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内容概要

中华饮食文化是中华文明的重要组成部分，更是中华烹饪饮食的灵魂、中国餐饮业的核心竞争力所在
，也在中国旅游资源中占有特殊地位，成为旅游类专业(包括烹饪专业、酒店管理专业)的主干课程。
都大明等编著的《中华饮食文化》分为三篇十二章全面论述了中国饮食文化的各个方面。
《中华饮食文化》可作为高职高专(实践类本科)餐饮、旅游类师生的教材，也可供相关行业的从业人
员参考使用。
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章节摘录

版权页：   插图：    1.思想解放，活力释放 改革开放使中国酒店如鱼得水，碰到了千载难逢的复兴时期
，多年来积压的能量得到释放。
 改革开放前，对外交流是基本封闭的，中国出口食料及与饮食文化相关的商品差不多就只是当时仅有
的外贸窗口广州交易会上外商感兴趣的中国商品，如菜、酒、鲜干果等名特产品。
 1972年，美国总统尼克松的访华是国际关系中的重要事件，对于中华饮食文化也是一个重要事件，有
关中美关系“正常化”的一系列传说几乎都和饮食相关。
90多位随行记者参观采访巨鹿路菜场，最关心、并尽力打听的是蔬菜和猪肉的价格；打前站的参议员
代表团在广州品尝90元一盘的水晶虾仁，这个当时的高价惊呆了上海百姓；其后出现了基辛格在上海
国际饭店一掷万元，宴请同事助手，并有一道绿豆芽炒龙须菜的传闻。
因为在那个年月，虽然已经到了短缺经济的末尾，人们一般都在食堂购买简单而又便宜的饭菜，只有
在特殊的日子里，大多数的家庭才会在家里烹制当时能称得上“丰盛”的家宴。
社会饭店的筵席大致水平为20一30元／桌。
 改革开放之初，1978年百乱待理之时，“上海市饮食公司就举办了全市范围的餐饮企业名特菜点评比
，有点摸清家底的意思。
这一招为各帮派饭店正了名，使名特饭店的看家菜点得到了整理和发展，也及时地适应了市场的需要
。
从1977年到1982年，这5年是上海餐饮市场的复苏年，燕云楼、新雅、同泰祥、甬江状元楼、老正兴、
老半斋、杏花楼，过去叫‘四旧’，现在统统恢复老名字。
”老百姓对它们有感情，去吃饭，像去会老朋友一样，老一辈厨师还在，传统的美味找回来了。
在改革开放起步阶段，原材料如油、糖、面粉、大米、豆类还都是凭计划供应的，连老碱、明矾、小
苏打也要到指定供应站购买。
猪肉和家禽也是凭计划供应的，煤也是有计划的，往往烧到月底就不够了。
不少饭店因为原材料供应不足，只能勉强维持到月底。
啤酒更是紧俏商品，啤酒供应充足，生意就好，冷菜也卖得出去，家家饭店都有鲜啤酒冷藏罐。
 20世纪80年代后，为适应日益开放的形势，一些沿海城市有条件接待外国旅游者的社会饭店实行定点
接待制，凡是挂了铜牌的饭店就可以名正言顺地接待外宾。
过了不久，餐饮行业形势开始大变。
背景是，市场经济开始启动，在双轨制、三产、乡镇企业、三资企业等专有名词构成的种种经济现象
中，经商的外来人员剧增。
伴随着经济活动的全面提升，公关活动与日俱增，请客吃饭就成了最平常的节目，这种内在需要与餐
饮企业体制改革的现实一起，大大刺激了餐饮业的发展。
所有制的界限被突破，商品价格的定价不再受到太大的干扰，企业间的竞争趋向公平。
但很快，随着个体户的崛起，餐饮市场的平衡被打破了。
餐饮业是一个门槛比较低、对从业人员劳动技能相对要求不太高、启动资金所需不多的业态，在国有
企业中分流的下岗职员，首选这个行当实现再就业，并豪迈地书写发家致富的蓝图。
到90年代初，在长约1千米的乍浦路上，大大小小的饭店酒楼发展到100多家，而不足500米的黄河路汇
集的饭店也有30多家。
店多成市，市成客多。
灵活经营机制、特色菜肴、良好服务和低廉售价，吸引了旅游者和本市市民前来就餐。
到乍浦路和黄河路吃饭，一时成了上海的消费时尚。
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