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内容概要

　　在餐饮文化产业发展与社会专业人才需求的背景下，我们为开设餐饮管理、饭店管理、中餐烹饪
等专业的中等职业学校编写了《中等职业教育旅游服务类专业教材：中国饮食文化》专业教材，以供
各中等职业学校相关专业教学使用。

　　《中等职业教育旅游服务类专业教材：中国饮食文化》的编写，一方面汇集了国内众多职业院校
资深专业教师的经验积累与专家学者的集思广益，认真提炼编写内容；另一方面借鉴了已有的几种有
关中国饮食文化的专业著作与同类教材的成果。
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章节摘录

版权页：   也有很多人渐渐地习惯于食奶酪、羊肉，北方人也逐渐习惯了饮茶与吃鱼。
北方的名食以面食居多，而南方名食以米食居多。
即使饮茶普及后，南北方的烹茶工艺、饮茶方法也有很大不同。
唐代自陆羽后，南人渐习于研茶清煮，而北人仍惯于加料调烹，西北少数民族因食肉等原因，则更无
清饮的习惯。
与其他地区相比，岭南食风更为奇异，《淮南子》说“越人得蚺蛇（蟒）以为上肴”，《岭南录异》
中所载种种奇食怪味及食用方法奇特之事，反映了岭南之地饮食风俗的个性特征。
 虽然在先秦的时候，荤素肴馔就有了分别，但形成流派则始于魏晋南北朝时期的南朝。
南梁时的梁武帝笃信佛教，以身事佛，且躬亲食素，对荤素菜肴形成流派起到了推动的作用。
他亲撰《断酒肉文》，号召天下万民食素，寺院素食渐成流派。
北方也受其影响，如《齐民要术》中记载了十余种素菜的制作技艺。
到了唐代，素菜制作出现了创新，出现以素托荤类的菜肴。
以素托荤，就是形荤实素，据《北梦琐言》记载，崔安替用面粉等素料，制出了豚肩、羊脯、脍炙等
，生动逼真，可谓素菜荤制的开山鼻祖。
尤其值得注意的是这一时期，在秦汉食品雕刻的基础上，大型的艺术拼盘技艺已经出现，并且达到了
相当高的7k平。
 值得一提的是，这一时期的宫廷饮食与官府饮食在一定程度上得到了相当大的发展，形成了宫廷饮食
风格与官府饮食风味。
一般来说，宫廷菜的制作技术只限于宫中，很难在宫外餐饮市场露面，因而很难遇到交流的机会，所
以宫廷菜只是在皇族的范围内缓l曼地发展着。
至于官府菜，情况要好于宫廷菜的境遇。
有些官员与其厨师共同研制独具自家风味的菜点，所以比起宫廷菜，官府菜的发展不仅快，而且呈现
出百花竟放之势。
市肆菜的主要特点是它具有商业性经营的灵活性，如在长安，就可看到南北东西以至国外传进的许多
食品，并形成了巨大的消费市场，即使是官府食品，也可以在市肆上仿制出来。
 如果说，先秦时期的宴会带有更多的制度色彩与礼仪规范意义的话，那么，汉唐时期的宴席更与社会
经济的兴旺发达有着直接关系，所反映的是社会稳定与经济繁荣的景象。
西汉在“文景之治”以后，宫中常设宴饮之会，贵族宴会更是频繁。
1973年，四川宜宾崖墓画像石棺内发掘出“厨炊宴客图”，在挂有帷幔的屋内，正壁左角上挂有猪腿
、鸡、鱼和一地器物，其下一人跪坐，操刀在俎上剖鱼。
屋内地上置一物，似是炉灶。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<中国饮食文化>>

编辑推荐

《中等职业教育旅游服务类专业教材:中国饮食文化》以供各中等职业学校相关专业教学使用。
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