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前言

　　随着中国加入WTO，旅游业将会出现一个更为崭新的发展阶段。
外资进入中国创办合资或外资旅行社，中国也以同样的形式进入外国旅游市场，都将成为可能。
此举将给中国的旅游业提供巨大的商机。
中国旅游业在新的世纪将获得举世瞩目的大发展，这已成为世界的共识。
在此情况下，对旅游服务与管理的国际化、规范化、科学化的要求更为必要和迫切，由此对旅游中等
职业教育也提出了更新、更高的要求。
如何培养出新形势下合格的旅游服务与管理人才，是首先需要解决的问题，而编写适应这一需要的相
应教材，又是要中之要。
　　根据《面向21世纪教育振兴行动计划》提出的实施职业教育课程改革思路，以中等职业学校旅游
服务与管理专业“中国饮食文化教学基本要求”为标准，我们编写了《中国饮食文化》教材，供本专
业学生学习使用。
　　“中国饮食文化”课程是中等职业学校旅游服务与管理专业学生学习的专业基础课之一。
通过本课程的学习，旨在使学生掌握有关中国饮食文化的基本常识，进一步体会中华民族历史文化源
远流长和博大精深的文化内涵，建立民族自豪感，增强历史责任心，培养爱国敬业的精神，为毕业后
从事旅游服务管理工作积累必要的知识，为宣传和弘扬中华民族光辉灿烂的饮食文化，为旅游者提供
高标准、高质量的服务打下良好的基础。
　　在编写《中国饮食文化》教材过程中，突出了实用性和适用性原则。
即以中等职业学校旅游服务与管理专业学生为主要培养对象，以初中级中文导游员为培养目标。
在内容选择上不求面面俱到，事事详论，而是遵循择要和适量原则，论述尽量深入浅出，显白易懂，
力求科学性、知识性和趣味性相结合，给学生一个相对系统的知识体系，又兼顾整个内容的完整性和
各个部分之间内在逻辑的一致性。
同时，为使学生毕业后获得从业资格，注意到了教材内容与资格考试培训内容相衔接。
其次，在教材编写中突出了“文化”性。
即针对旅游服务与管理专业学生的培养要求，注意从“文化”角度进行阐述，增强“文化”内涵，突
出“文化”特点。
再次，注意通过练习，使学生获得一定的自己动手进行“文化调查”的能力。
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内容概要

　　《中等职业教育国家规划教材：中国饮食文化》是中等职业教育旅游服务与管理专业国家规划教
材。
《中等职业教育国家规划教材：中国饮食文化》依据2001年教育部颁发的“中等职业教育旅游服务与
管理专业课程设置”及“中国饮食文化教学基本要求”编写。
《中等职业教育国家规划教材：中国饮食文化》共八章，内容包括绪论，饮食源流，中国烹饪原料与
技术文化，中国饮食风味流派，中国酒茶文化，中国的食制、食礼与食俗，中国饮食审美，饮食与养
生、哲学、政治、语言、文学等。
《中等职业教育国家规划教材：中国饮食文化》内容丰富，层次清楚，适用面广，理论联系实际，可
操作性强。
《中等职业教育国家规划教材：中国饮食文化》可作为中等职业学校旅游服务与管理专业教材，也可
作为旅行社岗位培训教材和导游员等级考试用书。
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章节摘录

　　四、筵宴与饮食市场有显著发展　　从秦汉至南北朝，筵宴日益盛行，无论是宫廷还是民间都有
大摆筵席的习俗。
隋唐时期，筵宴的形式多样，名目繁多，规模庞大，菜点精美，如游宴、船宴等颇为独特，尤以唐代
长安曲江的各种游宴为盛。
　　饮食市场的繁荣反映了一个时期的经济文化生活的兴盛。
秦汉至隋唐时期，农业和手工业的大发展、都市的扩大、商业的繁荣，带动了酒楼、饭店日益兴旺。
长安城里著名的食店就有长兴坊的铧锣店、颁政坊的馄饨店、辅兴坊的胡饼店、长乐坊的稠酒店、永
昌坊的菜馆等。
“胡姬酒肆”具有少数民族特色，非常著名。
在长安、扬州、苏州、杭州等地，还有饮食夜市，通宵达旦地营业。
　　五、饮食理论日臻完善　　这一时期，我国的饮食保健理论和有关食品原料的专著问世者较多。
如唐孙思邈《千金要方·食治》、孟诜的《食疗本草》等，根据中国传统医学中的基本理论，探讨通
过饮食达到保健治病的目的，从而总结形成了食疗保健理论体系。
唐代在实践基础上写出了我国第一部刀工专著《砍斫法》。
　　第四节中国古代饮食文化成熟时期　　两宋至明清，我国的科学技术持续发展，经济数度出现繁
荣，民族大融合数度出现，对外交流扩大深入，饮食文化出现蓬勃发展的局面，进入了完全成熟的时
期。
　　一、烹饪原料、灶具与烹调技艺有新的突破　　元代航海和水运事业的发展，使我国的海味食源
越来越丰富，如鱼翅、海参在元代登上了筵席，作为高档原料使用。
明代中叶，随着对外经济文化交流的扩大，我国引进了一些农作物，如番薯、番茄、番瓜等，对人民
的生活产生了十分重要的影响。
　　炊器在宋代进行了改良。
如宋代的镣炉，外镶木架，下安轮子，可以自由移动，不用人力吹火，炉门拨火，清洁无烟，易于控
制火候。
宋代还使用多层蒸笼蒸制食品，节约了时间。
　　宋元时代出现了许多新的烹调技法，如“烧烤”。
在面点制作中，不仅可用冷、热、沸水和面，还可制作发酵面团、油酥面团，其成型技术已达到很高
水平。
据《素食说略》记载，清代的“抻面”可拉成三棱形、中空形、细线形等形状。
清代扬州的伊府面就是将面条先微煮，晾干后油炸，再入高汤略煨而成的，形式和风格类似于当今的
方便面。
在菜肴制作中，切割技术迅速提高，出现了许多花形刀工刀法名称，明代出现了整鸡出骨技术，清代
筵席中有了体现高超刀技的瓜盅。
　　在调味上，元代出现了红曲，明代有糟油、腐乳、砂仁、花椒，清朝后期则吸收西餐技术，以番
茄酱、咖喱粉调和原料。
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