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内容概要

《彩色国学馆》丛书，以人文的视角、故事体文本、精致的图片，将博大精深的学术文化转为轻松愉
悦的普及读本，一改过去生硬乏味的叙述方式，不追求完整全面，只追求要点常识，不追求专业深奥
，只追求好读易懂，让您怀着轻松的心情，用最短的时间领略中国文化引人人胜的独特魅力。
    　　孙中山曾说，“中国不独食品发明之多，烹调方法之美，为各国所不及，而中国人的饮食习尚
合乎学卫生，尤为各国一般人所望尘莫及也。
”能把饮食上升为文化，甚至形成特有的民族性格、哲学思想，恐怕也只有中国人才能做到。
中国是“吃文化”最悠久的国家，很早我们就有“礼乐文化始于食”、“民以食为天”的观念，进而
囊括了技艺、营养、礼仪等多方面文化，仅仅在菜肴上便形成了”观色、品香、尝味、赏形”的艺术
，可谓博大精深。
《中国饮食》，用生动有趣的笔法、丰富的故事，带领我们大快朵颐，完成一次中国饮食的饕餮之旅
。
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作者简介

席坤  资深营养学家，原中国饮食保健协会理事，《营养与健康》杂志高级顾问，大众营养食品研究
委员会副主任委员，主要从事饮食文化、营养学、食品卫生等方面的研究，在饮食文化及营养保健等
专业方面，担任及参与多部著作的主编及编审工作，先后发表研究论文数十篇。
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章节摘录

插图：夏商周三代时期对烹饪起最大促进的是发明了铜器，有了铜刀、铜锅（鼎、釜）等炊饮具，饮
食逐步进入“铜烹时期”。
烹调上已经能够运用烘、烤、烧、煮、蒸、煨。
后期又用铜锅和动物油脂炸、炒食物。
因为礼制规范，技艺高超的烹饪能手及其所烹制的美味佳肴集中展现在王室和大夫以上的贵族之家，
因此“铜烹”成就主要体现在天子、诸候、卿、大夫等贵族阶层。
在长达四百年的统治时期，西周王朝的贵族阶层饮食生活水平很高，尤以王室为最。
周代，帝王宫廷就已有职责，分得细密繁琐。
《周礼注疏·天官冢宰》中记载有膳夫、庖人、外饔、亨人、甸师、兽人、渔人、腊人、食医、酒正
、酒人、凌人、笾人、酰人、盐人等专人负责皇帝的饮食。
其中膳夫专供周王、王后和世子们日常饮食；饔人是掌切割烹调之事的官员；以庖人负责炮法烧烤菜
肴；还有以炖、煮、蒸法烹制菜肴的厨师饔夫，专制腊品的腊人，专门酿酒的酒人，酿制酸味调料（
如醋）的醯人，专做肉酱的醢人；还有专管饮食成品冷藏的凌人等14个部门，总计达1000多人。
周代规范官员的职务及工作范围的《周礼-天官》中对“膳夫”一职的工作范围是这样描述的：膳夫掌
管周王、王后和世子的饮食膳馐。
王室每天所食用的食材有六谷、六牲、六清、八珍，每天的上菜量可达到120种，用酱120瓮。
周朝宫廷食用肉类非常讲究，强调季节与肉类特点相结合，这样烹饪效果才最好。
如春天吃羔羊乳猪，要用牛油烹调；夏天吃鸡干鱼干，用狗油烹调；秋天吃小牛幼鹿，用猪油烹调；
冬天吃鲜鱼大雁，用羊油烹调。
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编辑推荐

《中国饮食(套书上下册)》：500个知识要点，精挑细选，让您清晰掌握文化精义。
150个精彩故事，人性解读，与您分享文化的趣味。
200幅珍贵图片，丝丝入扣，向您呈现历史的见证。
文化可以好看，学问可以通俗，文字可以感性，图片可以亲切。
中国人会吃，也讲究吃，两者结合，便将简单的果腹需求提升为高雅的文化。
中国饮食不仅仅是烹饪技艺，还包括了营养摄生、审美风尚，民族性格、地域特征、礼仪艺术等多方
面，是中国传统文化中最生动有趣、也最博大丰富的组成部分。
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