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内容概要

本书为“人力资源和社会保障部职业技能鉴定推荐教材/21世纪高等职业教育规划教材双证系列”教材
。
全书共分8章，按照我国行政区域划分的方法，分为东北名菜、华北名菜、西北名菜、华东名菜、华
中名菜、华南名菜、西南名菜、清真和素菜。
遴选适合高等职业教学需要、具有代表性的地方名菜为菜例，既重视中国地方名菜的烹饪技法、主配
料组配、调味料比例、工艺流程、制作方法和特点以及操作时应注意的事宜，又重视名菜佳肴的典故
和传说故事，使教材既具有中国名菜的科学性，又体现与时俱进的时代性。
    本书适宜作高等职业教育烹饪类专业教材，也可作为餐饮行业从业人员培训及参考教材。
为了方便学生的学习，本书配有学习课件。
课件中有教学大纲，部分名菜的图片，每章思考与练习题及对应的参考答案。
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章节摘录

3）春秋战国春秋战国群雄并立，社会动荡，连年征战，但农业生产技术迅速发展，学术思想异常活
跃。
其烹饪发展为后世所瞩目。
主要特点是：（1）食源增多春秋战国时大量垦荒、兴修水利，使用牛耕和铁制农具，农产品的数量
增多，家畜野味共登盘餐，蔬果五谷俱列食谱。
在南方的许多地区，鱼虾龟蚌与猪犬牛羊同样被当作重要的烹饪原料。
（2）器具与调味在一些经济较好的地区，铁质锅釜（敛口圆底带二耳，置于灶上，上放蒸笼，可蒸
或煮）崭露头角。
青铜炊具的使用，为油烹法的出现提供了条件。
动物性油脂（猪油、牛油、羊油、狗油、鸡油、鱼油等）和调味品（主要是肉酱和米醋）增多，花椒
、生姜、桂皮、小蒜使用普遍，出现了简单的冷饮制品和蜜渍、油炸点心。
（3）筵席新颖形成了南北争辉的局面。
据《楚辞》中的记载，楚宫宴包括主食、菜肴、点心、饮料四大类别。
其烹饪技艺都达到了较高的水平。
在原料组配、上菜程序、接待礼仪上均有创新。
（4）南北地方菜北方菜以黄河流域豫、秦、晋、鲁一带为中心，以猪、犬、牛、羊为主料，注重烧
烤煮烩，崇尚鲜咸，汤汁醇浓；南方菜以今鄂、湘、吴、越为中心，遍及长江中下游，以淡水鱼鲜辅
以野味，鲜蔬拼配佳果，注重蒸酿煨炖，酸辣中调以滑甘，还喜爱冷食。
（5）烹饪理论在《吕氏春秋·本味篇》中，有关于“五味调和”的记载：“调和之事，必以甘、酸
、苦、辛、咸。
先后多少，其齐甚微，皆有自起。
鼎中之变，精妙微纤，口弗能言，志弗能喻⋯⋯故久而不弊，熟而不烂，甘而不浓，酸而不酷，咸而
不减，辛而不烈，澹而不薄，肥而不腻。
”由“调”致“和”，掌握各种原料的先天物性，“齐之以水、火，精辨先后多少，须乎四季自然，
济其不及，以汇其过”。
五味调和，以和为本，以味为核心，以养为目的。
“五味调和”理论的形成，是先民们对长期饮食实践的经验总结，尤其是儒家思想的饮食审美意识的
反映。
而对饮食“和谐”至高境界的无尽追求，迄今仍是指导我们饮食审美实践和认识的无穷魅力之所在。
（6）孔子的饮食思想孔子，名丘，字仲尼，鲁国陬邑（今山东曲阜）人，儒家学派的创始人，春秋
末期著名思想家、政治家、教育家。
被历代封建帝王尊为“先哲”、“圣人”，孔子倡导的饮食观对中国烹饪的影响极其深远。
中国烹饪能够争雄世界、享誉海外并成为“烹饪王国”，正是儒家文化的正统思想赋予中国菜肴以博
大、宽厚、味醇、技法纯正等特点，显示出中国烹饪深刻的文化哲学内涵。
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