慾外，更是利用

家庭廚房就能輕鬆做出的料理，材料也是很容易就能取得的藥膳料理。 
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研發理念 

基於前述-接軌全球餐飲風尚、開發多元運用觀光財與深化馬光健康醫療機構對於全人醫療之能

量等動機，美和科大餐旅管理系與馬光健康機構以透過產學合作計畫進行藥膳料理製備與調理研製。

進行以下兩項活動: 

一、中醫婦科調養料理的烹製: 以馬光中醫院所提供的中藥配方、食材為主體，產製多元且美味

兼具的餐食料理。 

二、中醫婦科調養料理食譜:藉由開發出的養生料理，結合攝影師，進行料理食譜與配方轉譯，

加值中醫院所的餐飲技術能量。 

藉此養生特色餐飲研發，將院內具藥理的中藥配方進一步產製成餐飲實用性高的食品，可進行廣

度與深度兼具的運用發展，正可接軌前述的現代飲食風尚，進一步地建構醫療院所提供優質餐飲服務

的核心能力，並可深化馬光健康醫療機構對於全人醫療之能量，進而分享幸福到社會各角落，達成關

懷弱勢的社會責任。 
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學理基礎 

中醫認為先天不足，早婚多產，房室不節，勞逸過度，飲食失調，跌撲外傷，邪毒感染等，都是

婦科病的常見原因。而發病的內在因素，則主要與臟腑功能、氣血的失調有關。有關婦科的病因病機，

雖與內科相同，但發病機理又有其特點。 

氣血失調是發生婦科疾病的重要機理。由於月經、胎孕、產育、哺乳都是以血為本，婦女經常耗

用陰血，因此女性體內常處於血不足而氣有餘的狀態。但氣血是相互依存、相互資生的，凡傷血必影

響氣，傷氣又必累及血，二者緊密相關。在病理方面更是不可分割。另外關於六淫之傷，一般認為寒、

熱、濕邪常易傷血；而情志失調則以怒、思、恐為主，多傷於氣。 

中醫還有更整體的看法，認為生活上不知慎戒常影響到臟腑、血氣、衝任的正常功能，而導致婦

科病。常見的有下列幾種： 

一、體質因素 

人體由於先天稟賦之差異，和後天條件如環境、飲食、營養、房勞、疾病等影響，可形成不同類

型的體質因素。發育不良，身體衰弱，偏于陽虛或陰虛，偏於脾虛或腎虛，體型過胖或過於消瘦，這

些體質因素會影響機體對某種致病源的易感性。如素體脾虛氣弱者，常致月經先期、月經過多、妊娠

浮腫等；素體腎虛者，往往出現胎漏、胎動不安、不孕等。 

二、房勞多產 

房勞過度，可致腎氣虧損，身體虛弱，易生疾病。尤其在經期、孕期、產期、更宜慎戒房事，以

免導致月經、妊娠、產褥諸病。此外，婦女孕產（包括小產、墮胎或人工流產）過頻過多，更易耗損

氣血，損傷衝任，成為經、產、胎、帶諸病的誘因。 

三、勞逸失常 

http://www.shen-nong.com/chi/principles/bodyorgans.html
http://www.shen-nong.com/chi/principles/qi.html
http://www.shen-nong.com/chi/principles/qi.html
javascript:MM_openBrWindow('../tcm/bingxie.html','glossary','scrollbars=yes,width=420,height=285')
javascript:MM_openBrWindow('../tcm/yang.html','glossary','scrollbars=yes,width=420,height=285')
javascript:MM_openBrWindow('../tcm/yin.html','glossary','scrollbars=yes,width=420,height=285')
http://www.shen-nong.com/chi/principles/spleenfiveyinorgans.html
http://www.shen-nong.com/chi/principles/kidneysfiveyinorgans.html
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婦女在月經、妊娠、產育等期間，特別要注意勞逸結合。一方面要避免過重的或不適當的體力勞

動，致傷脾腎，同時也不可過於安逸而不活動，引致氣血運行不暢，誘發疾病。在行經期間，若從事

過重的體力勞動，或不適當的劇烈運動，例如游泳、田徑，可導致月經過多；妊娠期過度勞力，耗傷

氣血，可致胞脈不固，引起崩漏、胎漏、胎動不安、墮胎等；產後過早勞動，可導致子宮脫垂。 

四、飲食不節 

凡過食寒涼生冷、辛溫燥熱、或暴飲暴食、饑飽失常、偏食嗜食均可引起疾病。如過食辛熱食品，

會使衝任蘊熱，迫血妄行，因而出現月經先期、量多、胎漏等。過食寒涼生冷，特別在行經期、妊娠

期，易導致脾陽受損，令寒凝血脈，影響衝任，因而出現痛經、閉經或月經不調、帶下、胎動不安等。 

五、跌撲創傷 

婦女在月經期和妊娠期，若不慎意外跌倒腰腹或頭部等，可以影響衝、任、督、帶脈，傷及血氣，

導致月經不調、崩漏、墮胎等病。此外，手術損傷， 如刮宮不當，甚或穿破子宮，均可出現經、產

諸症。 

六、內傷七情 

內傷七情，屬於精神致病因素。凡突然的、強烈的或長時期的精神刺激，或生活環境改變，都可

以引起機體的陰陽失調，血氣不和，臟腑功能失常，或進而影響衝任損傷而發生婦產科疾病。在七情

中，尤以憂、怒、悲、恐影響較著。如鬱怒傷肝，肝氣失於調順而橫逆，可致月經失調、痛經、月經

過多等証。憂思過度則傷脾，脾為氣血生化之源，又是統血之臟，脾氣耗損，可致月經失調、閉經、

崩漏等。悲哀太甚則傷肺，肺主一身之氣，氣道不宣，血亦隨之而不調暢，可招致月經不調等病。恐

懼過度則傷腎，腎失閉藏，則衝任不固，而經、帶、胎、產諸病均可發生，尤以崩漏、墮胎等証為多。 

  

http://www.shen-nong.com/chi/principles/constitutionallifestylefactors.html
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研究方法 

一、研發單位簡介： 

『美和科技大學』的前身為『美和護理專科學校』，為南台灣醫界名人，徐傍興博士基於提升國

內護理專業，回饋鄉里理念，邀集高屏地區醫界名流，籌辦護理專科學校。五十五年奉教育部核准設

立，招收護理科五專日間部學生四班，中華民國第一所私立護理專校─美和護理專科學校在屏東六堆

地區正式成立，是台灣第一所私立護理專校。民國七十九年奉准增設財稅科及夜間部二專護理科，更

名為『美和護理管理專科學校』。民國八十九年奉准改制升格為『美和技術學院』。民國九十九年奉准

改制升格為『美和科技大學』。 

美和科大餐旅管理系，在民生應用產業日趨成為台灣新興產業的趨勢下，為因應餐旅業的發展及

相關市場人才需求的考量下，以結合本校既有的健康護理系所的綜效以為學校整體發展之特色，因此

在民國96年9月創立以健康養生為導向之「餐旅管理系」，培育餐旅專業管理與實務應用人才，以符合

餐旅業發展需求。 

美和科大餐旅管理系是台灣首創整合健康暨護理學院為基礎而創立的科系，在厚實的健康產業背

景與資源配合下，發展各種具有健康養生特色的餐旅管理服務技術，這是與國內30餘所餐旅科系之大

學院校十分不同的地方。因我系本著健康養生為主題，令我們在發展廚藝、烘焙與飲調的製做與製程

設計，都以天然、健康與在地性為依歸，系上的老師們更想將這樣的餐飲調製理念進行擴及於他人與

社會的行動，循此，本系積極地想與有社會性的企業合作，進行健康、養生與在地化餐飲風尚的推廣。 

二、研發製備的目標： 

1.基礎研發料理內容： 

(1)從料理研發中，何運用的知識、認識中醫婦科調養料理所需的前置作業與材料，並了解在製

品運用的時機。  
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(2)透過中醫師的講解與帶領，讓消費者認識中醫婦科調養料理過程中衛生維護與器具使用安全

的重要性，並且讓消費者可以在日常生活中 DIY簡單的中醫婦科調養料理。 

(3)透過實作演練，亦可讓協助同學體驗與熟習中醫婦科調養料理技巧。 

2.研發料理的未來發展與遠景： 

(1)計畫人員可繼續增能，培養第二相關專長領域。 

(2)從業者中去擴展與深化中醫婦科調養料理知識，有助於家戶認識中醫婦科調養料理產品在日

常飲食中的食用性，也藉由這些與業者的互動，漸次建立消費者認識業者現場生產中醫婦科

調養料理產品的價值與重要性。 

(3)本系亦可長期地與業者合作，進行類似的教育推廣工作；並可以協助培養有志從事中醫調養

料理與餐飲工作的優秀學生。 

三、主要研究人力： 

中醫婦科料理製備與調理研製計畫-人員分配表 
 

組別 負責老師 工作內容 

承辦人 林文麒老師 

1.行政規劃及產學核銷。 

2.工作分配及進度掌握。 

3.料理研發與調理製備。 

4.聯絡窗口溝通與協商。 

5.計劃案彙整結案成冊。 

文書組 
翁順祥副校長 

學生 1~2 位 

1.材料數量確認及統計，以利當天送貨確實。 

2.叫貨數量確認與聯繫，到貨量清點及儲存。 

3.食譜內容統整與修正，確認食譜之準確性。 

4.彙整計劃案所有費用單據，以利完成核銷。 

5.當天活動照片拍攝及統整，以利資料建檔。 

6.協助各組相關事宜，聯繫及工作狀況流程。 

場佈組 
利尚仁主任 

學生 1~2 位 

1.實習餐廳之擺設佈置及恢復原狀（SC701 學生實習餐廳）。 

2.協助當天攝影師拍照狀況、成品裝飾、器具借用、茶水準備、加熱及

保溫器具(卡式爐、鋼盆)…等。 

3.活動當天拍攝場控學生，以利拍攝流程順暢。 

4.協助備餐組準備工作，午餐訂購及人員統計。 

5.向備餐組負責人確認、餐盤與各道菜餚搭配。 

6.將所需盤子貼標籤註明食譜類別及菜餚菜名。 
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中醫婦科料理製備與調理研製計畫-人員分配表 

組別 負責老師 工作內容 

上午 

備餐組 

林文麒老師 

學生 1~2 位 

1.06/06 日上午，浴品、飲品、冷品、甜品(23 道)菜餚製備及拍攝。 

2.拍攝完畢後，協助下午備餐組拍攝人員相關菜餚製備。 

3.各道菜餚與餐盤的搭配，減少餐盤重複使用的情況。 

4.餐盤借取、送還清點及環境善後工作。 

下午 

備餐組 

張耀中老師 

學生 1~2 位 

1.06/06 日下午，粥品、熱品、湯品一、湯品二(20 道)菜餚製備及拍攝。 

2.06/06 日下午菜餚前製備及協助上午拍攝人員相關菜餚製備。 

3.各道菜餚與餐盤的搭配，減少餐盤重複使用的情況。 

4.餐盤借取、送還清點及環境善後工作。 

說明： 

1.拍攝時間：104 年 06 月 06 日(六)，早上 08：30～17：30 

2.拍攝地點：美和科技大學 南校區美和大樓 學生實習餐廳七樓(SC701)。 

3.104/06/06(六)整天為菜餚製備及拍攝，帶領學生協助完成，亦有傳承之精神。 

4.104/06/06(六)下午為人物拍攝，老師請穿著西裝，學生為整齊乾淨的美和專業廚服。 

5.各組人員如有製備上問題，請立即反映及互相支援，以利工作順遂完成。 

四、研發流程： 

1.與業者建立基本婦科調養料理概念： 

利用影片、網路資料認識與運用中餐設施的基本概念，並在研發進行中給予具體的機會教育，

教授衛生、安全的規範，以利後續進行料理實務操作及拍攝。 

2.賦予業者區辨識餐飲製備方式： 

利用文字敘述方式進行解說，引領業者認識與思考“製備與火候”，例如：在地食材運用、食

材製備管理、火候如煎、煮、炒、炸、燉等，並與業者們共同討論如何讓這些食材廣泛的被消

費者所運用之情形，藉此帶動消費者生活化的學習與識別。 

3.研發製備過程： 

計畫相關老師的帶領下，與學生分組進行婦科調養料理製備之料理實作、成品拍攝時間如下： 
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104 年 6 月 6 日(六)  AM 09:30~PM 12:30  食譜研發拍攝流程表(一) 

人員/組別 工作內容 預估時間 備註 

利尚仁主任/ 

學生葉子魁/場佈組 

1.場控以利拍攝流程順暢。 

2.佈置場地及恢復原狀。 
AM 09:30~ AM 10:30  

名稱 品別 項次 菜單名稱 預估拍攝時間 成品編號 / 備註 

中
醫
婦
科
調
養
料
理
食
譜 

浴品 1 婦科坐浴方 AM 10:30~ AM 10:35  

浴品/飲品 

學生廖國泰/ 

上午備餐組 

2 補氣飲 AM 10:35~ AM 10:40  

3 杜仲枸杞茶 AM 10:40~ AM 10:45  

4 麥冬養陰茶 AM 10:45~ AM 10:50  

5 養氣除濕茶 AM 10:50~ AM 10:55  

6 除濕清熱飲 AM 10:55~ AM 11:00  

7 玫瑰去瘀飲 AM 11:00~ AM 11:05  

8 玫瑰陳皮解鬱茶 AM 11:05~ AM 11:10  

9 玉屏風飲 AM 11:10~ AM 11:15  

10 養血補氣飲 AM 11:15~ AM 11:20  

11 杜仲山藥補腎飲 AM 11:20~ AM 11:25  

12 陳皮生薑止吐茶 AM 11:25~ AM 11:30  

13 桂圓紅棗養身茶 AM 11:30~ AM 11:35  

14 二仙膠豆漿 AM 11:35~ AM 11:40  

二
珍
寶
創
意
食
譜 

飲品/ 

學生簡資恩/ 

上午備餐組 

15 二珍寶海燕窩 AM 11:40~ AM 11:45  

16 二珍寶拿鐵 AM 11:45~ AM 11:50  

冷品/ 

學生李佳壕/ 

上午備餐組 

17 二珍寶銀芽菜 AM 11:50~ AM 11:55  

18 二珍寶涼拌菜 AM 11:55~ PM 12:00  

19 二珍寶醉雞 PM 12:00~ PM 12:05  

甜品/ 

學生施千雯/ 

上午備餐組 

20 二珍寶牛奶糖 PM 12:05~ PM 12:10  

21 二珍寶奶酪 PM 12:10~ PM 12:15  

22 二珍綠豆仁西米露 PM 12:15~ PM 12:20  

23 二珍寶湯圓 PM 12:20~ PM 12:25  

※預估拍攝時間為參考用，仍依實地拍攝時間為主※  
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104 年 6 月 6 日(六)  PM 13:30~PM 17:30  食譜研發拍攝流程表(二) 

人員/組別 工作內容 預估時間 備註 

利尚仁主任/ 

學生葉子魁/場佈組 

協助備餐組準備工作，用餐人
員統計，訂購便當。 

PM 12:30~ AM 13:30  

名稱 品別 項次 菜單名稱 預估拍攝時間 成品編號 / 備註 

中
醫
婦
科
調
養
料
理
食
譜 

湯品一(清)/ 

學生葉子魁/ 

下午備餐組 

1 百合蓮子甜湯 PM 13:30~ PM 13:38  

2 四神排骨湯 PM 13:38~ PM 13:46  

3 黑木耳豬肉湯 PM 13:46~ PM 13:54  

4 百合蓮子銀耳湯 PM 13:54~ PM 14:02  

湯品二(燉)/ 

學生簡資恩/ 

下午備餐組 

5 參耆烏骨雞湯 PM 14:02~ PM 14:10  

6 當歸生薑羊肉湯 PM 14:10~ PM 14:18  

7 四物香菇雞湯 PM 14:18~ PM 14:26  

8 山藥首烏排骨湯 PM 14:26~ PM 14:34  

9 二仙膠山藥雞湯 PM 14:34~ PM14:42  

粥品/ 
學生廖國泰/ 
下午備餐組 

10 綠豆薏仁蓮子粥 PM 14:42~ PM 14:50 
 

11 抗敏蔥薑雞粥 PM 14:50~ PM 14:58 
 

二
珍
寶
創
意
食
譜 

湯品二(燉)/ 

學生簡資恩/ 

下午備餐組 

12 二珍羊肉湯 PM 14:58~ PM 15:06  

13 二珍寶精力湯 PM 15:06~ PM 15:14  

14 二珍寶美顏湯 PM 15:14~ PM 15:22  

15 二珍寶鮮雞湯 PM 15:22~ PM 15:30  

粥品 16 二珍寶雞肉養生粥 PM 15:30~ PM 15:38  

熱品/ 

學生李佳壕/ 

下午備餐組 

17 二珍寶牛肉乾拌麵 PM 15:38~ PM 15:46  

18 二珍寶油飯 PM 15:46~ PM 15:54  

19 二珍寶蒸蛋 PM 15:54~ PM 16:02  

20 二珍寶三杯雞 PM 16:02~ PM 16:10  

名稱 類別 項次 姓名 預估拍攝時間 成品編號 / 備註 

人
物
拍
攝/

菜
餚
補
拍 

團體 1 中西餐校隊選手 PM 16:10~ PM 16:18  

個人 

2 翁順祥 副校長 PM 16:18~ PM 16:26  

3 利尚仁 主任 PM 16:26~ PM 16:34  

4 黃宏隆 副主任 PM 16:34~ PM 16:42  

5 張耀中 老師 PM 16:42~ PM 16:50  

6 林文麒 老師 PM 16:50~ PM 16:58  

菜餚 7 菜餚補拍 PM 16:58~ PM 17:30  

※預估拍攝時間為參考用，仍依實地拍攝時間為主※  
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中醫婦科調養料理製備與調理研製計畫-菜餚製備數量表(三) 

項次 品別 
中醫婦科 

食譜 

二珍寶 

食譜 
合計 拍攝時間 

製備 

人員 

1 浴品 1 - 1 

104/06/06(六) 

AM 09:30~PM 12:30 

林文麒老師

上午備餐組 

2 飲品 13 2 15 

3 冷品 - 3 3 

4 甜品 - 4 4 

5 粥品 2 1 3 

104/06/06(六) 

PM 13:30~PM 17:30 

張耀中老師

下午備餐組 

6 熱品 - 4 4 

7 湯品一(清) 3 - 3 

8 湯品二(燉) 6 4 10 

合計/道 25 18 43  - 

說明： 

1.建立與業界的合作伙伴關係，將技術商品化，導入創新技術，不斷提升產業競爭力。 

2.研發方向與市場結合，繼續開拓其他的合作；使用學界的特殊設備，減少企業投資研發的風險，促

成研究機構建立，產業界開發技術及產品所需之科技、人才及基礎建設。 

3.將知識、科技、實務與生活相結合，保持不斷創新合作項目的理念，日新又新，傳達中醫婦科料理

的正確認知，永遠都有新的項目等待開拓。 

4.將業界生產、營銷、流通產品等各項活動攝成食譜配合業界需求，將可使推廣成效更為深入，學習

更為容易，更可減少如參觀等需耗較多時間的活動。 

5.可獲得產業界的實務經驗以改進及提升教學，讓師生參與實務的機會，增加學生就業機會。 

6.用科學研究與教育立場，將中醫藥膳持續發展，使它跟隨時代變遷，以適應社會的保健

要求，同時又保持其整體性手法不變，展望全世界進一步認識中醫婦科調養料理。 

7.將不同領域的人才與技術整合在同一平台，也提供學校孕育出產業所需前瞻技術的溫床，扮演知識

供應鏈源頭之劃時代的意義。 
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研究結果 

一、菜餚製備分類概況數量總表： 

中醫婦科調養料理食譜 二珍寶  創意食譜 

項次 品別 菜單名稱 項次 品別 菜單名稱 

1 浴品 婦科坐浴方 1 
飲品 

二珍寶海燕窩 

2 

飲
品 

補氣飲 2 二珍寶拿鐵 

3 杜仲枸杞茶 3 

甜品 

二珍寶牛奶糖 

4 麥冬養陰茶 4 二珍寶奶酪 

5 養氣除濕茶 5 二珍綠豆仁西米露 

6 除濕清熱飲 6 二珍寶湯圓 

7 玫瑰去瘀飲 7 

湯品二

(燉) 

二珍羊肉湯 

8 玫瑰陳皮解鬱茶 8 二珍寶精力湯 

9 玉屏風飲 9 二珍寶美顏湯 

10 養血補氣飲 10 二珍寶鮮雞湯 

11 杜仲山藥補腎飲 11 

冷品 

二珍寶銀芽菜 

12 陳皮生薑止吐茶 12 二珍寶涼拌菜 

13 桂圓紅棗養身茶 13 二珍寶醉雞 

14 二仙膠豆漿 14 

熱品 

二珍寶牛肉乾拌麵 

15 
湯品一

(清) 

四神排骨湯 15 二珍寶油飯 

16 黑木耳豬肉湯 16 二珍寶蒸蛋 

17 百合蓮子銀耳湯 17 二珍寶三杯雞 

18 

湯品二
(燉) 

參耆烏骨雞湯 18 粥品 二珍寶雞肉養生粥 

19 當歸生薑羊肉湯 

 

20 四物香菇雞湯 

21 山藥首烏排骨湯 

22 二仙膠山藥雞湯 

23 柴胡解鬱雞湯 

24 
粥品 

綠豆薏仁蓮子粥 

25 抗敏蔥薑雞粥 

菜餚數量總表 

項次 品別 中醫婦科調養料理食譜 二珍寶食譜 合計 

1 浴品 1 - 1 

2 飲品 13 2 15 

3 湯品一(清) 3 - 3 

4 湯品二(燉) 6 4 4 

5 湯品三(濃) - - 3 

6 粥品 2 1 4 

7 熱品 - 4 3 

8 冷品 - 3 10 

9 甜品 - 4 1 

合計 25 18 43 
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二、中醫婦科調養料理菜餚製備標準食譜： 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：補氣飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

人參鬚 6 克 

麥門冬 6 克 

五味子 3 克 

紅棗 3 顆 

人參鬚 6 公克 

麥門冬 6 公克 

五味子 3 公克 

紅棗 3 顆 

1.以 800cc 的沸水沖泡，約

20 分鐘後可當茶水飲用 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 20

分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 調味料 
原稿 修改 

  
 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：杜仲枸杞茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

杜仲 12 克 

枸杞子 6 克 

杜仲 12 公克 

枸杞子 6 公克 

1.與 1000cc 沸水沖悶約 30

分鐘即可當茶水飲用 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 1000cc 的滾水，略燜

30 分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：麥冬養陰茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

麥門冬 9 克 

山藥 3 克 

薄荷 3 克 

麥門冬 9 公克 

山藥 3 公克 

薄荷 3 公克 

1.以 800cc 的沸水沖泡，約

20 分鐘後可當茶水飲用 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 20

分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 

調味料 

原稿 修改 

  
 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：養氣除濕茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

荷葉 3 克 

茯苓 9 克 

山藥 9 克 

黃耆 3 克 

荷葉 3 公克 

茯苓 9 公克 

山藥 9 公克 

黃耆 3 公克 

1.以 800cc 熱水悶泡約 20 分

鐘後當茶水飲用 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 20

分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 調味料 

原稿 修改 
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食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：除濕清熱飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

蓮藕 15 克 

茯苓 15 克 

蓮藕 15 公克 
茯苓 15 公克 
水 1000 公克 

1.加入 1000cc 水同煮，煮沸

後轉文火悶煮約 20 分

鐘，放涼後即可當茶水飲

用 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 1000cc 的滾水，略燜

20 分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：玫瑰去瘀飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

玫瑰花 10 克 

紅棗 10 顆 

山楂 5 克 

玫瑰花 10 公克 
紅棗 10 公克 
山楂 5 公克 
水 1000 公克 

1.加入 1500cc 水以大火煮

沸，轉文火悶煮約 20 分

鐘，最後加入適量黑糖，

放涼當茶飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 1500cc 的滾水，略燜

20 分鐘之後即成。 

3.加入適量黑糖，可當茶水

飲用。 

調味料 

原稿 修改 

黑糖 適量 黑糖 8 公克 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：玫瑰陳皮解鬱茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

玫瑰花 6 克 

陳皮 6 克 

玫瑰花 6 公克 
陳皮 6 公克 
水 800 公克 

1.兩味一同以沸水 800cc 沖

泡，悶泡約 20 分鐘即可

當水飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 20

分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：玉屏風飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

生黃耆 9 克 

炒白朮 15 克 

防風 9 克 

紅棗 5 顆 

水 800cc 
生黃耆 9 公克 
炒白朮 15 公克 
防風 9 公克 
紅棗 5 公克 

1.藥材洗淨後，加入 800cc

的沸水浸泡約 20 分鐘即

可飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 20

分鐘之後即成。 

調味料 

原稿 修改 
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食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：養血補氣飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

當歸 6 克 

枸杞子 6 克 

黃耆 3 克 

紅棗 3 顆 

當歸 6 公克 

枸杞子 6 公克 

黃耆 3 公克 

紅棗 3 公克 

水 800 公克 

1.以 800cc 的沸水沖泡後，

悶泡約 30 分鐘即可當茶

水飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 800cc 的滾水，略燜 30

分鐘之後即成。 

3.可當茶水飲用。 調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：杜仲山藥補腎飲 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

杜仲 15 克 

山藥 15 克 

杜仲 15 公克 

山藥 15 公克 

水 1000 公克 

1.藥材洗淨，加入 1000cc 的

水以大火煮沸後轉文火

悶煮約 20 分鐘即可飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖

入 1000cc 的滾水，略燜

20 分鐘之後即成。 調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：陳皮生薑止吐茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

陳皮 3 克 

生薑 5 片 

紫蘇梅 3 顆 

陳皮 3 公克 
生薑 10 公克 
紫蘇梅 6 公克 
水 500 公克 

1.以 500cc 熱水沖泡約 20 分

鐘後，以少量啜飲的方式

飲用。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材與生薑、紫蘇梅一

起放入杯中，沖入 500cc

的滾水，略燜 20 分鐘之

後即成。 

3. 以少量啜飲的方式飲用。 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：桂圓紅棗養身茶 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

桂圓 8 顆 

紅棗 8 顆 

桂圓 10 公克 
紅棗 8 公克 
水 600 公克 

1.以 600cc 之沸水悶泡約 30

分鐘後，確認藥材已軟

爛，即可飲用。可酌加少

量黑糖調味。 

1.把藥材略為洗淨後備用。 

2.把藥材一起放入杯中，沖入

600cc 的滾水，略燜 30 分鐘

之後即成。 

3.確認藥材已軟爛，即可飲

用。可酌加少量黑糖調味。 

調味料 

原稿 修改 

黑糖適量 黑糖 5 公克 
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食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：二仙膠豆漿 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二仙膠一塊(9-12 克) 

豆漿 500cc 

二仙膠  9-12 公克 

豆漿 500cc 

1.以 500cc 的熱水將二仙膠

全部烊化後再以 1:1 的比

例加入豆漿，即可飲用。

對於需要補充鈣質的青

少年或老年人都是很方

便又營養的早餐首選。 

1.以 500cc 的熱水將二仙膠

全部烊化， 

2.再以 1:1 的比例加入豆

漿，即可飲用。 

3.對於需要補充鈣質的青少

年或老年人都是很方便

又營養的早餐首選。 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：百合蓮子銀耳湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

百合 50 克 

蓮子 50 克 

紅棗 10 顆 

白木耳 25 克 

百合 50 公克 

蓮子 50 公克 

紅棗 30 公克 

白木耳 25 公克 

1.將百合、蓮子、白木耳浸

泡一晚備用。將百合蓮子

加入水以大火煮滾後，轉

至文火，再加入白木耳，

燉煮至黏稠狀，再加入紅

棗和適量冰糖，約燉煮 10

分鐘後即可飲用。 

1.將百合、蓮子、白木耳浸

泡一晚備用。 

2.將百合蓮子加入水 500C.C

以大火煮滾後，轉至文

火，再加入白木耳，燉煮

至黏稠狀，再加入紅棗和

適量冰糖，約燉煮 10 分

鐘後即可飲用。 

調味料 

原稿 修改 

冰糖適量 冰糖  80 公克 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：四神排骨湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

蓮子 15 克 

芡實 15 克 

山藥 15 克 

薏苡仁 15 克 

豬小排 2 兩 

蓮子 15 公克 

芡實 15 公克 

山藥 15 公克 

薏苡仁 15 公克 

豬小排 80 公克 

1.先把蓮子芡實先浸泡一小

時後，放入電鍋，加入約

1000cc 的水，外鍋兩碗

水，先煮半小時，再將其

他藥材與豬小排(川燙後)

放入一同蒸煮半小時，至

食材熟透即可。 

1.先將蓮子芡實先浸泡一小

時，放入電鍋中，加入

1000CC 的水，外鍋 300CC

的水，煨煮。 

2.將豬小排川燙去血水備用 

3.將豬小排及其他中藥材，

加入煮好的做法 1 湯中，

外鍋再加入 300CC 的水，

威煮至熟透，再用鹽巴調

味即可。 

調味料 

原稿 修改 

 鹽  25 公克 
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食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：黑木耳豬肉湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

黑木耳 30 克 

紅棗 10 顆 

豬肉 3 兩 

 

黑木耳 30 公克 

紅棗  30 公克 

豬肉  120 公克 

青江菜 80 公克 

紅蘿蔔片 20 公克 

薑    10 公克 

1.將黑木耳和紅棗先以大火

煮沸後文火燉至熟透，最

後加入豬肉一同燉煮至

肉熟，即可服用。 

1.黑木耳用水泡開之後,切

一口大小片狀，薑切片，

豬肉切片備用。 

2.1000C.C 的清水加入木耳

及紅棗，小火燉煮至熟

透，再加入豬肉片，煮至

豬肉片熟，並撈除雜質。 

3.最後加入鹽巴調味即可。 

調味料 

原稿 修改 

 鹽 20 公克 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：參耆烏骨雞湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

西洋參 6 克 

黃耆 6 克 

紅棗 10 顆  

烏骨雞半隻 

西洋參 30 公克 

黃耆 30 公克 

老薑片 40 公克 

烏骨雞 1 隻 

1.先川燙過後加入些許薑片

與上述藥材同煮，約需燉

煮一小時 

1.將烏骨雞去除內臟洗淨， 

以沸水川燙去生備用。 

2.將烏骨雞放入電鍋中，將

其餘的藥材及老薑片一

同放入鍋中，加入清水淹

過食材為主，煮至 1 小時。 

3.起鍋後，米酒及鹽調味即

可。 

〈外鍋水 2 杯〉 

調味料 

原稿 修改 

 鹽及米酒適量 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：當歸生薑羊肉湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

當歸 9 克 

川芎 3 克 

熟地黃 5 克 

生薑片 些許 

羊肉約二兩 

當歸 9 公克 

川芎 3 公克 

熟地黃 5 公克 

生薑片 20 公克 

羊肉片  100 公克 

1.先將藥材與薑片同煮約半

小時，之後再將羊肉加入

燉煮約 10 分鐘 

1.先將藥材與薑片同煮 30

分，過濾取湯汁備用。 

2.再將羊肉洗淨，切成片狀後

氽燙斷生，備用 

3.將羊肉放入電鍋與剛熬煮的

藥湯中燉煮，外鍋放 2 杯

水，待電鍋跳起，依個人口

味加入鹽巴及米酒調味即

可調味即可食用。 

調味料 

原稿 修改 

 鹽及米酒適量 
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食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：四物香菇雞湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

當歸 9 克 

川芎 3 克 

土炒白芍 9 克 

熟地黃 9 克 

黨參 3 克 

枸杞子 3 克 

烏骨雞半隻 

香菇數朵 

生薑 3 片 

當歸 9 公克 

川芎 3 公克 

土炒白芍 9 公克 

熟地黃 9 公克 

黨參 3 公克 

枸杞子 3 公克 

烏骨雞塊 300 公克 

香菇 20 朵 

生薑 5 公克 

1.香菇數朵先泡水一晚，以

熱水將雞肉川燙後備

用，將藥材與薑片加入約

2000cc 的水以大火煮

沸，之後轉文火，之後把

雞肉與香菇倒入一同燉

煮約 30 分鐘即可食用。 

1. 香菇先泡水至軟備用。 

2. 烏骨雞剁塊洗淨，川燙

去生備用。 

3. 藥材與薑片加入約

2000cc 的水以大火煮

沸，之後轉小火，之後

把雞肉與香菇倒入一同

燉煮約 30 分鐘，並撈除

雜質，再以鹽及米酒調

味即可食用。 調味料 

原稿 修改 

 鹽及米酒適量 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：山藥首烏排骨湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原定 修改 

山藥 15 克 

何首烏 15 克 

排骨 2 兩 

山藥 15 公克 

何首烏 15 公克 

排骨 100 公克 

白胡椒粒 10 公克 

1.先將排骨以沸水川燙後備

用，將藥材加入 2000cc

左右的水先以大火煮沸

後，轉文火，再加入排骨

一同燉煮約 30 分鐘即可

食用。 

1.所有材料用清水洗淨後瀝
乾，裝入紗布袋中。 

1.先將排骨以沸水川燙去生
備用。 

2 加入 2000cc 清水放入其餘
食材先以大火煮沸後，轉
小火，再加入排骨一同燉
煮 50 分鐘以鹽巴調味即
可食用。 

調味料 

原稿 修改 

 鹽適量 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：二仙膠山藥雞湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

山藥 15 克 

女貞子 15 克 

二仙膠一塊(約 9-12

克) 

雞 半隻 

老薑數片 

山藥 30 公克 

女貞子 30 公克 

二仙膠 18-24 公克 

全雞 1 隻 

老薑 60 公克 

1.將雞肉快速川燙後備用，

之後將山藥和女貞子加

入水約 2000cc，先以大火

煮沸之後，再以小火燉煮

約 20 分鐘，最後加入二

仙膠一塊攪拌使其烊化

完全，即可食用。 

1.將全雞肉洗淨川燙去生備

用。 

2.將老薑片、山藥和女貞子

加入水約 4000cc，先以大

火煮沸之後，再以小火燉

煮約 20 分鐘，最後加入

二仙膠一塊攪拌使其烊

化完全，即可食用。 

調味料 

原稿 修改 
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食譜名稱中醫婦科調養料理 菜餚名稱：柴胡解鬱雞湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

白芍 5g 

枳殼 5g 

炙甘草 5g 

川芎 3g 

紅棗 5 顆 

雞 半隻 

白芍 5 公克 

枳殼 5 公克 

炙甘草 5 公克 

川芎 3 公克 

紅棗 5 公克 

雞肉 300 公克 

清水 2000c.c 

1.先將藥材略為洗淨，裝入

紗布帶(此步驟是避免藥

渣零星散落湯中)備用。 

2.雞肉氽燙去生備用。 

3.先將藥材放入電鍋中，加

入約 2000c.c 的水，外鍋

放 2 杯水，燉煮至電鍋跳

起。之後再將雞肉放入，

外鍋 2 杯水，煮至雞肉熟

透，最後些許放入米酒以

及鹽巴調味即可食用。 

1.先將藥材略為洗淨，裝入

紗布帶(此步驟是避免藥

渣零星散落湯中)備用。 

2.雞肉剁成塊狀，放入滾水

中氽燙去生備用。 

3.先將藥材包放入內鍋中，

加入約 2000c.c 的水，外

鍋放 2 杯水，燉煮至電鍋

跳起。 

4.再將雞肉放入，外鍋 2 杯

水，燉至雞肉熟透，最後

放入適量米酒及鹽巴調

味即可食用。 

調味料 

原稿 修改 

米酒、鹽巴少許  

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：綠豆薏仁蓮子粥 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

綠豆 50 克 

薏苡仁 100 克 

蓮子 50 克 

綠豆 50 公克 

薏苡仁 100 公克 

蓮子 50 公克 

1.三樣食材先浸泡兩小時

後，加入適量的水，以大

火煮滾後，放入電鍋悶煮

約一小時，最後加入糖調

味，即可食用。 

1.三樣食材全部洗淨浸泡兩

小時備用。 

2.浸泡完的食材，另以滾水

鍋略為氽燙，再放入電鍋

中以適量的清水熬煮，煮

至粥熟爛，最後加入糖調

味，即可食用。 

調味料 

原稿 修改 

糖 適量 糖 3 公克 

 

食譜名稱：中醫婦科調養料理 菜餚名稱：抗敏蔥薑雞粥 

材料 製作流程 

原稿 修改 原定 修改 

蔥白(切末)5 莖 

生薑(切片) 10 克 

紅棗 10 顆 

帶骨雞肉 3 兩 

米 100 克 

蔥白(切末)15 公克 

生薑(切片) 10 公克 

紅棗 10 公克 

帶骨雞肉 12 公克 

米 100 克 

水 200c.c 

1.先以適量水將雞肉、生薑

大火煮開，之後放入米與

紅棗以慢火熬成粥狀，再

加入蔥末稍加調味即可 

1.食材全部洗淨，雞肉略為

氽燙洗淨備用。 

2.再放入電鍋中以適量的清

水熬煮，煮至粥熟爛，最

後加入蔥末及鹽巴糖調

味，即可食用。 

調味料 

原稿 修改 
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二、二珍寶產品料理標準菜餚製備食譜： 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶海燕窩 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 
二珍寶 半塊 

海燕窩 50g 

水 500ml 

二珍寶 5 公克 

海燕窩 50 公克 

水 500c.c 

1.海燕窩取 50 公克先泡水 1 個
小時。 

2.取二珍寶半塊(約7-8克)先將
膠塊溶解成液狀，放入 500
㏄水煮滾溶化。 

3.將二珍寶加入攪拌均勻。 
4.最後再加入黑糖調味即可。 
補充：先將膠塊溶解成液狀再

加入、比較好攪拌均勻。 
貼心建議： 冬天可能海燕窩

不好找的到，所以可以改成
白木耳取代。 

1.海燕窩取 50 公克先泡水 1 個
小時。 

2.取二珍寶 5 公克先將膠塊溶
解成液狀，放入 500 c.c 水煮
滾溶化。 

3.將二珍寶加入攪拌均勻。 
4.最後再加入黑糖調味即可。 
補充：先將膠塊溶解成液狀再

加入、比較好攪拌均勻。 
貼心建議： 冬天可能海燕窩

不好找的到，所以可以改成
白木耳取代。 

調味料 

原稿 修改 

黑糖 少許  

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶拿鐵 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 1 塊 

鮮奶 1000ml 

鮮奶 600 公克 

二珍寶 40 公克 

1.建議先把二珍寶拿出來約五分鐘 

有點退冰融化。 

2.首先外鍋裝熱水，內鍋倒一杯鮮

奶，隔水加熱將二珍寶置入鮮奶並溶

解，再以筷子攪拌，溶完後在倒回整

罐鮮奶內，美味的二珍拿鐵就完成 

1.建議先把二珍寶拿出來約五

分鐘 有點退冰融化。 

2.首先外鍋裝熱水，內鍋倒入

200 公克的鮮奶，隔水加熱

將二珍寶置入鮮奶並溶

解，再以筷子攪拌，溶完後

在倒回整罐鮮奶內，美味的

二珍拿鐵就完成 

調味料 

原稿 修改 

  

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶牛奶糖 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 半塊 

鮮奶油 200 g 

鮮奶 100 ml 

有鹽奶油 30 g 

二珍寶 半塊 

鮮奶油 200 公克 

鮮奶 100 ml 

有鹽奶油 30 公克 

1.將平底鍋溫鍋，再將少許的

砂糖平鋪鍋底，轉小火加熱砂

糖。 

2.等鍋底的砂糖開始變色的時

候再將剩下的砂糖分次加入。 

3.準備另一個鍋子，將鮮奶

油、鮮奶、有鹽奶油混合加

熱，不需煮滾，只要煮到奶油

融化即可。 

4.步驟二煮至稠狀後，再將步

驟三中煮好的牛奶液加入步

驟二的糖漿中均勻攪拌。 

5.準備一碗冰水，取些許的糖

漿滴入，如果已經成型就可以

加入二珍寶均勻攪拌了。 

6.將煮好的糖漿倒入模具中

(模具要抹上奶油避免沾黏)放

涼成型即可 

1.將平底鍋平均抹上些許奶

油，再倒入白砂糖，開始煮

融到稠狀備用。 

2.另準備一個鍋子，放入奶油

融化，即可轉小火加入鮮奶

及鮮奶油，小火慢煮拌均即

可。 

3.再將步驟 2 牛奶液沖進步驟

1 糖漿裡，拌均即可。 

4.再將二珍寶塊加入牛奶糖液

裡拌均即可，倒入到模具中

(模具要抹上奶油避免沾黏)

放涼成型即可。 

5.成品完成後，再以薑糖醬汁

畫盤及新鮮蔓越莓粒裝飾

擺盤即可。 

調味料 

原稿 修改 

白砂糖 100 g 白砂糖 50 公克 

焦糖醬汁 30 公克 

新鮮蔓越莓粒 20 公

克 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶奶酪 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶  1 塊 

鮮奶  500cc 

吉利丁片 5-6 片 

動物鮮奶油  500cc 

砂糖 100 公克 

二珍寶  1 塊 

鮮奶  440cc 

吉利丁片 2 片 

動物鮮奶油  180cc 

砂糖 20 公克 

1.將鮮奶與鮮奶油各為

500CC(共 1000CC)。 

2. 5-6 片吉利丁片直接泡

水，直到變軟即可。 

3.砂糖準備 100公克(依個人

喜好調整) 。 

4.準備食材：吉利丁片泡製

水中，常溫的飲水即可。鮮

奶 500CC+鮮奶油 500CC+砂

糖約 100 公克混合一起後，

小火加熱，直到砂糖溶解即

可。 

5.二珍寶塊約半塊或一塊，

依個人口味調整，為求綿密

感不建議加水來溶解二珍

寶，可直接用濾紙包膠塊，

小火加熱慢慢溶解。 

二珍寶溶解後，再加入砂糖

至溶解，且整個過程不能過

熱，會影響成形的軟硬度。

接下來就可以直接到入容

器，放置冰箱 2-3 小時。 

1.先將吉利丁片，分別一片

片的泡水軟化備用。 

2.將糖、牛奶先煮至溶化完

全，再加入鮮奶油拌均溶

解即可。 

3.將泡好的吉利丁片擠乾，

放入鋼盆裡，上面放置過

濾網，將步驟 2 的奶酪液

沖下拌均。 

4.分成二等分，一等分加入

二珍寶拌均〈以溫溫的為

最佳〉，另一等分不用。 

5.取一模型先倒入白色奶酪

液移至冰箱中略為凝固

後，再放入褐色奶酪液，

依序做法重複第二遍。 

6.將成品送至冷藏，1-2 小時

之後，外表凝固扣出盤子

中。 

7.以黑糖與清水煮好的醬汁

及新鮮蔓越莓粒裝飾擺

盤即可。 

調味料 

原稿 修改 

砂糖 100 公克 砂糖 100 公克 

清水 50 公克 

黑糖 20 公克 

新鮮蔓越莓粒 10 公

克 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍綠豆仁西米露 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 1 塊 

綠豆仁 200 公克 

椰奶 200 公克 

煉乳 1/3 

西谷米 150 公克 

水 約 1500cc 

煉乳 80 公克 

清水 1500cc 

1.綠豆:先炒綠豆,綠豆燙手

時,分兩次倒小杯水,讓綠豆

吃水,再倒水煮開,轉小火燜

煮 20~30 分鐘,綠豆湯+椰奶

+煉乳+糖,放常溫. 

2.西谷米:西谷米先泡冷水,

另外煮開水放西谷米變透

明,大約 10 分,西谷米倒入濾

網泡冷水中. 

3.把西谷米倒入綠豆湯裏完

成. 

1. 綠豆泡水,再倒入清水

1500ml 煮開,轉小火燜煮

20~30分鐘,成綠豆湯加入

二珍寶、椰奶、煉乳、紅

糖,拌均放置常溫備用。 

2.將西谷米倒入沸水當中，

轉至中火慢煮至中心點

變透明即可，撈起泡至冷

水。 

3. 把西谷米倒入綠豆湯裏

完成. 

調味料 

原稿 修改 

紅糖  適量  
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶湯圓 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

小湯圓 3 盒 

紅豆 2 包 

二珍寶 1 塊 

小湯圓 3 盒 

紅豆 50 公克 

二珍寶 1 塊 

清水 800ml 

 

1.將水倒入鍋中煮開，放入

紅白小湯圓以大火煮開後

再以中火煮約 2～3 分鐘，

熟透後撈出。 

2.將作法 1 煮熟的紅白小湯

圓放入大碗，加入細砂糖拌

勻即可。 

3.將二珍寶塊狀直接丟入湯

圓攪拌直到溶解。 

4.注意事項：過程須一直攪

拌，避免黏鍋或二珍寶未融

解。 

1.將紅豆泡至一晚水，再用

電鍋蒸透備用。 

2.將細砂糖，以小火煮至焦

糖，香氣出來時，加入約

800ml 清水，確實將焦糖

溶解，將小湯圓及紅豆放

入。 

3.如湯圓浮起，即可都入二

珍寶塊，拌均融解即可。 

調味料 

原稿 修改 

細砂糖 細砂糖 100 公克 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶牛肉乾拌麵 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶      1 塊 

關廟麵      1 人份 

秀珍菇      數朵 

香菇        數朵 

蔥          少許 

牛肉        適量 

蝦米        適量 

蔥          少許 

二珍寶    30 公克 

手工麵    60 公克 

牛肉片    30 公克 

豆干      10 公克 

秀珍菇    5 公克 

蔥        10 公克 

蝦米      2 公克 

香菇      5 公克 

1.先二珍寶加熱水溶解備

用。 

2.麵條煮熟後備用。 

3.先將肉炒熟，放入香菇、

蝦米及蔥爆香。 

4.將 2、3 加在一起，再將 1

倒進去麵裡攪拌完成。 

貼心建議： 

醫師建議、牛肉可替換成雞

肉片或豬肉片。 

1.先二珍寶加熱水溶解，麵

條煮熟後備用。 

2.將副材料切丁，蝦米切

碎，豆干切丁，牛肉切片

備用即可。 

3.起少許熱油鍋爆香辛香料

加入調味料和二珍寶炒

香後加入牛肉及副材料

煮滾後芶薄欠。 

4.二珍寶牛肉與麵條拌均即

可。 

調味料 

原稿 修改 

 醬油   20 公克 

糖     15 公克 

米酒   30 公克 

熱水   300 公克 

香油   10 公克 

白胡椒 3 公克 

太白粉水 10 公克 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶油飯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 

魷魚乾 

薑 

蒜 

醬油 

糖 

香菇 

洋蔥 

油蔥酥 

香腸 

白胡椒 

豆乾 

二珍寶液 40 公克 

長糯米 100 公克 

辛香料: 

嫩薑    10 公克 

蒜仁    10 公克 

副材料: 

香菇丁  15 公克 

洋蔥丁  10 公克 

油蔥酥  10 公克 

五花肉丁 30 公

克 

1.乾香泡發切丁，洋蔥切丁，二珍寶
熱水溶解，香腸切丁，豆乾切丁，薑
切片，蒜切碎 均備用。 
2.八杯白米(或糯米)洗淨備用。 
3.熱鍋，倒入沙拉油及少許麻油，待
油熱後依序加入香腸丁、薑、蒜、洋
蔥丁、香菇丁拌炒，炒出香味後，再
加入豆乾、魷魚乾一起翻炒，再加入
少許醬油，及二砂糖調味翻炒。最後
再加入二珍寶液，轉小火悶煮約 10 分
鐘，中間可視情況加入少許水，將料
撈起，湯汁備用。 
4.米飯八杯約用九杯水蒸，用炒湯料
的湯汁算米杯的杯數，不足的杯數以
飲用水補足，最後飯的上面鋪上炒
料，撒上一點洋蔥酥，靜置 15 分鐘，
待米飯吸收湯汁，倒入一點香油，放
入電鍋蒸熟。 
5.待電鍋跳起，悶 10 分鐘後掀鍋，均
勻將飯拌勻，試一下鹹度，可加少許
塩調味，最後撒上適當的胡椒粉及香
菜即可。 

1.將糯米泡水後蒸熟，薑、

蒜切末，切小丁備用。 

2.起熱鍋倒入沙拉油，待油熱

後依序爆香辛香料後，再

加入調味料及二珍寶液

炒香後，再加入副材料炒

香，可視情況加入少許水，

煨煮入味後起鍋備用。 

3.將煮熟糯米和醬汁拌均即

可。 

調味料 

原稿 修改 

 醬油   60 公克 

糖     20 公克 

米酒   20 公克 

香油   5 公克 

白胡椒 2 公克 
 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶蒸蛋 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶   1 塊 

雞蛋     4 顆 

蔥花     少許 

蛤蜊     適量 

香菇     適量 

高湯   約 170cc 

二珍寶   30 公克 

雞蛋     240 公克 

蔥花     10 公克 

蛤蜊肉   10 公克 

香菇     10 公克 

1.將蛤蜊浸泡吐沙、香菇泡
水。 

2. 蛤蜊蒸熟：水開了把蛤蜊
倒下去，看到開口的蛤蜊
迅速把它捞出来。 

3.高湯(一米杯)加二珍寶(一
塊)放入電鍋，外鍋加一杯
水~~即是二珍寶高湯。 

4.將 4 顆全蛋打勻過篩。 
5.將蛋液及二珍寶高湯攪拌

均勻再過篩一次。 
6.準備容器放入蛤蜊及香

菇，再倒入二珍高湯。 
7.放入電鍋，鍋蓋不要全蓋

住，可放一支筷子留縫
隙，外鍋加 1.5 杯水。 

8.蒸好後灑上一些蔥花即
可。 

1.將蛤蜊浸泡吐沙蒸熟取

肉、香菇切絲、蔥切蔥

花。 

2.二珍寶加高湯溶解備用，

將雞蛋打散過篩後將蛋

液及二珍寶高湯攪拌均

勻再過篩一次。 

3.準備容器放入蛤蜊及香

菇，再倒入二珍寶蛋汁。 

4.放入電鍋，鍋蓋不要全蓋

住，可放一支筷子留縫

隙，外鍋加 1.5 杯水。 

5.蒸好後灑上一些蔥花即

可。 

調味料 

原稿 修改 

 高湯   600 公克 

鹽     5 公克 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶三杯雞 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

大雞腿肉(刴塊) 1 塊 

九層塔 適量 

蒜頭  6 瓣 

薑片  10 片 

辣椒   1 支 

二珍寶    30 公克 

雞腿肉  300 公克 

九層塔    5 公克 

蒜頭      5 公克 

薑片     10 公克 

辣椒     5 公克 

1.雞腿肉川燙去血水，撈起

加入醬油，糖，香油醃製

備用。 

2.熱鍋倒入麻油再放蒜頭，

薑片，辣椒爆香。 

3.倒入醃過的雞腿肉少許醬

油，糖，米酒調味一起炒

香。 

4.加入適量的二珍寶液悶

熟。 

5.待湯汁收乾放入九層塔拌

炒數下即完成。 

1.雞腿肉剁塊後，川燙去血

水，撈起加入醬油，糖，

香油醃製備用，辣椒切

片，二珍寶加熱水溶解備

用。 

2.起少許熱油鍋倒入麻油再

放薑片煸香後放入辣椒

爆香。 

3.倒入醃過的雞腿肉、醬

油、糖、米酒調味一起炒

香，加入適量的二珍寶液

燜炒至熟。 

4.待湯汁收乾放入九層塔拌

炒即可完成。 

調味料 

原稿 修改 

麻油 2 匙 

米酒 2 匙 

醬油 2 匙 

糖 少許 

二珍寶 1 塊以少許

水溶成汁液 

麻油 30 公克 

米酒 30 公克 

醬油 30 公克 

糖   10 公克 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶銀芽菜 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

黃豆芽半斤 

二珍寶半塊 

辣椒絲 

蔥末少許 

300cc 熱水 

 

主材料: 

二珍寶 30 公克 

黃豆芽 100 公克 

副材料: 

紅蘿蔔 20 公克 

青椒   20 公克 

黃甜椒 20 公克 

紅甜椒 20 公克 

1.二珍寶先加入 300cc 熱水

溶解備用。 

2.豆芽菜洗淨，放入滾水中

並加少許的鹽，川燙至熟後

撈起瀝乾。 

3.將做法 1.的二珍寶液淋上

黃豆芽與香油拌勻即可。 

4.依個人喜好自行加入少許

的辣椒絲與蔥末。 

 

1.二珍寶先加入 300cc 熱水

溶解備用，豆芽菜洗淨，

副材料切絲狀備用。 

2.起熱水鍋將豆芽菜和副材

料燙熟後備用，將二珍寶

與豆芽菜、副材料和調味

料拌均即可。 

調味料 

原稿 修改 

香油 1 大匙 

鹽少許 

 

香油 10 公克 

鹽   5 公克 

糖   5 公克 

味精 5 公克 

熱水 300 公克 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶涼拌菜 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 1 塊 

青木瓜 1 顆 

蒜泥 少許 

花生 適量 

長豆 適量 

小蕃茄 適量 

辣椒 1 根 

泰式沙拉醬 1 匙 

蝦米 少許、 

香菜 適量 

二珍寶 30 克 

主材料: 

青木瓜 100 克 

小蕃茄 30 克 

辣椒   10 克 

副材料: 

花生   20 克 

蝦米   10 克 

香菜   5 克 

蒜頭   5 克 

1.首先將青木瓜刨成絲，再來將青

木瓜絲搗到呈現半透明，這樣做

是為了讓醬汁可以進入木瓜絲。 

2.二珍寶先加入 300 ㏄熱水溶解

備用。 

3.魚露、檸檬汁、泰式沙拉醬，比

例 2:2:1 配製好，再放入少許蒜、

辣椒及糖。(小秘方：蒜頭可以去

除魚露腥味)4.將調好的 3 調味

醬汁加上 2 二珍寶液，倒入的青

木瓜絲中攪拌均勻，再放入少許

蒜泥、薑泥。 5.放入長豆與蕃茄

略加攪拌。 6.灑上花生粉及香菜

即可食用。 

1.首先將青木瓜刨成絲，再

來將青木瓜絲搗到呈現

半透明，二珍寶先加入熱

水溶解備用。 

2.小番茄切月牙狀，辣椒切

絲，花生搗碎，蒜頭和蝦

米切碎，香菜切段。 

3.將調味料比例 2:2:2:1 調製

好，再放辣椒和蒜頭加入

二珍寶液和青木瓜拌

均，再放入蕃茄攪拌備

用。 

6.灑上花生粉及香菜即可。 

 

調味料 

原稿 修改 

魚露 2 匙 

檸檬原汁 2 匙 

砂糖 少許 

魚露    20 公克 

檸檬原汁 20公克 

砂糖    20 公克 

泰式甜雞醬 10公

克 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶醉雞 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶半塊 

土雞腿 2 支 

熱水 300cc 

二珍寶 30 公克 

土雞腿 400 公克 

枸杞   5 公克 

人嵾鬚 3 公克 

1.二珍寶先加入 300cc 熱水

溶解備用。 

2.取蒸鍋，土雞腿切塊後，

放入鍋中以中火蒸約 30 分

鐘取出備用。 

3.取一大碗，將做法 1.的雞

腿塊放入，倒入米酒、二珍

寶液與鹽醃漬約一晚即可

食用。 

1.二珍寶先加入熱水溶解後

加入枸杞泡發備用。 

2.土雞腿去骨後捲起，起蒸

鍋蒸 15 分鐘後取出抹上

鹽巴備用。 

3.將紹興酒與二珍寶高湯煮

滾後與雞捲浸泡放入冰

箱冰至一晚取出後切片

即可。 
調味料 

原稿 修改 

米酒 50 公克 

鹽少許 

紹興酒 50 公克 

鹽     5 公克 

熱水   600 公克 

 

  



29 

 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍羊肉湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

羊肉 250 克 

薑 1 小塊 

蔥 1 支 

二珍寶 1 塊 

灸黃耆 5 錢 

熟地 5 錢 

淫羊藿 2 錢 

益智仁 1 錢 

枸杞 5 錢 

巴戟天 2 錢 

肉蓯蓉 3 錢 

菟絲子 3 錢 

羊肉片 250 克 

薑 20 公克 

蔥 1 支 

二珍寶 1 塊 

灸黃耆 40 公克 

熟地 20 公克 

淫羊藿 8 公克 

益智仁 4 公克 

枸杞 20 公克 

巴戟天 8 公克 

肉蓯蓉 12 公克 

菟絲子 12 公克 

1.中藥材加 5 碗水煎成 2 碗

藥汁，去渣，留下藥汁備

用；蔥切斷，薑拍鬆。 

2.羊肉切塊，加入藥汁及其

他藥材，放入電鍋內墩煮，

起鍋前加入調味療即可。 

 

1.將所有中藥材放入鍋中，

加入清水至 5 分滿，熬煮

至 2 分滿位置，撈藥渣留

藥湯。 

2.羊肉切片、蔥切段、將拍

鬆放入鍋中，倒入藥湯以

電鍋煮至 30 分，起鍋鹽

胡椒粉調味即可。 

調味料 

原稿 修改 

鹽、雞粉、胡椒粉 適

量 

鹽、胡椒粉 適量 

 

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶精力湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 2 塊 

蜆仔 1 斤 

薑絲少許 

 

蜆仔 600 公克 

薑絲 20 公克 

 

1.二珍寶和薑絲先入鍋煮至

二珍寶溶化。 

2.加入蜆仔開始稍微調味即

可。 

1.二珍寶和薑絲先入鍋煮至

二珍寶溶化。 

2.加入蜆仔，待張開即可鹽

及米酒調味即可。 

調味料 

原稿 修改 

 鹽及米酒適量 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶美顏湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 2 塊 

排骨半斤 

馬鈴薯 1 粒 

紅蘿蔔 1 根 

番茄 1 粒 

洋蔥半粒 

薑片少許 

 

二珍寶 2 塊 

排骨 300 公克 

馬鈴薯 80 公克 

蘋果 30 公克 

紅蘿蔔 60 公克 

番茄 30 公克 

洋蔥 20 公克 

薑片 10 克 

1. 馬鈴薯、紅蘿蔔洗淨去皮

與番茄切成塊狀，洋蔥切成

絲備用。 

2. 排骨放入滾水川燙，去血

水後撈出備用。 

3. 備半鍋水加熱，先放入紅

蘿蔔再陸續放入排骨、馬鈴

薯、番茄及洋蔥，以大火快

燉。 

4. 滾後轉中火加入薑片與

二珍寶二塊，慢燉 25 分鐘。 

5. 依個人喜好，加鹽調味即

可食用。可加入秋葵、蘋

果、胡蘿蔔等水煮蔬菜擺飾

增添口感與視覺。 

1. 馬鈴薯、紅蘿蔔洗淨去皮

與番茄切成塊狀，洋蔥切

成絲備用。 

2. 排骨川燙，去血水後撈出

備用。 

3.取 5 分滿水，放入紅蘿

蔔、排骨、馬鈴薯、番茄

及洋蔥，以大火快燉。 

4.沸騰後，加入薑片及二珍

寶，轉中火慢燉 25 分，

最後加入適當鹽即可。 

備註： 

可加入秋葵、蘋果、胡蘿蔔

等水煮蔬菜擺飾增添口

感與視覺。 

 

調味料 

原稿 修改 

鹽少許  

 

食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶鮮雞湯 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 1 塊 

雞肉  600 公克 

香菇  少許 

薑片  6 片 

二珍寶 1 塊 

雞肉  600 公克 

香菇  10 朵〈小〉 

薑片  20 公克 

1.雞肉先川燙後備用。 

2.10 人份電鍋大約 5 分滿的

水再加入所有材料一起燉

煮即可。 

補充:   

(1)雞肉一定要川燙乾淨，避

免有腥味。 

(2)二珍寶不用先溶解，直接

放入鍋中即可。 

1.雞肉先川燙，一定要川燙

乾淨，避免有腥味，備

用。 

2.二珍寶不用先溶解，直接

放入鍋中 

3.10 人份電鍋大約 5 分滿的

水再加入所有材料一起

燉煮即可。 

調味料 

原稿 修改 
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食譜名稱：二珍寶 食譜 菜餚名稱：二珍寶雞肉養生粥 

材料 製作流程 

原稿 修改 原稿 修改 

二珍寶 1 塊  

薑 1 小塊 

青蔥 1 支 

紅蔥頭 2 兩 

蝦米 2 兩 

雞腿肉 1 支雞腿 

紅棗 3 顆 

枸杞 一小把 

香菇 4 朵 

生米：水  1:8 

二珍寶 10 公克 

薑 8 公克 

青蔥 10 公克 

紅蔥頭 8 公克 

蝦米 8 公克 

雞腿肉 1 支雞腿 

紅棗 3 顆 

枸杞 8 公克 

香菇 4 朵 

生米：水  1:8 

1.先把香菇、紅蔥頭切片，薑切成
絲，蔥切成段，雞腿肉可先醃醬
油＋胡椒粉備用。 

2.用沙拉油將紅蔥頭/蝦米爆香
後，加入香菇拌炒一下。 

3.再加入醃製的雞腿肉一同拌炒至
雞腿半熟。 

4.直接倒入 8 杯水＋1 杯生米。(可
依人數，比例加乘) 

5.水滾後，轉小火，蓋上鍋蓋熬煮
約 20 分鐘，可先試試味道及米
有無熟透。再加入二珍寶１塊(二
珍寶依個人保養吃法，可加減
量)，枸杞少許，紅棗 3~5 顆。(紅
棗可壓扁較入味)再拌炒 1~2 分
鐘。 

6.最後熄火時，加入蔥段、薑絲、
調味完成。(因本身雞肉就有先用
醬油醃過，在加上雞肉熬煮後的
湯頭，會有自然的鮮甜味，可依
個人口感再調味) 

1.先把香菇、紅蔥頭切片，
薑切成絲，蔥切成段，雞
腿肉去骨切丁可先醃醬
油和胡椒粉備用。 

2.用沙拉油將紅蔥頭/蝦米
爆香後，加入香菇拌炒一
下。 

3.再加入醃製的雞腿肉一同
拌炒至雞腿半熟。 

4.直接倒入 8 杯水加 1 杯生
米。(可依人數，比例加乘) 

5.水滾後，轉小火，蓋上鍋
蓋熬煮約 20 分鐘，可先
試試味道及米有無熟
透。再加入二珍寶１塊(二
珍寶依個人保養吃法，可
加減量)，枸杞少許，紅棗
3~5 顆。(紅棗可壓扁較入
味)再拌炒 1~2 分鐘。 

6.最後熄火時，加入蔥段、
薑絲、調味完成。(因本身
雞肉就有先用醬油醃
過，在加上雞肉熬煮後的
湯頭，會有自然的鮮甜
味，可依個人口感再調味) 

調味料 

原稿 修改 

  

 



32 

 

三、中醫婦科調養料理製備與調理研製計畫執行過程： 

活    動    照    片 

 

說明：利尚仁主任與業者討論之情形 

 

說明：菜餚食譜拍攝場地 
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活    動    照    片 

 

說明：菜餚食譜製備場地 

 

說明：菜餚食譜所需器皿之情形 
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活    動    照    片 

 

說明：老師帶領學生操作之情形(一) 

 

說明：老師帶領學生操作之情形(二) 
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活    動    照    片 

 

說明：102 年 03 月 16 日上課之情形 

 

說明：菜餚拍攝之產品 
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四、中醫婦科調養料理製備與調理研製計畫-相關資訊： 
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