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内容概要

这是根据“普通高等教育‘十一五’国家级教材规划”选题立项书目而编写的高等职业教育餐饮管理
与服务专业教材。
     全书共分8章。
分别从中国传统美食文化、中国烹饪历史发展状况、中国烹饪技术原理、中国菜品审美、中国烹饪风
味流派、中国烹饪菜品及风味特色、中国筵宴菜品和中国烹饪未来发展诸方面加以系统阐述。
本书既重视技术性问题，又重视理论性内容；既具有科学性，又体现时代性。
本书的编写，力求循序渐进、由浅入深地把内容讲清楚、说明白。
     本书以全国各个不同的地区为立足点，重视烹饪地域的全面性和文化传承的系统性，在编写中以烹
饪基本理论中的要点和规律性内容为主，以现代烹饪生产和实践为研究的视角，增加了新时代的知识
含量，以便学生能全面领略和获取较为广泛的烹饪理论方面的知识。
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的评价标准　本章小结　思考与练习第5章 中国烹饪风味流派　课前导读　学习目标　第一节 地方风
味的形成原因　　一、自然的原因　　二、社会的原因　　三、宗教的原因　第二节 中国菜肴的主要
流派　　一、黄河流域的山东风味　　二、长江中上游的四川风味　　三、长江中下游的江苏风味　
　四、珠江流域的广东风味　　五、五方杂处的北京风味　　六、国际都会的上海风味　　七、其他
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菜品及其风味特色　课前导读　学习目标　第一节 引领时尚的都市菜品　　一、都市饮食的发展　　
二、都市菜品的特性　　三、都市菜品的吸纳与特色　　四、都市菜品的再认识　第二节 崇尚自然的
乡村菜品　　一、乡村菜品的地位与风格　　二、朴实清新的恬淡之味　第三节 世代沿袭的民族菜品
　　一、民族饮食文化形成的原因　　二、民族饮食的双向交流　　三、民族菜品的引用与嫁接　第
四节 气息浓郁的风味小吃　　一、根深叶茂，润泽天下　　二、主副兼备，雅俗共赏　第五节 历史
传承的特色菜品　　一、宫廷菜　　二、官府菜　　三、寺院菜　本章小结　思考与练习第7章 中国
筵宴菜品　课前导读　学习目标　第一节 筵宴菜单的传承与发展　　一、古代筵宴菜单的演变　　二
、建国以后筵宴菜单特点　　三、20世纪后期筵宴菜单　第二节 筵宴菜品的组合艺术　　一、突出主
题，显现风格　　二、富于变化，掌握节奏　　三、迎合场景，顺应时代　第三节 筵宴菜品的配制技
巧　　一、注重营养，把握档次　　二、了解宾客，突出时令　　三、多法并举，体现特色　第四节 
主题宴会菜单的特色　　一、主题宴会的设计分析　　二、主题宴会开发的要求　　本章小结　　思
考与练习第8章 中国烹饪走向未来　课前导读　学习目标　第一节 中国烹饪技术的发展　　一、烹饪
生产方式的演进　　二、时尚美食的推广与更新　第二节 推介新的中华饮食观　　一、发扬传统烹饪
文化优势　　二、设备更新走向厨房现代化　　三、烹饪生产与标准化的实现　第三节 走向世界的中
国烹饪　　一、将餐馆开到外国去　　二、走科学化、营养化发展之路　本章小结　思考与练习主要
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章节摘录

三、烹饪文化的特征中国烹饪文化有着丰厚的历史积存，而且汇集了多种文化成分。
我们在把握烹饪文化的同时，不能只注重烹饪文化的表层结构，如菜品制作、宴席组配、烹饪设备等
等，更要注重烹饪文化的深层结构，把握其本质上的某些稳定性特征。
这些特征虽然不是烹饪文化所独有，却是我们多角度全方位地审视烹饪文化所不应忽视的。
这里，我们简略地将这些特征概括为时代性、民族性、地域性、传承性和综合性。
①(一)时代性人类的烹饪文化是由传统遗产和现代创造成果共同组成的。
不同的时代创制出的菜点风格是不同的。
远古、上古、中古、近代、现代的烹饪制作与创造组成了一部由简单到复杂、由低级到高级、由慢到
快、由满足生理需求到满足生理需求和心理需求的人类烹饪文化发展史。
烹饪文化具有强烈的时代性，不同的时代人们对饮食的追求是不同的。
在贫穷落后的年代，人们为生存、温饱而奔波，这一时期饮食需求就是养家糊口，填饱肚皮，难求饮
食安全，更谈不上追求菜品的文化艺术效果。
而在社会经济繁荣发展的时代，人们生活有了积余，在饮食上的要求已不仅满足于吃饱，而开始有意
识地讲究饮食美味、多样、变化。
从烹饪工艺发展角度来讲，历代的中国菜点一刻也没有停止过它的继承与发展。
中国烹饪文化史，实际上是一部中国菜点发展史。
在古代，许多烹饪工艺都是在继承中发展的，尽管那时候的美味佳肴绝大多数都是供帝王将相享受的
。
建国后中国烹饪在继承古代传统的基础上，开始注重形的变化多样，由此产生了一大批多姿多彩的造
型菜点。
20世纪90年代流行的"仿古菜"、"家常菜"、"海鲜菜"、"野味菜"等等一时成为烹饪工艺生产的主要内容
。
进入21世纪，烹饪工艺由繁向简逐渐演化，"保健"、"方便"菜点流行全国各地。
人们趋向回归大自然，"纯天然"、"无公害"、"无污染"等作为衡量食品优劣的重要依据，成为烹饪工艺
生产的主攻方向。
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