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前言

随着社会经济的发展，外出旅游成为人们健康生活的重要方式之一，这为旅游业和旅游职业教育提供
了强大的发展动力。
旅游职业教育的发展应以课程、教学与教材改革来做最佳的抓手。
职业教育是不同于普通教育的一种教育类型，其课程、教学与教材要与生产过程、职业资格要求、职
业岗位对从业人员的素质需求有效对接。
为促进旅游业和旅游职业教育的健康、科学发展，培养道德修养好、技能水平高和综合能力强的高素
质、应用型旅游人才，中国烹饪协会与北京师范大学出版社于2007年年底联合启动了旅游专业教学改
革的研究，对旅游职业教育的课程、教学与教材进行全方位探讨。
我们认为，旅游职业教育的课程、教学与教材应突出三大特点：一是聚焦职业能力的培养，并紧紧围
绕这一目标设计课程与教材。
二是整合教学过程与工作过程。
事实证明，只有能将原理、知识与工作过程有机融通的人，才是具有职业能力的人。
教学过程、教材内容必须与工作过程无缝对接。
三是创新课程与教材结构，即根据职业能力养成的规律对课程结构进行整体设计，包括内容呈现顺序
与方式等。
在此基础上，我们组织了优秀的旅游行业专家、企业从业人员和具有丰富教学经验的教师共同开发了
体现新理念、突出新特色、适应新形势的“旅游专业‘项目教学’系列规划教材”。
本套教材具有以下特点。
1.先进性。
围绕学生职业能力的培养，选择内容、设计形式、编排体例，既充分反映旅游行业新知识、新规范、
新信息与新技能，又充分反映旅游职业教育教学改革的新理念、新要求、新特点与新形式。
2.新颖性。
以“项目教学”为主线安排结构，设有项目介绍、任务描述、案例分析、综合实训等栏目，并配有丰
富的图片资料，形式活泼，可读性强。
3.仿真性。
尽量按照旅游行业的职业岗位群创设学习情境，引导学生在仿真的情境中反复练习，形成职业能力。
4.综合性。
在关注生产过程的同时，兼顾相应职业资格考试要求。
在相关教材中专门列明职业资格考试的要点，把学历教育与职业资格考试有机结合起来，为学生在取
得学历的同时获取职业资格证书奠定基础。
本套教材作为中国烹饪协会与北京师范大学出版社联合推出的旅游职业教育教学改革成果，获得了来
自全国各地的专家、学者和教师的大力支持和参与，进行了辛苦的探索和大胆的创新。
但由于教学改革是一项复杂的系统工程，不可避免地存在着局限性，恳请广大读者提出宝贵意见，以
便我们今后修订并不断完善。
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内容概要

《中国饮食文化》尊重中等职业教育的特点，注重中国饮食文化学科体系的科学性、系统性、完整性
，框架清晰，深人浅出，图文并茂，文字流畅。
全书分为“中国饮食文化发展简史”、“中国饮食文化现象”、“中国饮食民俗民风”、“中国饮食
烹饪文化”、“中国饮食筵宴文化”、“中国酒文化”、“中国茶文化”、“中国筷子文化”、“中
外饮食文化比较”9个项目。
每个项目中又分为若干任务，主要介绍了中国饮食文化的一些现象、观点和常识。
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书籍目录
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章节摘录

插图：商周时期，长江下游地区得到一定的开发，特别是吴越两国在春秋战国时代的崛起，形成了颇
具地方特色的吴越文化，“鱼米之乡”的格局已初步形成。
自孙吴至南朝陈，是长江下游地区饮食文化充分发展的时期。
在这三个半世纪里由于北方人口的相继南徙和江南人口的和平繁衍，劳动力的质量和数量都大大超过
了前代。
农业、铸造、造纸、制瓷、商业、文学艺术等都得到了空前的大发展，为区域食生活与食文化的发展
准备了充分的物质和精神条件。
佛教的兴盛和佛家思想的深入民心，继之以道家的形成与发展，对江南地区素食文化的发展起了巨大
的推动作用。
这一时期，江浙的面食、素食和腌菜类食品有了显著的地域和时代特点。
人们已有喜食甜味食物的习惯，现代江浙人喜甜味与此是一脉相承的。
隋唐宋元时期，本区域饮食文化发展迅速。
我国政治、经济、文化中心完成了由“中原文化轴心时代”向东南地区的转移。
直至中唐时期，我国的政治、经济、文化中心虽然表现逐步东移南迁的趋势，但总的来看，由于政治
中心尚未迁离中原，因而文化优势仍在黄河流域。
经过唐代中叶安史之乱和随后的藩镇割据的冲击，我国的经济中心已经基本上转移到了江南地区，直
到北宋后期最终确立。
唐宋时期，浙江、江苏、安徽等地饮食文化发展很快。
唐代的自居易、宋代的苏轼和陆游等均有关于浙菜的诗作，增强了这一区域的饮食的文化氛围。
南宋时，黄河流域与长江流域的饮食文化在此交流融合，创制出一系列有自己风味特色的饮食品，成
为“南食”风味的典型代表。
那时，不少江苏海味和糟醉菜被列为贡品，并得到了“东南佳味”的美誉。
随着安徽商业文化的发展，该地区的饮食文化也随之而传播到各地。
史称“新安大贾”的徽商起于东晋，唐宋时期日渐发展。
经营以盐、典、茶、木为主，并插足其他行业。
商栈、邸舍、酒肆、钱庄随之兴起。
随着徽商的发展，为商业交流服务的饮食业也活跃起来，可以说哪里有徽商，哪里就有徽馆。
江苏菜品的影响日益显著，《易牙遗意》、《宋氏养生部》、《随园食单》和《童氏食规》等均反映
了江苏菜品的丰富多彩，并起到了宣传、推动江苏菜发展的作用。
据《清稗类抄·色之肴馔》所载，“肴撰之各有特色者，如京师、山东、四川、广东、福建、江宁、
苏州、镇江、扬州、淮安”中，所列10处，江苏占了5处。
上海菜肴小吃在清代发展迅速，特别是19世纪中叶，上海开埠后，畸形繁荣的经济导致上海食品的变
化，并以世所罕见的速度飞跃发展。
各地饮食风味一时云集上海，出现了竞相标奇、百舸争流的局面。
上海成了融中外古今美食为一体的美食之都。
20世纪中叶以后，长江下游经济发展迅速，饮食文化在不断交流融合中繁荣昌盛，形成了地区独特的
食物结构和饮食习俗。
稻谷、油菜、猪肉、淡水鱼虾、菜叶是五大优势食料，禽及禽蛋、海产品也相当丰富，蔬菜、瓜果四
季不断。
该区饮食品具有灵巧、雅致的特点，其风格神韵被人誉为江南“才女”，呈现出江南小桥流水式的秀
美。
同时，由于商业的发达，饮食趋于精致，注重色、形、味、质之美，人们注重追求饮食的感官享受，
口味偏清鲜淡雅与甜美。
年节食品和应时菜点丰富多彩。
江苏菜用料上长于水产原料，注重鲜活；讲究刀工，注重火工；擅长炖、焖、煨、焐，注重本味，清
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鲜平和，咸淡适中。
江苏小吃是荤素兼备，口味清淡平和，咸甜适中，造型典雅清新，美观大方，乡土风味浓，淮扬点心
、苏州小吃颇负盛名。
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编辑推荐

《中国饮食文化》是中等职业学校旅游烹饪类专业“项目课程”教材。
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