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内容概要

本书内容主要分为三大部分：中国菜肴、外国菜肴和中西点心。
中国菜肴部分以八大菜系为重点，介绍其地理状况、历史渊源、物产资源、经济发展、饮食文化、菜
肴特色等知识；同时涉猎其他菜系、菜种，突出介绍具有较高知名度的特色菜肴，体现了中国饮食的
广博。
外国菜肴部分以世界三大名菜——法国菜、俄罗斯菜和土耳其菜为重点，兼顾世界各大洲代表性国家
的饮食风味，展示世界饮食的多样性。
中西点心部分则介绍了中外点心的基本状况，撷取了流传广泛、影响力大、特色鲜明的品种，丰富了
本教材的知识点。
    本书适合作为高职高专旅游类专业教材使用，亦可供旅游行业人士和美食爱好者参考。
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章节摘录

1.3  中国烹饪的发展1.3.1  中国烹饪发展的主要过程1.火烹阶段20世纪60年代考古学家在山西省芮城县西
侯度村180万年前的古人类文化遗址中发现烧骨和带切痕的鹿角，在云南省元谋县那蚌村170万年前的
古文化遗址中也发现过大量炭屑、两块像被烧过的黑色骨头。
在此之前，考古学家曾在北京周口店70万到20万年前的北京人遗址中发掘出被烧过的石头、骨头和成
堆的灰烬，说明北京人已掌握了保存火种的方法，说明当时的古人会用火，但不会取火。
有了火，人就可以把食物放到火里烧烤，或悬在近火处炙烤，或涂泥包裹炮烤，或埋在火堆、火烬里
煨烤。
2.石烹阶段有的地方用坑穴或兽皮盛水，连续投入烧石以煮熟食物，或把食物放到烧石上焙烤，这就
进入了石烹阶段，它的时间与火烹阶段非常接近，因而有的教科书将其并入火烹阶段。
其重要意义在于人们开始认识并利用中介物质将热能传导给食物，使之成熟。
3.水烹阶段水烹的前提条件是会取火。
原始陶器是用黏土烧制成的盆、罐状粗陶，火候达到900就可以烧成。
随着制陶技术的提高，有了彩陶，有了轮制技术，而且可以按不同用途做出大、小、深、浅、平底、
圆底、尖底、带把、带流、带盖、圈足、三兴足、三袋足等不同形制的陶器。
在新石器时代晚期已有许多种专用或兼用的炊具、食具、饮具、盛具。
炊具有釜（无足或圈足锅）、鼎（三足锅）、鬲（三袋足锅）、甑（底部有若干小孔的蒸器）等，盛
具有盆、钵罐、瓶、壶等，一直流传至今。
当时食具、饮具还没有专门化。
用陶器煮食物，能使食物均匀成熟，更好地杀菌消毒，有利于消化吸收。
有了陶制液体容器以后，调味品和酒的酿造才成为可能（我国人民在6000年前已会用谷物酿酒）。
甑和鬲的出现，使蒸汽开始用于烹饪。
甑、瓶后来演变成汽锅和笼屉。
中国古代烹饪使用蒸法曾多于使用煮法，蒸成为一项有传统特色的中国烹饪法。
人类有了陶器，才开始具有完备意义的烹饪。
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