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编辑推荐

名老中医、著名养生专家窦国祥教您这样吃*健康
365天吃出健康好身体
延年益寿的饮食方式
108种常见人小疾病的食疗方案
《黄帝内经》有云：药盒同源，盒饮有节，五味调和而袪百病，五谷为养，五果为助，
五菜为充，五畜为辅，气味合而投之，以补精益气。  

内容简介

本书现代人*的饮食养生指导。书中列有合理营养的生理学基础、各类食物的营养价值、
健康人群的合理营养和膳食、病人的饮食营养保健4章内容。
“病人的饮食营养保健”共选108个常见病种，分概述、临床表现、饮食营养原则、食谱
举例、菜肴举例5个部分叙述。食谱以一日为例，顾及四季，约432例。菜肴兼谷、肉、
果、菜，达500余种。每例均有营养分析，供选择时参考。

作者简介

窦国祥 著名的中医世家、着重专家、科普作家。毕业于东南大学医学院。东南大学医学
院教授、主任医师、硕士生导师．曾兼任中国中节西医结合学会理事、江苏省中医结会
学会常务理事、营养食疗专家委员会主任、江苏省老中医药专家学术经验继承指导老师
，享受国家政府特殊津贴。
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