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前言

2001年，泰山出版社编纂、出版一部千万言的大书：《中华名人轶事》。
当时我应邀撰一序言，认为这部书“为我们提供了开发我国丰富史学资源的经验，使学术资料性与普
及可读性很好地结合起来，也可以说是新世纪初对传统文化现代化的一次有意义的探讨”。
我觉得，这也可以用来评估这部《阅读中华国粹》，作充分肯定。
且这部《阅读中华国粹》，种数100种，字数近2000万字，不仅数量已超过《中华名人轶事》，且囊括
古今，泛揽百科，不仅有相当的学术资料含量，而且有吸引人的艺术创作风味，确可以说是我们中华
传统文化即国粹的经典之作。
    国粹者，民族文化之精髓也。
    中华民族在漫长的发展历程中，依靠勤劳的素质和智慧的力量，创造了灿烂的文化，从文学到艺术
，从技艺到科学，创造出数不尽的文明成果。
国粹具有鲜明的民族特色，显示出中华民族独特的艺术渊源以及技艺发展轨迹，这些都是民族智慧的
结晶。
    梁启超在1902年写给黄遵宪的信中就直接使用了“国粹”这一概念，其观点在于“养成国民，当以
保存国粹为主义，当取旧学磨洗而光大之。
”当时国粹派的代表人物黄节在写于1902年的《国粹保存主义》一文中写道：“夫国粹者，国家特别
之精神也。
”章太炎1906年在《东京留学生欢迎会演说辞》里，也提出了“用国粹激动种性”的问题。
    1905年《国粹学报》在上海的创刊第一次将“国粹”的概念带入了大众的视野。
当时国粹派的主要代表人物有章太炎、刘师培、邓实、黄节、陈去病、黄侃、马叙伦等。
为应对西方文化输入的影响，他们高扬起“国学”旗帜：“不自主其国，而奴隶于人之国，谓之国奴
；不自主其学，而奴隶于人之学，谓之学奴。
奴于外族之专制谓之国奴，奴于东西之学，亦何得而非奴也。
同人痛国之不立而学之日亡，于是瞻天与火，类族辨物，创为《国粹学报》，以告海内。
”(章太炎：《国粹学报发刊词》)    经历了一个多世纪的艰难跋涉，中华民族经历着一次伟大的历史
复兴，中国崛起于世界之林，随着经济的发展强大，文化的影响力日益凸显。
    20世纪，特别是80年代以来，国学已是社会和学界关注的热学。
特别是当前新世纪，我们社会主义经济、文化更有大的发展，我们就更有需要全面梳理中国传统文化
的精华，加以宣扬和传播，以便广大读者，特别是青少年，予以重新认知和用心守护。
    因此，这套图书的出版恰逢其时。
    我觉得，这套书有四大特色：    第一，这套书是在当下信息时代的大背景下，立足中国传统文化经
典，重视学术资料性，约请各领域专家学者撰稿，以图文并茂的形式，煌煌百种全面系统阐释中华国
粹。
同时，每一种书都有深入探索，在“历史——文化”的综合视野下，又对各时代人们的生活情趣和心
理境界作具体探讨。
它既是一部记录中华国粹经典、普及中华文明的读物，又是一部兼具严肃性和权威性的中华文化典藏
之作，可以说是学术性与普及性结合。
这当能使我们现代年轻一代，认识中华文化之博大精深，感受中华国粹之独特魅力，进而弘扬中华文
化，激发爱国主义热情。
    第二，注意对文化作历史性的线索梳理，探索不同时代特色和社会风貌，又沟通古今，着重联系现
实，吸收当代社会科学与自然科学的新鲜知识，形成更为独到的研究视野与观念。
其中不少书，历史记述，多从先秦两汉开始，直至20世纪，这确为古为今用提供值得思索的文本，可
以说是通过对各项国粹的历史发展脉络的梳理总结规律，并提出很多建设性的意见和发展策略。
    第三，既有历史发展梳理，又注意地域文化研索。
这套书，好多种都具体描述地方特色，如《木雕》一书，既统述木雕艺术的发展历程(自商周至明清)
，又分列江浙地区、闽台地区、广东地区，及徽州、湘南、山东曲阜、云南剑川，以及少数民族的木
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雕艺术特色。
又如《饮食文化》，分述中国八大菜系，即鲁菜、川菜、粤菜、闽菜、苏菜、浙菜、湘菜、徽菜。
记述中注意与社会风尚、民间习俗相结合，确能引起人们的乡思之情。
中华民族的文化是一个整体，但它是由许多各具特色的地区文化所组成和融汇而成。
不同地区的文化各具不同的色彩，这就使得我们整个中华文化多姿多彩。
展示地区文化的特点，无疑将把我们的文化史研究引向深入。
同时，不少书还探讨好几种国粹品种对国外的影响，这也很值得注意。
中华文明在国外的传播与影响，已经形成一种异彩纷呈，底蕴丰富的文化形象，现在这套书所述，对
中外文化交流提供十分吸引人的佳例。
    第四，这套书，每一本都配有图，可以说是图文并茂，极有吸引力。
同时文字流畅，饶有情趣，特别是在品赏山水、田园，及领略各种戏曲、说唱等艺术品种时，真是“
使笔如画”，使读者徜徉了美不胜收的艺术境地，阅读者当会一身轻松，得到知识增进、审美真切的
愉悦。
    时代呼唤文化，文化凝聚力量。
中共中央十七届六中全会进一步提出社会主义文化大繁荣大发展的建设。
我们当遵照十七届六中全会决议精神，大力弘扬中华优秀传统文化，大力发扬社会主义先进文化。
文化越来越成为民族凝聚力和创造力的重要源泉，我们希望这套国粹经典阐释，不仅促进青少年阅读
，同时还能服务于当前文化的开启奋进新程，铸就辉煌前景。
    2011年10月
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内容概要

《阅读中华国粹》丛书囊括古今，泛揽百科，不仅有相当的学术资料含量，而且有吸引入的艺术创作
风味，是中华传统文化的经典之作。

    这本《青少年应该知道的饮食文化》(作者周凤翠)是其中一册。

    《青少年应该知道的饮食文化》分为中国饮食文化概述；中国八大菜系漫谈；粤菜；苏菜与浙菜；
满汉全席等内容。
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书籍目录

第一章 中国饮食文化概述第一节 食在中华第二节 中国饮食文化的特点第三节 中国古代饮食溯源第四
节 我国的地域食风第五节 中国饮食文化对世界饮食文化的影响第二章 中国八大菜系漫谈第一节 八大
菜系与中国饮食文化第二节 八大菜系概述第三章 鲁菜第一节 鲁菜溯源第二节 鲁菜的形成和发展第三
节 鲁菜三大风味流派第四节 鲁菜的独特烹调方法第四章 川菜第一节 川菜历史第二节 川菜派系和味型
第三节 川菜博物馆第五章 粤菜第一节 粤菜文化溯源第二节 粤菜菜系第六章 闽菜第一节 闽菜文化溯源
第二节 闽菜的特色第三节 闽菜的菜系第七章 苏菜与浙菜第一节 苏菜文化溯源第二节 浙菜文化溯源第
三节 浙菜流派第四节 浙菜特色第八章 湘菜第一节 湘菜文化溯源第二节 湘菜特色第三节 湘菜辣的原因
第四节 湘菜文化第九章 徽菜第一节 徽菜文化溯源第二节 徽菜的形成第三节 徽菜的制作特色第四节 品
识徽菜“三重”第五节 徽菜走出安徽第十章 满汉全席第一节 满汉全席第二节 满汉全席六宴第十一章 
饮食拾零第一节 风味小吃第十二章 饮食文化趣谈第一节 中国古代食典第二节 中国古代饮食十经第三
节 中国饮食历史趣谈第四节 饮食业的行神、行话第五节 怪俗怪吃第六节 节 日饮食风俗第七节 中国筷
子的十二种忌讳l第八节 饮食禁忌第九节 中国饮食入座礼数趣谈第十节 名人与美食第十一节 文人与饮
食
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章节摘录

经过长期的发展和演变，鲁菜已是名品荟萃，享誉全球，既有堪称“阳春白雪”的典雅华贵的孔府菜
，更有星罗棋布的各种地方菜和风味小吃。
其名菜有：糖醋鲤鱼、德州扒鸡、蟹黄鱼翅、扒原壳鲍鱼、炸蛎黄、清蒸加吉鱼等，名肴清汤什锦、
奶汤蒲菜等，清鲜淡雅、别具一格。
而其九转大肠和八仙过海闹罗汉更是鲁菜中翘楚。
    川菜作为我国八大菜系之一，在我国烹饪史上占有重要地位，它取材广泛，调味多变，菜式多样，
口味清鲜醇浓并重，以善用麻辣著称，并以其别具一格的烹调方法和浓郁的地方风味，融会了东南西
北各方的特点，博采众家之长，善于吸收，善于创新，享誉中外。
川菜味型多样，变化精妙，以麻、辣、怪“三味”著名于海内外。
其中以鱼香、红油、怪味、麻辣较为突出，历来有“七味”(酸、甜、麻、辣、苦、香、咸)，“八滋
”(干烧、酸辣、干煸、怪味、鱼香、椒麻，红油)之说。
并有“一菜一格，百菜百味”之美誉。
其菜的风格朴实而又清新，具有浓厚的乡土气息。
川菜发展至今，已具有用料广博、味道多样、菜肴适应面广三个特征，其中尤以味型多、变化巧妙而
著称。
“味在四川”，便是世人所公认的。
    川菜菜式众多，层次分明，有山珍海味、筵席，如干烧鱼翅、樟茶鸭子、开水白菜、虫草鸭子、清
蒸江团等。
有清蒸、杂烩、扣肉、扣鸡、扣鸭等。
“三蒸九扣”菜式有烹制快速、经济实惠的鱼香肉丝、宫保鸡丁、水煮肉片、麻婆豆腐等大众便餐式
；有取材方便、操作易行的回锅肉、毛肚火锅、蒜泥白肉等家常风味菜式。
川菜的传统名菜还有：鸳鸯火锅、怪味鸡、酸菜鱼、太白鸡、干□牛肉丝、四川腊肉等等。
    三、粤菜    粤菜，即广东地方风味菜，是我国著名八大菜系之一，它以特有的菜式和韵味，独树一
帜，在国内外享有盛誉。
粤菜由广州菜、潮州菜、东江(或称惠州)菜三大部分组成，是一个起步较晚的菜系，萌生于秦，成形
于汉魏，发展于唐宋，完成于明清。
清末有“食在广州”之说。
    粤菜的形成和发展与广东的地理环境、经济条件和风俗习惯密切相关。
广东地处亚热带，频临南海，雨量充沛、四季常青、物产丰富，故其饮食一向得天独厚。
    粤菜注意吸取各菜系之长，形成了多种烹饪形式，具有自己独特的风味。
广州菜讲究清而不淡，鲜而不俗，嫩而不生，油而不腻，选料精当、品种多样。
时令性强，夏秋力求清淡，冬春偏重浓郁，还兼容了许多西菜做法，讲究菜的气势、档次。
潮汕地区的饮食习惯与闽南接近，同时又受广州地区的影响，渐渐地汇两家之所长，风味自成一格，
以烹制海鲜、汤类和甜菜最具特色。
味尚清鲜，郁而不腻。
东江菜又称客家菜，是传统的广东菜起源。
客家人是南徙的中原汉人，聚居于东江山区，其菜多用肉类，口味偏重，乡土气息浓郁，以炒、炸、
煽、焖见长。
粤菜具有独特的南国风味，并以选料广博、菜肴新颖奇异而着称于世。
粤菜总体上特点是选料广泛，新奇且尚新鲜，菜肴口味尚清淡，味别丰富，讲究清而不淡、嫩而不生
、油而不腻。
有所谓“五滋”(香、松、软、肥、浓)和“六味”(酸、甜、苦、辣、咸、鲜)之别。
著名的菜点有：鸡烩蛇、龙虎斗、烤乳猪、东江盐煽鸡、白灼基围虾、烧鹅、蚝油牛肉、广式月饼、
沙河粉、艇仔粥等。
    四、闽菜    闽菜即福建菜，是我国南方菜系中颇有特色的一派，在中国烹饪文化宝库中占有重要一
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席。
闽地的祖先在开发利用本地饮食资源的同时，注意吸取外来的饮食文化和保持自己富有特色的地方饮
食，形成闽地喜食河、海味，善烹河、海鲜等饮食特点。
    闽菜起源于闽侯县，由福州、闽南、闽西三个地方菜构成。
福州菜为其主要代表，它以烹制山珍海味著称，口味偏重甜、酸、清、淡，讲究调汤，其显著特色是
常用红糟调味，流行于闽东、闽中、闽北地区。
闽南菜则广传于厦门、泉州、漳州、闽南金三角，接近广东潮州菜，调料讲究，善用甜辣。
闽西菜则盛行于闽西客家地区，偏咸辣，多以山区奇珍异品作原料，极富乡土气息。
闽菜尤以烹制海鲜见长，刀工精妙、人趣于味，汤菜居多，具有鲜、香、烂、淡并稍带甜酸辣的独特
风味。
其烹饪技艺多采用细致人微的刀工，有“剞花如荔、切丝如发、片薄如纸”的美称。
福建的小吃、点心也有一功，它们多取材于沿海的各式海产品，并配以特色调味而成，堪称美味。
闽菜的传统菜有：佛跳墙、淡糟炒香螺片、炒西施舌、醉糟鸡、油焖石鳞、鸡汁氽海蚌等等。
    江苏菜简称苏菜，以苏州和扬州菜为代表，是中国著名的八大菜系之一。
主要由苏州、扬州、南京三个流派构成．苏菜的影响谝及长江中下游广大地区，在国内外享有盛誉。
江苏为鱼米之乡，物产丰饶，饮食资源十分丰富。
加之一些珍禽野味，都为江苏菜提供了雄厚的物质基础。
江苏菜按照自身风味体系又可分为淮扬风味、金陵风味、苏锡风味和徐海风味四大流派。
P23-25
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后记

吃是人类最有意思的活动之一。
    没有吃，就没有人类的文明；没有吃，人类之间肯定不会发生战争。
因为吃，人类之间的合作和友爱也更深入了一步。
有人类就有饮食，就有津津乐道，就有出现记录的文字，就会形成饮食文化，而文化的出现必然是带
有感情的。
世界各个国家、各个民族之间都有饮食文化的交流与探讨，通过于此也增进各国各民族之间的友好情
谊。
    我国有着上下五千年的历史，我国的饮食文化也是有着独到而深厚的韵味的。
几千年的文明史不但在精神文化上创造了独具东方特色的文化体系，而且在物质文化上同样有许多值
得骄傲和自豪的成果，今天仍具有活跃而旺盛生命力的、源远流长的饮食文化，既满足了人们的物质
生活，也丰富了人们的精神生活，构成了商品文化和商品美学大观中一道独特而绚丽多姿的文化风景
线。
    我很荣幸能够拜读到胡自山先生编著的《中国饮食文化》，总结全面，文字趣味极强：让人欣赏饮
食的文化别有一番感受。
因此在本书中借鉴了部分胡老师的内容，在此十分感谢胡老师这本书给予我的帮助。
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编辑推荐

这套《阅读中华国粹》，每一本都配有图，可以说是图文并茂，极有吸引力。
同时文字流畅，饶有情趣，特别是在品赏山水、田园，及领略各种戏曲、说唱等艺术品种时，真是“
使笔如画”，使读者徜徉了美不胜收的艺术境地，阅读者当会一身轻松，得到知识增进、审美真切的
愉悦。
    这本《青少年应该知道的饮食文化》(作者周凤翠)是其中一册。
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版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com
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