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序

    在市场经济飞速发展、人民物质生活和文化生活水平逐

步提高的今天，餐饮业界人士多把目光集中到城市星级宾馆、

饭店的时候(应该说这也是必要的，弘扬中华博大精深的饮食

文化，确实需要高水平的酒楼餐厅支持)，宁夏人民出版社和

中国烹协会员、特一级烹调师吴国印同志，却把 目光投向了一

向不为人注意的乡问野外。他们确定的《野餐与野炊》这一选

题——我认为正是把握住了'-3 今都市人在休闲生活上向往大

自然。在饮食生活上追求返朴归真的趋势，也适应了在全国职

工中新推行的每周“双休”的工休制度。

    宁夏人民出版社的编辑同志和作者吴国印同志邀我来写

“前言”。我读过全书之后，除了佩服他们独具慧眼，觉得本书

有三个特点：

    一是平、战结合，军、地两用。和平时期，远足郊游，增添生

活情趣；战争时期．行军野营．吃的问题解决得好，可提高部队

的野外生存能力和战斗力。

    二是突出实用。本书不仅教会读者怎样在野外条件下做

菜，而且将野炊前的物质准备、锅灶安置、炊具选用，乃至饮水

    · 】  。



消毒、防火安全措施都考虑得很周到。作了具体、翔实的介绍。

    三是随菜例穿插进有关菜肴的历史和传说故事，为的是

给您的野餐助兴，在品尝野味的同时，增长一些烹饪文化知

识。

    由于本书在菜肴制作上介绍详细、具体，操作性强，且照

顾了高、中、低不同水平，所以对青年厨师亦有参考价值。

    刘景文

    19 96 年 3 月
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