
汉英食品餐饮分类词典

!"#$%&’&()%+$’#"+,’’$-$&./00.1$23$0%,4* 5

主编 周光父

编者 董家骅 赵春霞 高岩杰

温玉娟 庞云青

西安交通大学出版社



内容提要
本书收集了中西食品菜肴词汇一万余条，包括食品、菜肴、点心、饮料、宴

请、烹饪以及食品加工等各种专业词汇。收词范围广，译意准确，可供英语口

译人员、导游以及宾馆、酒店、涉外饭店、机场、港口和旅游点餐厅管理人员使

用，也可供英语教师和广大英语爱好者参考。
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前言

改革开放以来，中外交流频繁，国外人士纷纷来华旅游。他们

品尝中国菜肴，了解中华饮食文化的机会也越来越多。可惜的是，

不管是出版的菜谱或是餐馆的菜单，极少附有英语菜名。即使极

少数附有英语菜名的，有些译名也常有未尽人意之处。这就不能

不对介绍中华饮食文化和扩大餐饮市场产生负面影响。编者有鉴

于此，特收集和翻译中西食品菜肴词汇一万余条，包括食品、菜肴、

点心、饮料、宴请、烹饪以及食品加工等各种专业词汇，收词范围广

泛，译意力求准确。希望本词典有助于弘扬中华饮食文化，促进中

外饮食文化交流，扩大餐饮市场。

本书主要供英语口译人员、导游以及宾馆、酒店、涉外饭店、机

场、港口和旅游点餐厅管理和服务人员，以及英语爱好者查阅参

考。

在编辑本词典过程中参考了国内、港、台以及英美等国有关资

料。由于编者水平有限，在选词、分类、编排、译文选择等方面，一

定有不足之处，欢迎广大读者提出宝贵意见。

本词典的编辑和出版，得到陕西烹饪协会理事蔡清荪教授的

热情支持和帮助，在此谨表谢意。

编 者

9<<<年9月于西安交通大学

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



使用说明

一、本词典分类编排，例如菜肴分成中餐和西餐，中餐菜肴又

分成冷菜和热菜等。

二、同一门类中，关系比较密切的词语编排在一起，或标以小

标题。在极少的情况下，同类词语可能出现在不同类别中。

三、为了便于查考，在同类词语中，先按字数多少顺序编排；在

字数相同的词语中，再按笔画多少编排。

四、查找词语时，最好先看目录，然后根据类别页码，词语字数

和笔画查到所需要的词语。

五、一个词语有两种以上的译文时，中间以分号（；）隔开。

六、为了节省篇幅，词条前的冠词一般省略。
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一、常用语

9F各类饮食

一餐 @&,+
小食 （非正餐）’%,2H；4&-4&’#@&%3’；
（西餐中的冷盘）II&3$J&4, ；20+.
.$’#
中饭 +K%2#
中餐 "#$%&’&-00.；"#$%&’&@&,+；

"#$%&’&.$%%&4
午餐 +K%2#
正餐 .$%%&4
西餐 L&’3&4% -00.； L&’3&4%(’3+&
-00.

5
；)K40&,%-00.I

早点 （+$#3* ）M4&,H-,’3
早餐 M4&,H-,’3
冷食 20+.-00.
冷餐 MK--&3
快餐 -,’3-00.；［美］K$2H+K%2#N ；

［法］4$O-$O&I
便饭 03+K2HI ；’$@+&@&,+I
便餐 +$#3 @&,+* ； ’$@+& @&,+I ；

+K%2#；20++,3$0%；+K%2#&0%&33&
客饭 4$O-$O&I ；’&3@&,+
斋饭 P&&3,4$,%-00.* ；-00. $P&%30
@0%H’04%K%’

*

宵夜 @$.%$#3’%,2H*
晚餐 ’KII&4；.$%%&4
野餐 $2%$2I

盒饭 M0O+K%2#
电视餐 （餐盒自烤）QR.$%%&4
早中餐 M4K%2#
早点心 &+&P&%’&’
自助餐 MK--&3
冷冻餐 -40J&%.$%%&4
经济餐 &20%0@$2,+@&,+
一顿美餐 ,.&+$2$0K’@&,+
大众便餐 04.$%,4 @&,+5
广式饮茶 S,@2#,
自助午餐 MK--&3+K%2#
欧式西餐 20%3$%&%3,+2K$’$%&
点菜午餐 ,%,+,2,43&+K%2#
美式西餐 TC2K$’$%&
简便晚餐 +$#3’KII&4*
丰盛的一餐 ,’K,4&@&,+N
下午茶自助餐 ,-3&4%00%3&,MK--&3
吸引人的饭食餐 II&,+$%, @&,+*
瑞典式圣诞大餐 ’@04,’M04.SK+&
3$.&.$%%&4

*

6F宴会

饯行 -,4&U&++,43I 5
茶会 3&,,43I 5
便宴 $%-04@,+.$%%&4
酒会 U$%&,43I 5；202H3,$+,43I 5；4&(
2&3$0%I
酒食 -00.,%..4$%H
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酒席 -&,’3
家宴 -,@$+-&,’35
宴会 -&,’3；M,%K&3N ；.$%%&4,43I 5
宴席 -&,’3；M,%K&3N
接风 U&+20@&,43I 5
盛宴 4,%.M,%K&3* N ；’K@3K0K’.$%(
%&4

I

晚宴 .$%%&4,43I 5
船宴 M0,3-&,’3
猎宴 #K%3$%-&,’3*
喜酒 U$%&.4$%H,3,U&..$%-&,’3*
游宴 $2%$2I
满席 V,%2#K4$,%M,%K&3N
聚会 &3(30&3#&4* * ； ,43I 5；@&&3$%*；

,3#&4$%* *
聚餐 .$%&30&3#&4* ；#,P&,1K32#
34&,3；#,P&,.$%%&4,43I 5
三散宴 V,%2#K4$,%M,%K&3N （’&33#&
3,M+&3#4&&3$@&’）
鸿门宴 ,.$%%&4,3W0%@&%U#&4&
34&,2#&4

*
5（@K4.&40-$%P$3&. K&’3* ）

U,’+,%%&.I
谢师宴 “Q#,%HV,’3&4U$3#X0P&”

,43I 5
豪门宴 0U&4-K+-,@$+-&,’3I 5
翻桌席 V,%2#K4$,%M,%K&3N
大宴小酎 M$*I,4304’@,++,3#&4(
$%

5 *
*
团圆饭宴 -,@$+4&K%$0%.$%%&45 ；4&(
K%$0%.$%%&4
庆功宴会 +&&-&,’3*
茶话会宴 3&, ,43I 5；3&,-04K@；3&,

4&2&3$0%I
宴会服宴 .$%%&42+03#&’
野餐会宴 $2%$2,43I I 5
自助餐会 MK--&3,43I 5
欢迎宴会 U&+20@$% M,%K&3* N
男子宴会 ’3,*
鸡尾酒会 202H3,$+,43I 5
咖啡约会 20--&&.,3&
高级宴会 #$#(4,.&-&,’3* *
答谢宴会 4&2$402,+M,%K&3I N
普通宴会 20@@0%-&,’3
满汉全席 V,%2#K4$,%,%. "#$%&’&
M,%K&3N
设便宴饯行 $P&,-,4&U&++.$%%&4
-04’MF

*

丰盛的宴席 ,-&,’30--,33#$%*’
丰盛的酒席 ,’K@3K0K’-&,’3I
有茶点的舞会 3&,.,%2&
油炸食品聚餐会 -45

>F饭食

主食 @,$%.$’#
伙食 -00.； @&,+’； -,4&； 3,M+&；

@&’’；M0,4.
饭食 .$&3；-00.（&’FU$3#4&,4.30
$3’

I *
K,+$3N 5）

饭菜 4&,’3I ；@&,+
茶饭 -00.,%..4$%H’
点心 ’%,2H
食物 -00.；&,3,M+&’；&.$M+&’；,+$@&%3
食品 -00.
美食 -$%&-00.；.&+$2,25
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粗食 ’$@+&@&,+’I ；+0U(.$&3
零食 ’%,2H； ’%,2H$%*； 4&-4&’#(
@&%3’；20++,3$0%
大锅饭 -00.4&,4&.$%,+,4&2,%(
3&&%2,K+.40%

II *
；@&’’

下酒小食 .4$%H’.&+$#3’*
开胃食品 M&$%%$%* *；II&3$J&4,
少盐饮食 +0U(’,+3.$&3
少渣饮食 +0U(4&’$.K&.$&3
方便食品 20%P&%$&%2&-00.
代用食物 ’KM’3$3K3&-00.
异国风味 &O03$2
冷冻食物 -40J&%-00.
油腻食品 4&,’-00.* 5 ；0$+-00.5
油煎杂拌 -4$330@$’30
油煎食品 -45
保健食品 #&,+3# -00.； 403&23$P&
-00.

I

美味小吃 .,$%3’%,2H5
浓缩食品 4&’&4P&4,3$0%
热的饭食 #03-00.
流质饮食 +$K$..$&3N
家常便饭 #0@&+ -00.5 ； 04.$%,4
-,4&

5
；03+K2HI ；’$@+&@&,+I ；20@@0%

@&,+
脱水食品 .&#.4,3&.-00.5
清淡饮食 M+,%..$&3
滋补食物 %K34$3$0K’-00.
简单饭食 ’$@+&@&,+I
餐后点心 .&’’&43
罐头食品 2,%%&.-00.
现成的食品 4&,4&.-00.II

易消化食物 ’0-3-00.
油煎食品者 -4&45
喜爱的食品 -,P04$3&’
易腐烂食物 &4$’#,M+&’I
美味的食品 3,’3-00.5
鲜美的食物 .&+$2,25
菌袋装食物 4&30430K2#I
清淡可口的食物 .&+$2,3&-00.
淡而无味的食物 3,’3&+&’’-00.；$%(
’$$.-00.I
用刺激性酱油烹调的食物 24&0+&

;F菜系

川菜 C$2#K,%.$’#&’；C$2#K,%2K$’$%&
京菜 D&$$%2K$’$%&Y*
闽菜 /K$,%2K$’$%&Y
菜系 ’3+&0-200H$%5 *
粤菜 ",%30%&’&2K$’$%&；ZK,%.0%
2K$’$%&

* *

鲁菜 C#,%.0%2K$’$%&*
湘菜 WK%,%2K$’$%&
滇菜 SK%%,%2K$’$%&
徽菜 !%#K$2K$’$%&
浙宁菜 [#&$,%2K$’$%&Y *
正宗川菜 ,K3#&%3$2C$2#K,%2K$’$%&
淮阳菜系 WK,$,%2K$’$%&5 *
中国四大菜系 "#$%,’’-0K4 @,04
’3

Y
+&’0-200H$%5 *
正宗台湾料理 ,K3#&%3$2 Q,$U,%&’&
-00.

?F菜肴

大菜 （主菜）@,$%20K4’&

·>·一、常用语



西餐 L&’3&4%@&,+；@&,+$%L&’3&4%
’3+&5
中菜 "#$%&’&-00.（@&,+）
北菜 %043#&4%.$’#
肉菜 04H.$’#&’I
名菜 -,@0K’.$’#；’&2$,+3I 5
时鲜 .&+$2,2$&’0-3#&’&,’0%
佳肴 .&+$2,2$&’；-$%&-00.
荤菜 @&,3.$’#
南菜 ’0K3#&4%.$’#
点菜 ,+,2,43&
前菜（主菜前）’@04,’M04.*
素菜 P&&3,M+&.$’#* ；P&&3,M+&-00.*
热菜 #03-00.
斋菜 P&&3,M+&-00.*
凉菜 20+..$’#&’
酒菜 -00.,%..4$%H；-00.300U$3#
U$%&04+$

*
K04N

菜肴 200H&.-00.；200H&..$’#&’；

-00.&,3&%,+0% U$3#4$2&*
菜单 @&%K；M$++0--,4&
剩菜 +&-30P&4
蔬菜 P&&3,M+&20+..$’#&’*
熟肉 200H&.@&,3
熟菜 200H&.-00.；4&,4&.-00.II
美味 .&+$2$0K’-00.；.&+$2,25
小碟菜 II&3$J&4,
开胃菜 II&3$J&4, ；’,P04$&’
风味菜 5I$2,++02,+.$’#3 ；-+,P04.$’#
地方菜 +02,+-+,P04
回民菜 V0’+&@-00.
传统菜 34,.$3$0%,+.$’#

招牌菜 ’&2$,+3I 5
拿手菜 -,@0K’.$’#；’&2$,+3I 5
高档菜 30I*4,.&.$’#
家常菜 #0@&@,.&.$’#
晚饭菜 ’KII&4.$’#
风味小吃 -+,P04’%,2H’
地方风味 +02,+2K$’$%&
美味小吃 .&+$2$0K’’%,2H’
美肴佳餐 ,’+,II$%*（’+,(KI I）.$%(
%&4；,’+$2H@&,+
家乡风味 +02,+-+,P04
家常风味 #0@&(’3+&-+,P045
剩饭残羹 +&-30P&4’；4&@,$%’0--00.；

’U$++；.0*’’-00.
精美的菜肴 &+,M04,3&.$’#&’

=F各类餐馆

仿膳 4&’3,K4,%3’&4P$%*“40,+.$’#(
&’

5
”

饭厅 .$%$% #,++* ；@&’’#,++；.$%$%
400@

*

饭庄 （M$*）4&’3,K4,%3
饭店 （大旅馆）#03&+；（饭馆）4&’3,K(
4,%3
饭馆 4&’3,K4,%3；+K%2#&0%&33&；KM(
+$2&,3$%*I+,2&

I
；2,-&

饭铺 （’@,++）4&’3,K4,%3；&,3$%*I+,2&
饭摊 -00.’3,++
茶坊 3&,#0K’&；3&,400@
茶室 3&,400@；3&,#0K’&；3&,#0K’&
茶楼 3&,#0K’&
食府 4&’3,K4,%3
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食堂 @&’’； .$%$% #,++* ； .$%$%
400@

*
；2,%3&&%

酒吧 M,4；M,4400@
酒店 U$%&’#0I； KM+$2#0K’&I ；3,P(
&4%；.$’&%’,4I 5；40’#0** I；#03&+
酒家 U$%&’#0I；4&’3,K4,%3
酒馆 KM+$2#0K’&I ；3,P&4%
菜馆 4&’3,K4,%3
餐厅 （饭厅，食堂）.$%$%400@* （#,++；

@&’’）；
餐馆 4&’3,K4,%3； &,3$% #0K’&* ；

&,3&45；&,3$%*I+,2&
大食堂 .$%$% #,++*
小吃店 ’%,2HM,4；+K%2#400@
小吃部 ’%,2H20K%3&4；4&-4&’#@&%3
400@
小饭馆 3&,400@；2#0 #0K’&I
外卖店 3,H&(0K34&’3,K4,%3
自助餐 MK--&3；MK--&3@&,+
快餐店 -,’3(-00.4&’3,K4,%3
快餐部 K$2H(+K%2#20K%3&4N ；’%,2H
20K%3&4
快餐馆 -,’3(’&4P$2&4&’3,K4,%3
饮食店 &,3$% #0K’&* ；2,-&
饮食街 -00.’34&&3
咖啡厅 2,-&；20--&& ’#0I；20--&&
#0K’&
咖啡馆 2,-&；20--&&#0K’&；20--&&
’#0I
便餐室 +K%2#&0%&33&
点心店 4&-4&’#@&%3400@
美食城 4&’3,K4,%30-.&+$2,2$&’

饺子馆 .K@+$%4&’3,K4,%3I *
烤肉店 4$++400@*
烤肉馆 4$++400@*
宴会厅 M,%K&3#,++N
零食摊 -00.’3,%.
熟食店 .&+$2,3&’’&%
餐饮部 2,3&4$% .&,43@&%3* I
素食店 P&&3,4$,%4&’3,K4,%3*
啤酒店 ［英］M&&4#0K’&
餐饮部 -00.,%.M&P&4,&.&,43(
@&%3

* I

小饮食店 4&-4&’#@&%3M,4
小型餐室 20--&&400@
中国餐馆 "#$%&’&4&’3,K4,%3
公共食堂 2,%3&&%；@&’’
风味餐厅 &3#%$24&’3,K4,%3
外卖餐馆 2,44(0K34&’3,K4,%35 ；3,H&(
0K34&’3,K4,%3
自助食堂 ’&+-(’&4P$2&；2,-&3&4$,
自助餐厅 （无服务员）,K30@,3
自助餐馆 ’&+-(’&4P$2&； 2,-&3&4$,；

MK--&3
连锁餐馆 4&’3,K4,%32#,$%
经济食堂 #,’##0K’&
茶楼酒肆 3&,400@’,%.3,P&4%’
音乐餐厅 2,M,4&3’
美食餐厅 0K4@&34&’3,K4,%3*
家庭餐馆 -,@$+4&’3,K4,%35
旋转餐厅 4&P0+P$%+0K%* *&
简易食堂 2,-&
简便餐厅 +K%2#20K%3&4
餐卧车厢 #03&+2,4

·?·一、常用语



北欧式餐厅 ’@04,’M04.*
地下室餐厅 2,-&3&4$,
有表演餐厅 3#&,3&44&’3,K4,%3
中国自助餐馆 "#$%&’&MK--&3
汉堡王快餐店 DK4&4\$%* *
有停车场餐馆 .4$P&($%
红虾屋海鲜店 ]&.X0M’3&4
麦当劳快餐店 V,2.0%,+.
饮食服务中心 -&&.$%2&%3&4*
饮食服务公司 2,3&4$% ’&4P$2&20@(*
,%I 5
肯塔基炸鸡店 \/"；\&%3K2H /4$&.
"#$2H&%

5

餐桌服务餐馆 3,M+&(’&4P$2&4&’3,K(
4,%3
不下车买饭餐馆 .4$P&($%
卖牛奶、冷饮等的柜台 @$+H(M,4

8F厨师

主厨 2#&-
厨师 200H；2#&-
大师傅 200H
厨师长 2#&-；@,’3&4
男厨师 @,%200H
炊事员 200H；H$32#&%’3,--；@&’(
’200H
炊事班 200H#0K’&（@&’’，H$32#&%）

’K,.N
总厨师 #&,.200H
烘烤师傅 M,H&4
糕点厨师 ,’34200HI 5
煎炒食品厨师 -4200H5

7F餐厅设备及有关人员

小姐 U,$34&’’；#0’3&’’
打杂 （推餐车收碗碟）MK’M05；MK’(
$4+*
包间 4$P,3&400@I
企台 U,$3&4
吧女 M,4$4+*
侍者 U,$3&4；U,$34&’’，#0’3&’’
经理 @,%,&4*
帮厨 #&+$%3#&@&’’H$32#&%I
带位 K’#&4
茶房 U,$3&4；’3&U,4.
客人 2K’30@&4
酒保 M,4H&&&4I
宾主 K&’3(#0’3*
常客 -4&K&%32,++&4N
领班 2,3,$%I
雅座 4$P,3&400@I
小卖部 （卖食品的）MK--&3；’%,2H
20K%3&4
女领班 #&,.U,$34&’’
生菜台 ’,+,.M,4
收银员 2,’#$&4
侍应生 U,$3&4
服务员 U,$3&4
炊事车 （美牧场、伐木场等的）

2#K2HU,0%*
茶博士 3&,400@H&&&4I ；U,$3&4$%,
3&,#0K’&；’3&U,4.
美食家 ,’340%0@&* ；-$%&(-00.&,3&4
送菜车 2,44$,*&
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宴会厅 M,%K&3#,++N
调酒人 M,43&%.&4
白案师傅 ,’34(200HI 5
明火烤架 0&%-+,@&M40$+&4I
洗碗碟员 .$’#U,’#&4
递物小门 ’&4P$2&#,32#
酒吧小姐 M,4U,$34&’’
陪酒女郎 M,4$4+*
厨师助手 200H#&+&4I
餐厅收银 4&’3,K4,%32,’#$&4
餐厅侍者 @&’’M05；U,$3&4；U,$34&’’
餐厅经理 -00.,%.M&P&4,&@,%,* *
&4

(
；M,%K&3@,%,&4N *
餐馆老板 P$23K,++&4
糕饼师傅 ,’34200HI 5
食品采购员 2,3&4&4
宴会主持人 30,’3@,’3&4
餐厅管理员 ,%34@,%I 5

<F吃经

饥 #K%*45；-,@$’#&.；’3,4P&.
吃 （吃东西）&,3；3,H&；@,H&；（在某
一出售食物的地方吃）#,P&0%&’

@&,+’
’

饥肠 &@I3’30@,2#5
大嚼 @,’3$2,3&
开斋 M4&,H0%&’’-,’3
打尖 ’30-044&-4&’#@&%3U#&%34,P(
&+$%

I
*；#,P&,’%,2H（,3,4&’3’#0I）

生吃 &,34,U；’&4P&.4,U
白食 -00.,%..4$%H’0%&&3’U$3#(
0K3

*
I,5；-4&&@&,+

饥饿 #K%&4* ；0#K%* *45；’3,4P,3$0%
吃光 &,3KI；-$%$’#（,++3#&-00.）
吃饭（进餐）&,3；#,P&（&,3；3,H&）

@&,+
,

；（指生活或生存）H&& ,+$P&I ；

@,H&,+$P$%*
吃饱 #,P&&,3&%0%&’’-$++；M&-K++，

’3K--&.
吃荤 &,3@&,3,%.03#&4-00. 40(
.K2&.M

I
-0U+’04,%$@,+’5

吃食 -&&.；（食物）-00.；&,3,M+&’；

&.$M+&’
吃素 ,M’3,$%$% -40@&,3$% @&,3* * ；

,P0$.&,3$% @&,3,%.-$’#* ；M&,
P&&3,4$,%*
吃斋 4,23$’&,M’3$%&%2&-40@@&,3I
（,’,4&+$$0K’&O&42$’&* ）；M&,P&&(
3,4$,%

*

吃请 ,22&3,%$%P$3,3$0%30.$%%&4I
（&O3&%.&.,’,M4$M&）
吃喝 -00.,%..4$%H
充饥 ,++,5（II&,’&, ；’,3$’-5）0%&’

#K%
’

&4*
好吃 M&-0%.0-&,3$%*
欢宴 2,40K’,+
佐餐 M&&,3&%30&3#&4U$3#4$2&04
M4&,.

*
；0U$3#4$2&04M4&,.*

到奉 ,’34 ’&4P&.U#&%3#& K&’3
,44$P&’

I 5 *

饱餐 &,30%&’’-$++
挑食 M&$%*I,43$2K+,4
品尝 3,’3&；’,@+&I ；’,P04
食欲 II&3$3&, ；M&++5

·8·一、常用语



食量 II&3$3&, ；2,,2$3-04&,3$%I 5 *
挨饿 ’3,4P&；0#K%* *45
斋戒 -,’3；,M’3,$%-40@@&,3，U$%&，

&32F
宴请 &%3&43,$%
难吃 K%+&,’,%330&,3I
难闻 ’@&++K%+&,’,%3I ；’@&++M,.
够吃 K’3&%0K#30&,3Y *
断炊 4K%0K30-4$2&,%.-K&+；2,%’

H&&
3

3#&03M0$+$%I I *
喝汤 .4$%H’0KI
喝茶 .4$%H3&,
馋痨 M&I**$’#,M0K3$ 00.-00.*
馋嘴 4&&.* 5；+K330%0K’*
嘴馋 -0%.0-00.-00.* ；4&&.* 5
打嗝儿 #$22KI；M&+2#；MK4I
不消化 $%.$&’3$0%*
办酒席 4&,4&,M,%K&3II N ；4&,4&,
-&,’3

II

吃小灶 ’$3,3@&’’,’0--$2&4’04’&(
%$04’3,--0-,%$%’3$3K3$0%，&32F
U#&4&3#&-00.$’M&33&4
吃不了 2,%%03-$%$’#（’0@K2#-00.）
吃不下 %03-&&++$H&&,3$%*；M&K%(
,M+&30&,3,% @04&5 ；2,%%03&,3.K&
30+0’&0-,II&3$3&
吃不上 （没有饭吃）M&K%,M+&30 &3
’0@&3#$%

*
30&,3* ；（赶不上吃饭）

@$’’,@&,+
吃不来 %0330M&-0%.0--00.
吃不得 %0300.30&,3* ；%03&.$M+&
吃白食 #,P&,-4&&@&,+；&,3$.+

U$3#0K3U04H

5

吃闲饭 +&,.,%$.+&+$-&；M&,+0,-&4
04’0%I *&
吃苹果 &,3,%,II+&
吃食堂 #,P&0%&’’@&,+’$%3#&@&’’
吃得来 M&,M+&30&,3；%03@$%.&,3(
$%*
吃馆子 .$%&0K3；&,3,3,4&’3,K4,%3
吃零嘴 3,H&’%,2H’M&3U&&%@&,+’；

%$MM+&M&3U&&%@&,+’
饱口福 #,P&3#&0II043K%$3 30&,3
0%&

5
’’-$++

空肚子 +$@0’$’
品味儿 ’,P043#&-+,P04
品尝家 3,’3&4
少吃多餐 #,P&@04&@&,+’,.,MK3
+&’’-00.,3&,2#

5

公款请客 M,%K&3,$.-04M5IKM+$2
-K%.’

N I

引起食欲 40P0H&3#&,II&3$3&I
饥肠辘辘 （,’）#K%*4 ,’,#K%3&45
（#,UH）
吃光喝光 &,3,%..4$%H&P&43#$%5 *
KI
吃吃喝喝 U$%&,%..$%&（U$3#’MF）
吃现成饭 +&,.,%$.+&+$-&；M&,
+0,-&404’0%I *&
吃饱为止 U$3#,++ 0K2,%&,35 ；,++
0K2,%&,35
吃饱喝足 &,3,%..4$%H300%&’

#&,43
’

’’20%3&%3；&,3,%..4$%H0%&’’
-$++
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