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摘要

- ABSTRACT : 本发明公开一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其通过先煮后蒸的
方式，所制作的蒸鸡不仅具有丰富及其有层次的香味与口味，并且营养丰
富，滋补与保健效果佳，其具有补血养肾、健脾养胃、补气活血、生津安
神、清热解毒等功效，可达到“吃以致健，吃以达气“的健康效果，特别是
针对老年人的体质，具有养生、保健功效。

权利要求

1.一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，其包括如下步骤：

1)选3-4斤三黄鸡，宰杀后，放血、褪毛、去内脏、清洗干净后晾干水分；

2)将中药包放入水中用明火煲一定时间后，取出中药包后，加入白糖拌解，
得中药液；

3)待中药液降温后，将鸡放入其内后，用小火煲一定时间；

4)将鸡取出后，用冷水进行浸泡；

5)将配料包放入鸡体内后，将鸡进行清蒸后，将鸡内的配料包取出；

6)将鸡切开后，即可食用。

2.根据权利要求1所述的一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，步骤2)
中的中药包由人参、菟丝子、玉竹、茅根、桑叶、牛大力、山楂、枸杞、山
药、红枣、肉姜片、鲜木瓜、甘草制成。

3.根据权利要求1所述的一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，步骤5)
中的配料包由香叶、山姜头、香菜、鲜葱、蛤蒌叶制成。

4.根据权利要求1所述的一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，步骤5)
中对鸡进行清蒸时，其采用荷叶垫于鸡的下方进行清蒸。

5.根据权利要求1所述的一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，步骤5)
中的鸡在清蒸前用盐、鸡粉涂抹鸡身。

6.根据权利要求1所述的一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其特征在于，步骤2)
中的中药包与水用明火煲40分钟；步骤3)中待中药液温度降至50℃时将鸡放
入其内，并用小火煲20-35分钟；步骤4)中将鸡取出后，用冷水浸2分钟；步
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骤5)中采用100℃的温度，将鸡清蒸25分钟。

7.采用权利要求1至7任一项所述的人参隔水蒸鸡的制作方法制作的蒸鸡。

说明书

一种人参隔水蒸鸡的制作方法

技术领域

本发明涉及食品加工技术领域，尤其涉及一种人参隔水蒸鸡的制作方法。

背景技术

现在社会中天天忙忙碌碌，常处于亚健康状态，特别是老年人，随着生理机
能减退或失能，身体素质有所下降，容易出现贫血、呼吸道感染、低血糖、
失眠、疲气、反复感冒等症状，严重者会影响到老年人的正常生活，所以老
年人更应该注重养生。而中医养生“治未病”的思想深入人心，采用食疗的
方式进行养生“治未病”也越来越为人们认识并接受。

而鸡肉是餐桌上最常见的肉类食品之一，含有丰富的蛋白质、维生素C、E等
微量元素，是非常滋补的菜肴，甚至于对于中国人而言在正常宴席及家庭上
可谓是“无鸡不成宴”。

但现有的鸡的烹饪做法多以白切鸡、炒鸡、炖鸡、烧鸡出现为主，品味单
一，香味单一，并且无法满足有些人更进一步地养生“治未病”的需求。

发明内容

因此，基于以上背景，本发明提供一种人参隔水蒸鸡的制作方法，所制备的
蒸鸡具有丰富的的香味与口味，营养丰富，并且更滋补，可达到“吃以致
健，吃以达气“的健康效果，特别是针对老年人的体质，具有养生功效。

本发明提供的技术方案为：

一种人参隔水蒸鸡的制作方法，其包括如下步骤：

1)选3-4斤三黄鸡，宰杀后，放血、褪毛、去内脏、清洗干净后晾干水分；

2)将中药包放入水中用明火煲一定时间后，取出中药包后，加入白糖拌解，
得中药液；

3)待中药液降温后，将鸡放入其内后，用小火煲一定时间；

4)将鸡取出后，用冷水进行浸泡；

5)将配料包放入鸡体内后，将鸡进行清蒸后，将鸡内的配料包取出；

6)将鸡切开后，即可食用。

进一步地，步骤2)中的中药包由人参、菟丝子、玉竹、茅根、桑叶、牛大
力、山楂、枸杞、山药、红枣、肉姜片、鲜木瓜、甘草制成。

进一步地，步骤5)中的配料包由香叶、山姜头、香菜、鲜葱、蛤蒌叶制成。

进一步地，步骤5)中对鸡进行清蒸时，其采用荷叶垫于鸡的下方进行清蒸。

进一步地，步骤5)中的鸡在清蒸前用盐、鸡粉涂抹鸡身。

进一步地，步骤2)中的中药包与水用明火煲40分钟；步骤3)中待中药液温度
降至50℃时将鸡放入其内，并用小火煲20-35分钟；步骤4)中将鸡取出后，用
冷水浸2分钟；步骤5)中采用100℃的温度，将鸡清蒸25分钟。

本发明还可提供了一种采用上述制备方法制作的蒸鸡。

本发明先采用中药液进行熬煮，再采用荷叶垫底清蒸的方法，其不仅具有丰
富的香气与口味，包括香叶香、荷叶香、蛤蒌叶清香，香气丰富，具有层次
感，并且具有较强的滋补效果，其采用的中药包中人参大补元气，复脉固
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脱，补脾益肺，生津，安神；菟丝子滋补肝肾，固精缩尿；玉竹养阴润燥，
生津止渴；茅根凉血止血，清热解毒；桑叶疏散风热，清肺润燥，清肝明
目；牛大力补虚润肺，强筋活络；山楂消食健胃，行气散瘀；枸杞滋补肝
肾，益精明目；山药补脾养胃，生津益肺，补肾涩；红枣滋阴补阳，养胃，
健脾，益血，补，强身；肉姜片健胃祛寒和发汗；木瓜平肝舒筋，和胃化
湿；甘草补脾益气，清热解毒，祛痰止咳，缓急止痛，调和诸药。鸡在采用
小火煲煮时，鸡肉充分吸收中药液，使得不仅具有鸡肉本身的滋养功效，并
且还具有补血养肾、健脾养胃、补气活血、生津安神、清热解毒等功效，具
有保健养生功效，营养、健康，不仅适合年轻人，对于老人保健养生效果更
甚，适合长期食用，达到改善机体，增强体质，实现“治未病”的效果。

具体实施方式

为使本发明实施例的目的、技术方案和优点更加清楚，下面将结合本发明实
施例，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所描述
的实施例是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实
施例，本领域普通技术人员在没有作出创造性劳动前提下所获得的所有其他
实施例，都属于本发明保护的范围。

实施例1：一种人参隔水蒸鸡，其采用以下方法制作：

1)选3-4斤三黄鸡一只，宰杀后，放血、褪毛、去内脏、清洗干净后晾干水
分；

2)将中药包放入3kg左右的水中用明火煲20分钟后，取出中药包后，加入
1000g白糖拌解，得中药液；

本实施例中的中药包由鲜人参30-150g、菟丝子5-10g、玉竹10-15g、茅根10-
20份、鲜桑叶5片、牛大力5-15g、山楂5-10g、枸杞5-15g、山药20-30g、红
枣6粒、肉姜片5片、鲜木瓜半边(大概500-750g)、甘草5g制成。

所述中药包为将各原料药采用纱布包裹制成。

3)待中药液温度降至50℃后，将鸡放入其内后，用小火煲20-35分钟；

4)将鸡取出后，用冷泉水进行浸泡；

5)将配料包放入鸡体内后，将鸡采用100℃进行清蒸，清蒸25分钟后，将鸡内
的配料包取出，并且将鸡置于碟上待切。

此步骤中在具体实施时，采用隔水清蒸。

此步骤中的配料包采用香菜4g，香叶6片、鲜葱3条、山姜头6片、蛤蒌叶5
片，洗净切碎用纱布包好。

本步骤中鸡在清蒸前用盐、鸡粉涂抹鸡身；在清蒸时，将荷叶置于鸡的下
方，即荷叶置底进行清蒸，可使得鸡肉更为鲜嫩，并且还具有荷叶的甘美清
香。

6)将鸡切开后，即可食用。

在食用时，本发明的清蒸鸡可蘸着清蒸的汤汁进行食用，味道更为鲜美、营
养。

老年人的体质两大特点分别为肾精亏虚和气血运行不畅，尤以肾精亏虚为
甚，其以脏腑受损，气血阴阳失调等为主要表现，因此，单纯的鸡食品可能
会无法满足其滋补养生需求，而本发明采用先煮后蒸的方式，可使得鸡充分
吸收中药液，使得其还具有滋肾阴、补肾阳、健脾养胃、气血双补、清热解
毒等功效，使得其滋补养生效果更佳，尤其对于老年人。并且本发明采用先
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煮后蒸的方式，使得鸡肉的口感鲜嫩，具有丰富的层次，并且还具有丰富与
层次感的香气，色、香、味俱佳，不失为一道养生美味的主菜，可适合长期
食用。

以上对本发明及其实施方式进行了描述，这种描述没有限制性，实施例中所
示的也只是本发明的实施方式之一，实际的结构并不局限于此。总而言之如
果本领域的普通技术人员受其启示，在不脱离本发明创造宗旨的情况下，不
经创造性的设计出与该技术方案相似的结构方式及实施例，均应属于本发明
的保护范围。


