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序

《现代食品丛书》的策划意图是为了适应我国将进入 21世纪

这一世纪性进程食品工业发展的迫切需要 o

近几十年来，由于社会和科学技术的迅速发展，某些颇为引

人注目的极富时代特征的新概念食品相继问世。本丛书将陆续介

绍这类新概念食品，以期能在这一世纪性进程中起到催化这类食

品工业化生产，促进这类食品稳定生产的作用。

值此套丛书即将面世之际，特为序。

在此期望广大读者和食品工业界专家给予大力支持，并提出

宝贵建议。

《现代食品丛书》主编元锡轻工大学高福成
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绪论

快餐食品 (short order food 或instant food) 一般是指那些传

统的厨房烹调手续已基本完成、食用前比较省事、不须烹调或稍

经处理即可食用而又便于保存与运输的食品。因此快餐食品又称

为"快速食品"或"即食食品"。近年，从食用便利这一意义上也

被视为方便食品中的→类。传统快餐食品包括的食品范围可能小

一些，一般指一人一餐的小包装食品。现代快餐食品的范围则很

广，快餐食品从罐装、瓶装、袋装食品，被缩食品，干燥食品，烹

调冷冻食品，直至新型的凝固食品、薄片小吃食品。它涉及主食、

副食、嗜好品、饮料等多个方面，消费量也在不断增长。快餐食

品在本世纪30年代，首先由美国发展起来。以后，因其食用、携

带、保存及销售供应方便，在美国、日本和欧洲等国家迅速发展

起来，目前仍以1 0%~20%的速度在继续增长。

一、快餐食品产生的t必然性

食品是指各种供人们食用或饮用的制成品和原料，以及按照

传统既是食品又是药品的物品，但不包括以治疗为目的的物品。自

从有了人类的历史，就有了吃的历史，也就有了食品加工的历史。

食品加工史从某种意义上说，是人类生产力的发展史，是人类认

识自然、改造自然的社会进步史。在原始社会，人们茹毛饮血，进

行自然采集;火的发明，使人类进入"石烹"时代p发明陶器后，

出现了"陶烹飞金属冶炼法的出现，导致了最早的炊具"鼎"的

产生。《周易》卷五《鼎》中说"…以供烹饪之用，谓之为鼎"。烹

饪一词和鼎一词同时出现在这里，可以认为真正的烹饪是与炊具

相连的。私有制产生以后，有了以烹饪为谋生手段的厨师。奴隶

l
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社会和封建社会中祭礼活动和宫廷膳食的盛行，极大地推动了烹

饪业的发展。《黄帝内经》所述的以饮食采访]理身体， ((齐民要

术》所载的食品 JJU]二方法和烹饪技术电《随园菜单》对历代的烹饪

经验科学体系所作的总结，不仅在当时.即使对后世都有很深的

影响。当时的膳食都是由厨师或家庭成员子工制作出来的，这是

和当时的生产力水平相适应的。到了现代，随着生产力的发展，科

学技术水平的提高，人们加工食物的方法也在不断变化:利用某

一介质，如沙、石、泥等砌成炉灶使加工原料达到成熟的要求;利

用盐、糖、醋、洒等的物理化学和生物化学的作用使加工出来的

原料成为美味佳肴;利用沸水、蒸汽、太阳能等使加工处理的原

料成熟。虽然食品的烹饪加工手段随着生产力的发展发生了巨大

的变化，但于工操作的本质没有改变。这种烹饪加工出的食品我

们将其定义为"手工食品"。人类用于工方式加工食品一直延续到

近代和现代。在 19世纪初，大工业生产方式与食物加王手段相结

合，使原始的食品加工发生了革命性的变化.逐渐从烹饪加王中

派生出一个新的产业一一一工业，食品加工。这种由机械化(半机械

化)、自动化(半自动化)生产的食品，我们称之为工业食品。由

于工食品向工业食品转化，只是加工食品的方式的变化(囱加工

一份菜、一份点心变为生产大量食品) ，加工场所的变化(囱厨房

变为工厂的车间) ，销售场所的变化(烹饪产品主要在餐馆酒楼销

售，而工业食品主要在商场销售) ，贮存时间的变化(烹饪产品现

加工出售，工业食品一般可贮存一定的时间)。从某种意义上说，

某些食品工业是从厨房烹饪脱胎而来的，有的保留了一些烹饪方

法，如烤、炸、蒸等;另一方面，由于化学工程的某些单元操作

的窿透，使食品的加工手段变得复杂多样起来。

工业食品的出现，既丰富了食品的品种，又可把某些食物原

料(特别是季节性原料)以食品的形式贮存起来ο工业食品根据

其被加工的程度，为人类的饮食提供不同等级的食品:初级食品

是对农产品的直接初步加工，如碾米、榨油、屠宰等，它为人们
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的饮食提供原料;中级食品是对初级食品的加工，如烘蜡食品、酿

造食品、罐头食品，这些食品一部分可直接被人们食用， -部分

为饮食业提供原料，这部分食品不能作为中国人长期食用的食品 p

中、高级食品则更贴近人们的饮食习惯，如速冻水饺，方便面，方

便米饭等，这类食品多属方便食品的范畴，在食用之前略加调理

即可食用。随着时代的发展和人民生活水平的提高，人们不仅要

吃得饱，还要吃得营养合理，便捷，吃得符合人们日常一日三餐

的饮食习惯，这就需要食品工业向餐饮业(家庭烹饪)渗透，应

用机械化、自动化设备，大量生产营养均衡，美味可口，节时便

利的快餐食品，来满足广大民众日常对饮食的需要。因此，快餐

食品的产生，从食品工业加工食品不断深化的角度来看，有其必

然性。

另一方面，从烹饪自身发展角度来看，中国烹饪具有选料广

泛、技法众多、口味多变等特点，在世界上享有盛誉。但是，中

国烹饪在学科上仍然处于多凭经验，理论模糊的状态，落后于西

方发达国家的烹饪。参加国际大赛归来的中国烹调师说:中国烹

饪面临挑战，因为国外厨房设备先进，操作条件优越;食品原料

优良，保鲜材料众多;盛具精美、新颖，装盘讲究艺术。特别是

烹饪操作的定量化，标准化，用科学揭示美食的奥秘，加快了烹

饪学科的建设。中国烹饪近年来一方面积极吸收西方先进国家烹

饪科学的研究成果，另一方面借鉴以食品科学为主要内容的现代

科学技术，一些手工食品，如馒头、包子、饺子、面条及一些菜

肴可以部分或全部用机械来生产。将食品工业的加工手段引入餐

饮业，降低了劳动强度，提高了生产效率，降低了生产成本，加

速了传统的烹饪操作出模糊向定量方向转化，对于烹饪的学科建

设起积极的推动作用。烹饪加工的科学化、机械化必然导致快餐

食品的产生 o

综上所述，食品加工手段的沿革可概括如图。-1所示。

通过图 0-1，显然可见，快餐食品是原始烹饪加工手段不断变
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原始烹饪

广一 ___~L二二十~一二 丁

'原材料+
现代烹饪餐饮业)一~→一现代食品加工(食品工业)
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//机叩1主才f科学 食吵/如学创造为主\

子工食品号餐食品工业食品

\二\// I \//>/
\\I传统快餐食品 i 现代快餐食品 - /

\\1/
人类饮食消费

阁。1 食品加工手段的沿革

革的产物，它与手工食品、工业食品并列，共同组成"大食品"这

个家族。从快餐食品的功能上看，它是满足人们一日三餐的大众

化餐饮;从生产场所看，手工食品与传统快餐食品是在厨房，工

业食品与现代快餐食品是在工厂;从生产手段看，手工食品与传

统快餐食品依靠手工操作，而工业食品与现代快餐食品则依靠机

械化(半机械化)、自动化(半自动化)生产;从销售方式来看，

传统快餐食品为前店后厨，单店经营，现代快餐食品为连锁式经

营，设立配送中心;从产品品种上看，快餐食品多于工业食品而

少于手工食品，传统快餐食品多于现代快餐食品:从创造性看，手

工食品属于艺术创造，工业食品属于科学创造，快餐食品是艺术

创造与科学创造相结合的产物，是食品科学向餐饮业渗透，烹饪

走向科学化、工业化的必然产物。

快餐食品的产生，是社会经济发展到一定阶段的产物。科学

技术的发展，必然带动食品加工手段的变革，这种变革与市场体

系不断完善、社会运行节奏加快、饮食生活社会化、劳动力不断
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从家务劳动中解放出来、生活质量不断提高相关联的。在生活需

求不断得到满足的前提下，心理需求也要得到最大限度的满足。快

餐食品的产生，是食品加工手段的变革和社会发展的必然产物，但

这不等于说，从手工食品，工业食品两个角度发展全都向快餐食

品转化。手工食品、快餐食品、工业食品各自满足人们不同层次

上的需求，他们三者必将长期共存，在与人的相互作用中，在社

会经济的大坐标系中，必然取得合理的维系结构。

二、国内外快餐食品的发展

由于现代化生活节奏加快，时间越来越宝贵，而且食品加工

技术在不断进步，家庭厨房劳动日益社会化，节约了原料与能惊，

再者由于王作条件的限制，使快餐食品日益为社会所欢迎。在经

济发达国家中从事各项工作的人员绝大多数中午均食用快餐食

品。

美国快餐食品已占食物总量的 1 /3以上，美国是新型快餐店

的故乡 o在美国，到处都可看到形形色色的不同标志的快餐店，有

汉堡包、热狗、比萨饼、炸鱼块、炸鸡块等。自助餐馆出售较多

品种的冷热食品，由顾客自己选用，方便，省时间，价格也比较

便宜。华盛顿的炸鸡店大多数是 80年代后开张的。大规模的现代

化养鸡场出现以来，鸡价大大降低。鸡肉富于营养，是做快餐的

好原料，于是"乔治鸡"、"肯德基炸鸡"等快餐店便应运而生。快

餐行业的兴起方便了顾客，同时也给城市失业者创造了一些就业

机会。遍布全美国各地的"麦克唐纳"快餐店，是 20世纪 60年

代以后迅速发展起来的。 1 955年，公司营业主任将这种快餐店的

食品规格和经营方式标准化，将特许权卖给愿意在一定地区内照

章办店、独立经营的当地商人。此后，双弓形的餐馆大标记 "M"

(MacDonald 的第一个英文字母) 便在全国各地陆续出现了 。 麦克

唐纳公司宣扬的经营口号是z物美价廉，服务周到，整洁卫生。麦

克唐纳公司非常重视做广告，一年要花 2~3亿美元广告费，占营
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业额的 5% 。

在英国.汉堡包 (Hamb u rger )、麦克唐纳快餐 (MacDona

ld) 、 意式快餐(Pizza) 占 了大部分快餐市场 。 伦敦到处林立着汉

堡包大王、麦克唐纳快餐、意式快餐、罗宾斯冰i如林和费尔兹夫

人甜饼的店铺。麦克唐纳快餐店在英国有 240家分店，仅在伦敦

就有 70家。意式快餐店在伦敦有 60家，比 6年前增加了 5倍。一

家汉堡包店的经理说"吃快餐的趋势在 15年前就开始了，但近

年来加快了步伐，这是旅游业发展的结果。英国人口袋里可自由

支配的钱增加了，使他们能把更多的钱花在意式馅饼和夹心面包

上面。"

日本的快餐食品主要是盒饭。盒饭最早出现在日本。以工作

高效率著称的日本人，为了节省时间，每天早晨起来把午餐做好，

装在盒子里，带着上班.到了中午，简单地热一下、便可人口下

肚了 o既经济实惠，又合自己胃口 o商家很快就想到了这一点，各

种以盒饭为主营业的快餐店，便应运而生。他们在车站、地铁人

口的上班必经之路摆设摊点，出售盒饭。日本是一个岛国，论面

积理应是人均最低的。为了有效利用时间，一些精明的饭店老极，

在顾客高峰期时，每张餐桌上便放一个大钟，若客人在规定的时

间内吃完圾，便给予优惠价，这样周转率显著提高，营业收入增

加。

意式快餐最具特色的部分是比萨饼 (Pizza ) ，它已畅销西方国

家数十年不衰。而通心粉 (Macaroni)尽管没有比萨饼出名，但销

量却是全球第一的。在意大利米兰市，有家希尔顿餐厅，他们不

按菜肴的价格收费、而根据用餐时间长短收费。餐厅老板认为.顾

客每人半小时就可以吃完一份冷盘，久坐纯属琅费时间。

俄罗斯最近兴起专门制作馅饼、红菜汤和饺子的快餐店。虽

然这些快餐店目前还无法与麦当劳在俄罗斯的 15家店相提并论，

但是这一新的快餐网已经在莫斯科开设了 40家，并开始与麦当

劳、肯德基和必胜客争夺市场ρ
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法国流行的快餐是汉堡包。法国式早餐通常有香肠、困面包

及咖啡，午餐和晚餐通常只有一汤一菜。过节时，餐桌上才相对

丰富一些，通常也不过是香肠和蛋糕等。

随着现代化的发展，我国的饮食方式也在逐渐地发生变化，饮

食慢慢地从由传统的一家一户从生到熟全过程的烹调过渡到由饮

食行业集中供应半加工食品、快餐食品和举办包伙食餐馆、食堂。

这是一种社会化的专业大分工，一项提高社会劳动效率的改革。从

历史的和国外的发展趋势来看，也是一条社会发展的必由之路。改

革开放以来，经济发展迅速，人们的生活水平有了极大的提高，尤

其是在中国引进外资后，大量外资企业、合资企业在我国出现，使

我国的饮食方式发生了根本的变化，快餐食品便在我国迅速兴起。

要使快餐食品在我国健康发展，必须普及宣传快餐基本知识，推

行各项合理营养原则，尤其要重视学龄前儿童和中小学生等重点

人群的快餐食品，要克服国外快餐食品以油脂、淀粉为主的高热

能食品，做到平衡营养，以保证儿童和青少年的体质。同时食品

卫生监督检验机构对快餐食品要从原料配方到烹调加工以至感官

性状都纳入合理营养要求的轨道，加强食品卫生监督管理和预防

食源性疾病，还要经常性地进行营养调查，并以调查结果为参考，

推动快餐食品营养水平的不断提高。

中国快餐业的发展是由社会进步与经济发展决定的，是人民

生活水平提高与生活方式改变的迫切需要，是人们为了适应市场

经济建设，工作与生活节奏加快，家庭服务和单位后勤服务走向

社会化的必然产物。发展中国快餐业也是弘扬我国传统饮食文化，

实现烹饪工业化与产业化，改善与合理调整饮食结构，提高全民

族身体素质的重要任务，是中国实现现代化而赋予饮食业的一项

历史使命。所以，中国快餐业的发展具有重要的现实意义和深远

的历史意义。

从 20 世纪 80年代后期以来，快餐业作为大众化的生活服务

行业，在我国得到了快速发展。在我国目前的快餐食品市场上，传
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