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如果说普通养生面包是“广谱调
理”，那么医院同步推出的“九种体质
专属面包”则把中医药的个性化发挥
到了极致。依据中医体质辨识理论，
团队为平和质、气虚质、阳虚质、阴虚
质、痰湿质、湿热质、血瘀质、气郁质、
特禀质分别设计了对应的面包。

例如，阳虚质（畏寒怕冷、手脚冰
凉）对应肉桂核桃软欧包，添加了肉桂
粉和干姜粉；阴虚质（口干咽燥、皮肤
干燥）则对应百合银耳吐司，加入百合
粉和银耳碎；痰湿质（身体沉重、易浮
肿）适合茯苓薏米软欧，搭配炒薏米粉
和赤小豆粉。“我们更看重的是通过这
种形式，把中医‘因人制宜’的理念传
递给大众。”刘慧芳强调。

另一款“明星产品”——五行馒
头，则从中医五色理论出发：红色（红
枣、枸杞）入心，青色（芹菜、菠菜）入
肝，黄色（南瓜、甘草）入脾，白色（银
耳、百合）入肺，黑色（桑葚、黑芝麻）入
肾。“设计时我们更看重归经，兼顾颜
色。”刘慧芳说，五款馒头不仅色彩自
然，而且各自对应不同脏腑的日常养
护需求，成为不少家庭餐桌上的“彩色
健康主食”。

研发这些产品最大的挑战是什
么？刘慧芳直言：“一是人群需求要摸
准，二是口感要过关。药食同源系列
不像中药汤剂，大家能接受苦味；做成
食品，大家第一诉求是好吃的。为此，
团队反复调整配方，甚至在全院范围
内征求意见，哪个药味重了、哪个太干
了，我们一条条改。”

“其实国家现在提倡的是从‘以治
病为中心’向‘以健康为中心’转变。”
刘慧芳说，“药食同源系列产品和文创
产品，正是这种转变的落地实践。大
家越来越重视养生，而不是等生病了
再去看病。”养生面包的火爆，折射出
公众对“日常化、生活化中医药”的迫
切需求。

除了面包和五行馒头，医院已在
紧锣密鼓地研发更多养生产品。“接下
来会根据不同节气、节日推出饮品、月
饼等。”刘慧芳透露，今年新研发的药
食同源饮品已经进入设计阶段，预计
不久后就能与市民见面。

“现在生活节奏这么快，大家不一
定有时间自己熬药膳、煮汤剂。我们就
想，能不能做点直接能吃的成品？”宁夏
回族自治区中医医院（中医研究院）营
养科副主任刘慧芳道出了医院做这次
研发的初心。在大家看来，《黄帝内经》
中早就指出“五谷为养”，小麦作为基础
谷物，是日常饮食中不可或缺的主食。
面包接受度高、携带方便，自然成了承
载药食同源智慧的理想载体。

传统中药汤剂口感苦涩，很多人难
以坚持；而药膳制作繁琐、耗时，场景受
限。如何让中医药从“苦口”变“可口”，
从“治疗”走向“日常养生”？刘慧芳介
绍说，医院决定打破常规。为此专门成
立了研发组，由主管副院长牵头，集合
了中医、中药、营养等多学科专家，反复
论证配方。“每一款面包里的药食同源
食材，首先要符合国家药典规范，经中
药专家和中医专家双重确认安全性、合
理性。”刘慧芳说，团队先做出小样，一
遍遍品尝、调整，直到有了好的口感才
会推出。

这并非易事。部分药食同源的中
药材确实会影响面团发酵和整体风
味。“有一款面包刚开始中药味特别浓，
吃一口就感觉像在喝汤药。”刘慧芳笑
着回忆。团队通过调整食材配比、改变
加入食材的时机和顺序，一点点攻克难
关，反复打磨后才正式上架。

目前，医院已推出15款特色养生
面包，覆盖不同人群需求。枣仁百合桂
圆吐司专为失眠多梦、气血不足人群设
计；黄芪红枣奶香吐司则针对气虚乏力
人群；枸杞桑葚全麦软欧包加入宁夏本
地的枸杞原浆和菊花，瞄准了眼干、熬
夜上火的年轻人……每一款都是一张

“食养小方”。

“我这几天每天早上9点，准时
来等第一炉面包。”28岁的市民周兰
是西夏区一家互联网公司的员工，
自从在社交媒体上看到医院推出养
生面包的视频，便成了忠实顾客。

“第一次是好奇——中药和面包混
在一起能好吃吗？结果一口咬下
去，黄芪红枣吐司奶香浓郁，根本吃
不出药味，而且不像外面面包那么
甜腻，很扎实。”这段时间，她每周至
少来两次，有时还帮同事代购。

像周兰这样的年轻人不在少
数。刘慧芳观察到，近期购买面包的
主力军正是青年群体。“有的从金凤
区、兴庆区专门跑过来，就为了买几
个面包。”一部分人是被医院官方和
本地媒体的短视频吸引，抱着猎奇心
理尝试；另一部分则是在医院就诊
时，路过一楼展台顺手购买，想着“顺
便养养生”。也有患者在问诊中直接
问医生：“我吃个面包是不是也能治
病？”对此，刘慧芳总是耐心解释：“生
病了该吃汤药、该做治疗还是要做，
面包只是日常养生的辅助食品。”

在15款产品中，销量冠军当属黄
芪红枣奶香吐司和枣仁百合桂圆吐
司。“这两款面包中药味最淡，口感跟
普通面包最接近，大家接受度高。”刘
慧芳说，她自己平时也最爱吃这两款。

中医院推出养生面包

将中医智慧融入日常美味
清晨8点半，宁夏回族自

治区中医医院（中医研究院）门
诊楼东门一角，飘出阵阵不同于寻
常烘焙坊的麦香——那是黄芪与红
枣交融的醇厚，是酸枣仁与百合交织的
温润。这里没有传统药房的苦涩气息，
取而代之的是一排排刚出炉、冒着热气
的药食同源养生面包。自不久前推出
以来，这些“跨界”主食迅速走红，不仅
吸引了前来就诊的患者，更让不少年
轻人专程驱车赶来，只为尝一口
“能养生的面包”。

记者王敏 图片由受访者提供
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各种口味的养生面包。

药食同源，“跨界”主食受欢迎。

能养生的面包。

魏晓荣：

因你在工作中违反了公司的《岗位

制度要求》，根据《劳动合同法》第 40 条

第（二）款，公司决定与你解除劳动关系。

宁夏汇合立达科技有限公司永宁分公司
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