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出 版 说 明

    改革开放以来，我国中等烹饪教育伴随着人民生活水平的提

高和对餐饮业需求的增长而得到了快速发展，烹饪教材建设也取

得了一定的成果。曾被社会广泛选用的中专和技校烹饪教材有

的已使用了近三十年，为我国中等职业教育和职业培训做出了不

可磨灭的贡献。

    但是，随着科技进步和餐饮业的蓬勃发展，现有的一些烹饪

教材无论从内容到形式，都存在着种种局限和不足，如烹饪理论

不够科学和规范、烹饪原料知识和烹饪器械设备知识不够全面、

与烹饪相关的学科门类不够系统等等，特别是在培养学生实际动

手能力方面也还缺乏特色。对此，许多从事中等烹饪教育的教师

和学者纷纷呼吁有关方面能在现有的中等烹饪教材基础上，组织

编写出一套能反映当前烹饪行业新技术、新工艺、新设备、新材

料，突出职业教育特色的烹饪工艺系列教材，以适应中等烹饪教

育的发展。

    1998年9月，我社在扬州主持召开了部分中专、技校和职业

学校的有关领导、教师参加的中等职业教育烹饪工艺系列教材编

修出版筹备会议。与会代表交流了现有的中等烹饪教材使用情

况，提出了需要重新编写的教材名称及目录，商讨了教材编修、出

版的有关事宜。当时正在扬州参加全国高等职业教育烹饪专业

系列教材编审会议的原扬州大学商学院烹饪系季鸿W-先生和黑

龙江商学院烹饪系赵荣光教授应邀到会，他们分别阐述了现有的

中级烹饪教材的历史作用和重新编修一套中级烹饪系列教材的

迫切性、艰巨性，对教材编写工作提出了许多指导性意见。

    为确保教材的编写质量和如期出版，我社聘请了扬州大学旅

游烹饪学院烹饪和应用系周晓燕副主任作为本系列教材的技术



顾问，并成立了有出版社领导和主要参编学校领导、专业教师组

成的教材编辑委员会。参与教材编审、策划工作的有江苏食品学

校、浙江商业学校、广西烹饪学校、云南商贸旅游学校、安徽合肥

商业学校、常州旅游学校、江苏淮阴商业学校、天津烹饪技术学

校、北京劲松职业高中、北京新源里职业高中、江苏洒阳职教中心

和江苏英才烹饪技校等十余所学校的领导和专业教师。扬州大

学旅游烹饪学院、杭州商学院和北京联合大学旅游学院的部分老

师也参与了教材的编写工作。1999年1月和5月，我社又先后在

北京和杭州召开了教材编写会议，对各校提出的教材编写方案进

行审议，规范了巧种教材的名称，制定了主编、主审的认定标准，

并根据这些标准进行自荐与互荐，初步确定了每种教材的主编、

主审和参编单位及人选。会议决定分期分批用两年左右的时间，

在2000年前将全套教材出齐。

    根据教育部有关领导对职业技术教育的特点及职业教育教

材主要特点的论述精神，本书编委会提出了对本套教材编写的总

体思路，强调要在保证质量、编出特色上下功夫;要加大教材的科

技含量，在科学性、规范性、系统性、广泛性和适用性上突出教材

的特色。对其中部分教材还配制了音像光盘，随书配套发行，以

利于指导学生提高实际动手能力。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们诚

恳欢迎广大烹饪教育工作者给予批评和指正。

中国轻工业出版社



目U 舀

    《筵席知识》是中等烹饪职业教育的重要专业课教材之一，主

要适用于中等职业学校烹饪、餐饮服务与管理等专业的教学，也

可作为饮食行业、旅游服务行业的就业培训教材。

    本教材参考了中国饮食史专家研究的成果，结合中国古今历

代知名筵席，力求从知识面广、借鉴性强、实用性突出、信息量大

着手，围绕着当今各地筵席的现状，较全面地阐述了中国筵席的

内容、构成等方面的知识，并选编了大量的席单，作为学习的参

考，是目前国内最完整、最系统地阐述筵席知识的专业教材。

    本书由浙江商业学校(现改名为浙江商业职业技术学院)陈

永清主编，并编写第一、第二、第五、第六章;合肥商业学校柏杨编

写第三、第四章;浙江商业学校周柏富编写第七章。

    本书在编写过程中，得到有关人员和领导的大力支持，在此

表示谢意。由于时间仓促，教材内容难免有不足之处，敬请谅解

并提宝贵意见。

编 者

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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            第一章  绪 论

    筵席是中华饮食文化的重要组成部分，也是中国烹饪的核心

与精髓。它植根于博大的中华文明的肥沃土壤中，蕴含着古老而

悠久的历史和丰富的内涵。它是社会经济、政治、文化、习俗、饮

食生活综合作用的产物，也是中国传统文化的宝贵遗产之一。

第一节  筵席的起源与发展

一、筵席的起源

    中国筵席产生于4000年前，历史上又称燕饮、筵宴、酒宴、酒

席等。它起源于原始社会末期和奴隶社会初期的祭祀、礼俗等活

动。新石器时期，先民们对各种自然现象和社会现象无法理解，.

逐渐产生了天神旨意、祖宗魂灵等原始信仰和各种祭礼活动。为

了表示诚意，祭祀时必须置备祭品和陈放祭品的礼器，最隆重的

祭品是牛、羊、猪三牲组成的“太牢”，其次是羊、猪组成的“少牢”。

祭祀完毕，若是国祭，君王则将祭品分赐大臣;若是家祭、祖祭，亲

朋至友围坐一席，分享祭品，于是祭品转化为席上的菜品，礼器演

化成筵席餐具，显出筵宴的初期雏形。

    据考证，先秦以前，还没有椅凳出现，古人席地而坐，每人面

前置放一食案，食物盛放于食案之上，人们登堂必先脱鞋。于是

出现了铺在地上的筵和席。贾公彦在疏《周札·春官·司几筵》中

记载:“凡敷席之法，初在地一重即为筵，重在上者则谓之席”。筵

由蔑等编制而成，席由蒲草、麻等植物编制。筵长席短，筵粗席

细;筵铺地面，席铺筵上。宴饮活动一律在筵席之上。因此，筵、



席初期本义为坐具。随着时代的变迁，筵和席使用得逐渐频繁，

筵、席两字合二为一，筵席一词便逐渐由宴饮的坐具演变为酒席

的专门称呼。清代《清稗类钞》说:“古人席地而坐，食品咸置之筵

间，后人固有筵席之称。”

二、筵席的发展概况

    中国筵席的发展史，就是一部中国饮食发展的文化史。筵席

早在夏、商、周三代就得到了充分的孕育，春秋战国已具雏形。秦

汉以后，尤其在隋唐以后，筵席在陈设、席位、规模、菜品内容和形

式等方面趋向多样化和规范化。清朝康熙年以后，更是达到顶

峰，大有登峰造极之势。

    (一)萌芽时期

    早期的人们在庆贺丰收、胜利或是祭祀鬼神时，常在一起进

行欢庆式聚餐。菜品无固定格式，主要以丰盛来表达相互间的热

诚。人们聚而分食，食时有程序、有礼节、有歌唱舞蹈，开始了早

期的“礼食”。在席上以排座位来区别上下尊卑。无论是祭礼的

隆重、严肃、神秘，还是欢庆的盛大热烈，都有一定的礼仪，这是这

个时期的主要特征。

    (二)初创时期

    夏、商以后至先秦时期，筵席逐渐成为上层社会专有生活及

特权、等级的标志。尤其在王室、宫廷筵席中，已经有了诸多适合

季节、原料、温度、味型等原则的筵席模式。《礼记》中记‘载:凡进

食之礼，左肴右A，食居人之左，羹居人之右;脍炙处外，酸酱处

内;葱滦处末，酒浆处右;以脯修置者，左胸右末”·⋯。”案上膳品

有肴、有撰、有饮料、有调料，膳品制作方法有蒸、煮、炙、酵、拌等。

《周礼》中记述了周天子膳筵膳品有六食、六饮、六膳、百羞、百酱

和为周天子专用的酒筵内容“八珍”(淳熬、淳母、炮豚、.炮胖、捣

珍、渍、熬和肝骨)。诸侯士大夫赴宴，更有许多讲究，一席中的菜

品多少表示森严的等级身份差异。“天子之豆20有6，诸公 10有

    2



6，诸侯10有2，上大夫8，下大夫6。”春秋时期，士大夫的筵席上

“味列九鼎”，有筑台宴乐风气，出现了莞席、藻席、次席、蒲席、熊

席五种。食案(矮几)也有玉几、雕几、彤几、漆几和素几的区别。

战国时期《招魂》中的席单列出了楚地主食四种、菜品八种、点心

四种和饮料两种，反映了筵席初创期的状况。而下层社会，只有

祝寿、婚宴、年节等特殊情况，才能坐享筵席。

    (三)筵席的发展期

    秦汉以后，筵席的格式和内容有了新的特征，筵席名目增多，

像帝王登基宴、封赏功臣宴、省亲敬祖宴、游猎宴、登高宴、团年宴

等，出现了不同的特点。随着印度佛教的传人和佛事的需要，形

成了早期的素食和素席，充实了筵席的内容。民间的婚寿喜庆酒

筵都操办得较为隆重。特别是盛唐时期，当时的社会经济相对发

达，对外交流频繁，国力空前强盛，筵席的发展进人了一个全新的

时期，出现了高桌、交椅、铺桌帷，并开始使用细瓷餐具。贵族们

的筵席上丝竹佐饮、肴撰济楚、陈设雅致，讲究韵味和情调。筵席

的菜肴品种出现了少有的规模。如唐朝献食风盛，文武大臣拜官

后向皇帝进献的“烧尾宴”，肴品多达五十八道，席上的原料已从

山珍扩大到海鲜、珍禽异兽。

    据南宋周密《武林旧事》记载，宋高宗赵构驾幸河郡王张俊

府，张俊以盛宴接待，筵席中计有海陆珍肴佳撰、各式蜜饯点心、

应时南北鲜果二十盘;烹调方法则有鲜、脍、炸、熬等十几种;口味

丰富，有蜜煎的甜味(如蜜笋花儿)，咸味(如蜜炙鹤鹑)，姜醋的辣

味(如姜醋香螺)，咸酸甜三味兼而有之(如麻脯鸡脏等)，还有水

果味的荔枝白腰子、小鸡两色莲子羹等。特别在筵席上出现了食

品精雕细镂的加工技艺，如蜜饯雕刻、瓜果雕刻以及花色凉菜等，

令人惊叹!

    饮食市场上，出现了专营民间喜庆宴会的“四司六局”，它们

分工合作，承揽筵席上的一切事务。从格局上看，北方筵席以羊、

牛肉类，奶类为主，辅以其他荤素物料。烹佩以烧烤为主，如烤肉
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席、整羊席。南方的酒筵中，增加了不少的水产鲜品。

    (四)笼席的成熟期

    筵席发展至明清，已日趋成熟，筵席模式的变化、膳品数目及

格局已超过以前。

    从筵席的陈设上看，环境布置富丽堂皇，进餐环境雅，致舒适，

广泛使用八仙桌、大圆桌、太师椅、鼓形凳。为了便于调节菜点、

交谈和祝酒等，席位安排通常多为6人、8人和10人的格局，主

宾、随从、陪宾和主人的席位有更多的讲究。在王室筵席或市肆

酒楼宴席中，菜点设计注重套式、气势和命名。如明代万历年间

北方的乡试大典，席面分上马宴、下马宴两种，每种又有上、中、下

之别，八十四桌各成格局。清宫光禄寺置备的酒筵，有祀筵、奠

筵、燕筵、围筵四类，每类分有若干等级。像头等燕菜的菜单，便

用面粉120斤(制作满族点心)、红白傲子3盘、饼饵20盘又加 2

碗、干鲜果品18盘、熟鹅一只、其他菜灵活增补，而一至六等依次

递减。清代美食家袁枚在《随园食单)中详叙江南一带筵席特征:
“今官场之菜名号有十六碟、入篮、四点心之称，有满、汉之称，有

八小吃之称，有十大菜之称。”这是当时“上席”的一般规格。市场

上的筵席以碗碟之多寡来区分档次，既有高档的16碟8篮 4点

心，也有低档的“三蒸九扣”、“十大件”，还有十六碟八大八小、十

二碟六大六小、重八席、双八席、四喜四全席、五福六寿席等。

    清朝李光庭《乡言解顾》记录道光末年的筵式:“其时席面用

四大碗、四七寸盘、四中碗，谓之四大八小，所用不过鸡豚鱼蔬，而

必整必熟，⋯⋯今则设旧生新，用小碟小碗⋯⋯。”这个四大四小

的十二碗盘格局，是通行的筵席模式。从筵宴结构上看，一般分

作冷碟酒品、热炒大菜、饭点茶果三大层次。筵席的档次往往由

头菜突出，如燕窝、熊掌、鱼翅等。

    与此同时，做工精美的各种全席菜脱颖而出，社会上的酒楼

开始经营“全羊席”(一桌至少有44道菜，按照全羊的每个部位逐

一操作)、“全龙席”、“全凤席”、“全虎席”、“全素席”、“全鸭席”、
    4

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


