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中西韓風味兼具中西韓風味兼具
由於野生人參極為罕有，人類早在一千多年

前便以人工培植人參。而在眾多人工栽培的人參
中，便以韓國出產的高麗參品質最為著名，而韓
國人精通烹調人參藥膳更是為人所共知。

曾前往韓國觀光的旅客，多數品嘗過當地濃
郁美味的 「人參燉雞」 。然而這種在韓國不分寒
暑都能享用的進補食材，在港澳卻很少可以在餐
廳品嘗到。大廚嘗試將韓式風味與中菜和西式風

味結合，炮製一系列人參美饌。

香煎糯米人參雞卷
「香煎糯米人參雞卷」 是主廚受經典韓式名

饌啟發的一道創新菜式。大廚以鮮嫩雞腿肉包裹
着補中益氣的糯米及紅棗，放入以慢火燉煮整日
甚至數天，火候十足的人參雞湯中。打開湯盅蓋
的時候即聞到陣陣甘甜的參香，再用湯匙把滲滿
湯汁而味道層次豐富的糯米飯及人參雞湯緩緩送
入口中，品味其介乎於粥品與蒸糉的口感。

人參野菌牛肉卷
受韓式幾百年的炭火烤肉食法的啟發，大廚

以純正美國西冷牛肉，捲入牛肝菌及韓國鮮人參
一同烤，製成 「人參野菌牛肉卷」 。猛火燒烤的
過程把牛肉的鮮甜的肉汁封存，再配合新鮮人參
的甘香爽脆和野牛肝菌的肥厚香甜，帶出層次鮮
明的口感及味道。

凍石斑柳配人參果凍
大廚認為人參最有效的食療方法是原枝進食

，這樣才能將人參的療效讓身體百分百吸收，
「凍石斑柳配人參果凍」 是大廚的養生推介。原

支的韓國新鮮人參和美國花旗參首先會磨成粉末
，加入牛奶及白糖，製成軟滑香甜的人參果凍，
再配以新鮮的牛油果和石斑魚柳一同食用，是一
道既清新開胃，又滋補有益的前菜首選。

人參燒雞沙律
「人參燒雞沙律」 所用的鮮嫩雞胸肉會先浸

泡在上等美國花旗參熬製的雞湯中至少兩小時，
使雞肉完全吸收花旗參的精華，然後再以燒烤的
方法保存其鮮嫩肉汁。花旗參以補氣養陰的特質
見稱，配合色彩繽紛的時令新鮮蔬果，是愛美一
族的健康滋補之選。

輔助治療肝陽上亢、血壓偏高：
取菊花、金銀花各30克，頭暈明顯的加霜桑葉12克；

動脈硬化、膽固醇高者，加山楂24克，分4次用沸水沖泡
代茶飲；取菊花、霜桑葉各16克，夏枯草10克，加水150
毫升，大火煮沸，加少許冰糖代茶飲，可清熱明目、降壓降
脂作用。

治肝腎不足、眼目昏暗：
取甘菊花120克，巴戟（去心）30克，肉蓯蓉（酒浸）

60克，枸杞子90克，上藥共為細末，煉蜜為丸，如梧桐子
大，每服30丸，飯前空腹以淡鹽水送下。

治眼目生翳：
取白菊花、蟬蛻各等分，共研細末，每服9克，入蜜少

許，水煎服。

治療冠心病：
取白菊花300克，加溫水浸泡過夜，次日煎兩次，每次

半小時，待沉澱後除去沉渣，再濃縮至500毫升，每次口服
25 毫升，每日兩次
，2個月為1療程。

臨床證實，服藥
後對胸悶、心悸、氣
急及頭暈、頭痛、四
肢發麻等症狀，有不
同程度的療效，對部
分高血壓患者有降壓
作用，此法無其他副
作用。

答應海風的信徒為他們上課，為了節省時間，於是一早出門。本
來算好搭七點的火車，豈知一輛計程車也叫不到，錯過了七點

的車次；來到關口，或許是會議期間，檢查的特別嚴格，每個人的大
小背包都得看過，因為帶了幾本書被扣留，於是辦理手續又浪費了一
點時間，錯過了與信徒在關口的約定；預定的時間一延再延，就遇上
了塞車時間，儘管開車的師姐加速的趕，到達海風也比預期晚了半個
鐘點……

飛奔的車上，心中有點急，也出現許多假想，如果我再早一點出
門，是不是不會遇上計程車的交班時間？如果沒有多帶那幾本書，過
關順利，也就不會遇上塞車時間？甚至如果早一天過去，不就可以輕
鬆應付一日的流程？許多的如果不斷在腦中閃過。

錯過，其實是每一個人都曾經有的經驗。但錯過了，是否代表着
不好的結果？

有位醫生準備到倫敦參加醫學會議，但在趕赴機場的路上遇到車
禍，其中有位少女受傷，他出於醫生的本質救人為先，因此錯過了登
機時間，只好重新安排，等抵達倫敦時，會議已進行大半。

沒有完成全部的議程，本來感到遺憾，但回到機場時，兒子卻帶
着她車禍時救的女孩來接他。原來這女孩是兒子的女友，一路來女方
的父親反對他們交往，因為女孩的母親就是被庸醫醫死的，所以他對
醫生反感。但這次女兒車禍，卻又被醫生救回，而這恩人又是女兒男
友的父親，所以就不好再反對他們交往了。

生命中，必定有錯過的因緣，例如錯過公車、錯過時間、錯過機
會……無論錯過什麼，有些可以把握的，我們不能錯
過，例如父母生養我們，為人子女者不要錯過孝養的
機會；可以努力的時機，我們不要放逸、懈怠，不要
留下少壯不努力，老大徒傷悲的遺憾；有機會學習新
知，我們不要錯過了；或者有好事，可行善等義舉，
我們也要把握因緣與人結緣。

佛教經典中有許多鼓勵我們積極、向善的話，例
如《維摩詰經》的 「不請之友」，就是勉勵我們能自
我推薦、主動積極，就像童子軍日行一善一樣，不需
要別人請求才協助，而是自我的一種期許與願心。

又像《華嚴經》中的 「不忘初心」，更是提醒我
們不要忘記自己所立的方向與願心，許多人常有的毛
病，見到什麼好的就發願看齊，但遇到了困難，很快
就退縮，甚至改變心念，最後一事無成。因此，如果
我們有不忘初心的念頭，就會努力突破困境，達到目
標。

因此，不怕失敗與困難，只要我們養成廣結善緣
的性格，機會來時把握因緣，自不會錯過任何的機會
了。
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（作者為佛光山內地與香港總住持）

菊花蜜飲菊花蜜飲
菊花 50 克，加水 20 毫升，稍煮後

保溫 30 分鐘，過濾後加入適量蜂蜜，
攪勻後飲用。具有養肝明目、生津止渴
、清心健腦、潤腸等作用。

菊花雪梨茶菊花雪梨茶
菊花 25 朵，梨 1 個，水 1000ml，

冰糖、枸杞適量。將菊花洗淨，放入加
水的鍋中，大火煮開後關火加蓋，悶5
分鐘，將煮好的菊花過濾出菊花水備用
，梨洗淨，去皮改刀，同冰糖、枸杞一
同放入菊花水中，大火煮開後轉小火再
煮半個小時即可。

紅棗菊花粥
取紅棗50g，粳米100g，菊花15g。一

同放入鍋內加清水適量，煮粥，待粥煮至
濃稠時，放入適量紅糖調味食服。

此方具有健脾補血、清肝明目之功效
；長期食用可使面部膚色紅潤，起到保健
防病的作用。

菊花蘿蔔粥
菊花6g，胡蘿蔔100g，葱花5g，食鹽

、味精、清湯適量，香油5g。
將胡蘿蔔洗淨切片，鍋上火，倒入清

湯，放入菊花、食鹽、胡蘿蔔煮熟。撒上
葱花、味精，淋上香油，出鍋後盛入湯盆
即可。此湯具有良好的明目養眼功效。

菊花炒肉絲
鮮菊花50g，豬瘦肉300g，雞蛋1個。
先將菊花去蒂撕成花瓣，洗淨；瘦肉

切成薄肉絲，雞蛋去黃，水豆粉等調料兌
成汁。炒鍋燒熱，放入豬油50g，待油5
成熱時放入肉絲，再把兌好的汁攪勻倒入
鍋中，先翻炒幾下，接着放入菊花，翻炒
均勻，熟即起鍋食用。具有養肝血、悅顏
色、清風明目的作用。

菊花豬肝湯
枸杞子15g，鮮菊花60g，鮮豬肝300g

，精鹽、味精少許。
先將豬肝洗淨切片，放入熱油鍋內略

煸，加菊花水（菊花用紗布單包加水1000
毫升，武火燒沸15分鐘，取出紗布袋，放
入枸杞武火煮沸，15分鐘後改用文火，熟
時放精鹽、味精調味），具有滋補肝腎、
清熱明目之功效。

菊花火鍋
鮮菊花、生魚片或生雞片。菊花火鍋

是蘇杭一帶的名饌藥膳，它將鮮菊花瓣浸
入溫水中漂洗，撈起放入竹籃裡濾淨，暖
鍋裡盛着原汁雞湯，將魚片或肉片投入鍋
時，須抓一些菊花投入鍋中，魚片雞湯加
上菊花 「三合一」 清香和鮮美，特別奇特
，令人胃口打開。主要作用為清熱、平肝
、明目。

雞蛋菊花羹
雞蛋 1 個，菊花 5g，藕汁適量，陳醋

少許。
將雞蛋打成液與菊花、藕汁、陳醋調

勻後，隔水蒸燉熟後即成，每日1次。具
有止血活血、消腫止痛的作用。適用於食
道癌咳嗽加重、
嘔吐明顯者。

菊花山楂茶菊花山楂茶
菊花15g，生山楂20g

。水煎或開水沖泡10分鐘
後即可飲用。每日一劑代茶
飲。此茶具有健脾、消食、
清熱、降脂的功效。適用於
高血壓、冠心病、高血脂症
和肥胖等。

杞菊決明子茶杞菊決明子茶
枸杞子10g，菊花6g，決明子20g。將枸杞子、菊

花、同時放入較大有蓋的杯子中，用開水沖泡，加蓋，
悶15分鐘後便可飲用。當茶頻飲，一般可沖3～5次。
此茶具有清肝瀉火，養陰明目，降壓降脂作用。適用於
肝火陽亢型腦卒中後遺症，症見肢體麻木、癱瘓、頭暈
目眩、頭重腳輕、面部烘熱、煩躁易怒、血壓升高、舌
質偏紅、苔黃、脈弦者。

菊楂決明茶菊楂決明茶
菊花10g，生山楂片15g，決明子15g。將決明子

打碎，同菊花、生山楂片水煎。可酌加白糖，代茶飲。
具有疏風、散熱、平肝、潤腸通便降壓功效，適用於高
血壓合併冠心病的患者，對於陰虛陽亢、大便秘結等症
效果更好。

白菊花又名節華、甘菊，為菊科植物白菊的
頭狀花序，每當深秋，寒氣襲人、萬花凋

謝時，唯有菊花此時卻五彩繽紛，變化多姿，
傲霜怒放，它不僅供人觀賞，還有很高的藥用
價值。

白菊花性涼，味甘苦，含有揮發油、菊甘
、氨基酸、黃酮類及維生素B1等成分，具有疏

風清熱、明目解毒的功效，常用於治療頭痛、
眩暈、目赤、心胸煩熱、疔瘡、腫毒等症。

注意：使用菊花必選味甘白者，亦可使用杭菊
、滁菊等， 「不得用野菊名苦薏者爾。真菊延
齡，野菊泄人」 。（《本草綱目》）

對氣虛胃寒、食少泄瀉者慎用。
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創新烹調 人參美饌
被喻為 「群藥之首，百藥之王」 的人參，是亞洲人食補養生的首選。據

《本草綱目》記載，人參具補肺益氣及健脾之功效。而現代醫學研究亦證實，
人參有補五臟、抗疲勞、提高人體代謝與免疫功能的作用。不過，傳統的人參
食譜不離以人參清燉肉湯之類的做法，款式變化不大，所以澳門星際酒店的廚
師團隊，特意設計了多款創新獨特的人參菜式，使食客能充分吸收人參的各種
精華之餘，亦可推廣亞洲的藥膳文化。
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菊花是秋天的 「花中仙子」 。我國食用菊花的歷史十分
悠久，早在戰國時期愛國詩人屈原就有 「朝飲木蘭墜露兮，
夕餐秋菊之落英」 的吟詠。秋來賞菊是傳統，若能聞菊清香
，再品嘗用菊花入饌的特色菜餚，更是美妙。菊花入饌自古
皆有，藥用價值顯著，不僅能當花茶飲用，且作湯炒食兼宜
，深受人們喜愛。用菊花為原料製作的菜式不但帶有清香，
具有去火、養肝明目效用。
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