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党的十一届三中全会以来，形势愈来愈好。借此修·

志，正应了“盛世修志夥。

饮食业经前人的努力，创造了辉煌成就。将此成就系

统记载传世的，是亘古以来所未见。在目前进行四化建设

的新形势下，迫切需要一部行业志书，它不仅可以为四化

建设、历史研究、学术积累提供材料，探索饮食业发展规

律，指导当前工作。而且还可以作为教材，做到古为今

用。使之“前有可稽，后有所鉴"。既益于今世，亦益于

千秋万代。
‘

旧中国饮食业没有文字资料。《新乡县志》系明万历

年问所修，民国十二年(公元一九二三年)续修，只字未

提饮食业。建国前部分全凭口碑材料。新中国饮食业的文

字材料经“文化大革命"的大动乱，散佚不少。幸饮食业

老一代还有许多人健在，抢救活材料著书成志，实为适时‘

之壮举．

饮食公司党委和领导对编纂饮食志很重视，上级一有、
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布置，立即成立了行业志领导小组，经理岳长泽任组长，

副经理包吉良、业务科长牛襄炜。办公室副主任赵廷凯任

副组长．并随时成立了饮食志编辑室。牛襄炜任主编，任

会平任副主编，王向理、孙新胜、苏玉荣(女)为编辑。

本志自一九八二年八月十六日“立馆"至一九八三年

一月十七日完成初稿。历时五个月。作为工具书供查阅的

要求，尽量搜集整理了多方面的材料。
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一、本志立目以中国地方志的传统体例为参考。分概述、大事

记、志、传、表、图、录。大体反映出新乡市饮食业的历史面貌和

特点。

二、本志所言内容，述而不论。

三、本志文字用现代汉语的书面语表达。个别有文言，如。灶

君”系照录原著。

四、概述，是本志的纲，以简要的文字概括了全书的主要内

容．

五、大事记，记述了清光绪二十八年(公元一九O二年)至一

九／k．--年底饮食业所经历的比较重要的大事。
’

六、志，为本志的主体，内容以横为主。

七、传，以亡者立传，‘生者记事为原则。

，八、表，共有六种，详看目录。

九、图、片：

建国前和一九八二年饮食业网点分布图各一份：

技术比武和各期技术训练班照片若干张。

十、录，将弃之可惜，仍有使用价值的部分列入了总附录备

查．
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拽术能手鹿继先庄配菜 服务员推玉清f左一

李青梅任技术比武大会上

空流摆台经验．

啊形k叠‘
级耐师霍戊魁亿拄术比武

馓烹调表债

技术能手王秀明在拄术比武

中表演拼盘造喇



一九八二年八月技术比武时的部分拚盘造型

披术能手王秀明的拚盘造型



￡术能手马连成的拚盘造型熊猫竹山

技术能手李洪生的西瓜蛊(左)和麻建民的金鱼造型



什锦拼盘和金鱼造型。

技术能手赵祥的拼盘造型雄鹰展翅
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饮食业的历史已有三千=Fr_g年了：殷商盛世烹调技术有一次大

的飞跃。以后历代烹调技术有时发展，有时停滞，但总的趋势一直

是发展的。发展到现在烹调种类仅冷、热菜已有四十五个大类以

上。各种菜肴全国已有五千种以上。
’

新乡市自清光绪二十八年(公元一九。二年)道清铁路通车和

翌年京汉铁路过境，饮食业才日盛。抗日战争前饭馆有八大家，十

几人以下的中小饭馆已发展到三百多家。解放前夕饮食业还有一百

四十六户，三百七十六人。工人工资菲薄，主要靠小费维持生活。徒

弟经常挨打受气，就是师傅和掌柜也经常受日伪或国民党反动派的

气。行业和妓女行业并称为是非行业，从业人员社会地位低下，但

比浴池、理发行业要高一些。为了求得生存形成的行会为灶君会，

每年农历八月十三举行。后又组织了行业公会与灶君会并存，解放

、后，二会皆取消。

全国解放以后，党和政府对祖国的烹调技术十分重视。成立了

财贸工会对职工进行教育。搞了民主改革，提高了工人的地位j取

消了小费制度。进行了三反、五反运动。一二九五五年小商小贩搞了 ，

合作化，1一九五六年对十家较大饭馆实行了公私合营，成立了专业

公司，自此，党支部建在核算单位，公司有党的委员会，一对企业各

方面实施领导。一九五七年全市饮食网点发展到了最高峰，：共七百7

一十八户，从业一千二百九十八人，平均一个网点不到两人，以后网

点逐年减少，一九六二年仅剩四十五户。t一九六三年又恢复到了一

6夕一c‘{



百七十四户。一九六六年又减少到了六十户，一九七四年更减少到

了四十八户，网点太少，吃饭太难。一九七五年发展代营店三十二

户，吃饭难问题开始有所缓和。党的十一÷届三中全会以后，多种经

济渠道进入市场，饮食网点又有了更大的恢复，一一九八一年已恢复

到了二百七十户。

饮食业的经营方针，一九五六年中华人民共和国商业部(以下

简称中商部)，提出： 靠尽量满足人民的需要，在原料供应条件许

可的情况下，尽可能做到顾客想吃什么，有什么；什么时间吃，什

么时间有一．一九五八年下半年以后这一方针已不起作用。一九六

四年全国饮食服务工作会议又明确提出。面向大众，适应消费者多

种需要一的经营方针和分等划类经营的管理原则。 。文化革命”中

这一方针又被否定。一九七九年八月全国饮食服务座谈会重申。必

须继续贯彻面向人民大众，分级划类经营，发扬优良传统特色，适

应多种需要”的经营方针。贯彻这一方针后，搞了分等划类经

营，挖掘、引进了许多品种，全市饮食业的品种已增加到了二百四

十四个，创了历史最好水平。

饮食业的经营特点是有店有作(作坊)，店作结合。服务方

式，一九五六年以前先吃后交钱，以后先交钱买票后吃饭；一九

六六年以前服务到桌，以后客人自我服务。截止今天，只有少数几

个馆子服务到桌，多数还是顾客自我服务。

饮食业的货源供应，一九五八年上半年以前是很好的，．以后就

开始紧张。一九六。年给饭馆的油很少，一个较大饭馆每月只给十

几斤油，肉也只给一点点，连狗不理包子铺也不够用的。一九六四

年肉、油供应好转。一九七二年油又紧张，除供回民饭馆一些外，

汉民饭馆一点油也不供应，好在猪肉不紧张，用猪油代替。一九七
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