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编写说明 傲)

编 写 说 明

    当前旅游业作为国民经济的重要产业之一，发展迅猛，已经

成为国民经济新的增长点，它引领着先进社会生产力的发展要

求，又代表着先进文化前进的方向。近年来许多中高等院校纷纷

开设了旅游专业，为了适应培养旅游人才的需要，全国职业教育

商贸专业委员会委托中国商经学会商贸学校教育研究会编写了此

套旅游系列教材。

    本系列教材借鉴和吸收了国内外旅游基础理论和旅游业实践

最新前沿成果，根据职业院校教学特征的要求，重点放在学科体

系、内容体系、结构体系创新上，既有简明易懂的理论知识，又

侧重了强化知识应用和可操作性，因此，具有一定的科学性、创

新性、实用性和示范性。

    《中国特产与饮食》为职业院校旅游专业的专业教材。本教

材对我国各旅游区域所特有的地方特产、相关饮食等旅游资源进

行了较全面的介绍，其主要内容包括:烹饪史话，名菜名点，饭

店、酒家、酒楼，酒类，茶叶，山珍海味，水果、干果，石料，

民间工艺品，地方戏曲等。本教材除了适用于旅游专业作为教材

使用之外，还可作为烹饪专业等相关专业的用书。

    《中国特产与饮食》由西安商贸旅游学院樊建国老师和广西

烹饪旅游高级学校廖艳芳老师任主编，西安商贸旅游学院周庆

立、赵新民、徐世传、牛西娥老师任副主编。樊建国、赵新民老
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师(第一章)，徐世传、赵新民老师(第二章)，周庆立、赵新

民老师 (第三章、第四章、第五章、第六章、第七章)，徐世传

老师(第八章)，牛西娥老师 (第九章)，徐世传、牛西娥老师

(第十章)。

    本书在编写过程中，参阅了大量的专著和书籍，在此对作者

深表谢意。由于编写水平有限，疏漏之处在所难免，恳请读者不

吝赐教，以便进一步修订完善。

2007年5月
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第一章

烹任史话

本章教学目标:

1.了解中国烹饪的历史发展过程。

2.理解中国烹饪的特征特色。

3.掌握中国烹任的具体性质。

    中国烹饪源远流长，是中华民族文化宝库中璀璨的一支。它

与法国烹饪、土耳其烹饪齐名，并称为世界三大风味体系。

第一节 中国烹饪发展筒史

    中国烹饪在其漫长发展历程中，形成了中国烹饪绚丽多彩的

文化内涵和坚实的技术基础。自从我们的祖先懂得用火熟食后，

中国烹饪大致经历了萌芽时期、形成时期、发展时期与繁荣时期

四个历史阶段。

一、萌芽时期

烹饪的诞生，是以用火熟食为标志的。在距今五十多万年的

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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北京周口店 “北京人”遗址，发掘出4个较大的灰烬层，最厚

处达到6米，并在灰烬层中发现了许多被烧过的石头、骨头和朴

树籽以及木炭。中国现代考古学家、第四纪地质学家贾兰坡等据

此作出了 “北京人”已能保存火种，很好地管理火，并且已经

知道熟食的论断。这证明了 “北京人”已经懂得了用火熟食，

发明了加热制熟的技能。这也是迄今为止全世界已知的人类最早

用火熟食的事例。烹饪自此诞生。

    人类最初熟食加工的技法是把食物直接放在火上烧烤，称为

火烹法。此法延续了若干万年。后来有了包烹法，在猎物体外包

草涂泥，再用火烧烤 (如叫化鸡)。在此之后，又创制了石烹

法，如用石板或石子加热后将原料制熟，如史称的 “石上蟠谷”

之类 (陕西大荔县的石子模);或在地上挖坑，垫以兽皮后装

水，下人原料，另用火烧热石块多次投人水中，使水沸腾而使原

料成熟。食物经过加热制熟后，滋味改善，且能消灭病菌和寄生

虫，也有利于消化吸收，使人减少疾病。这段时期约为旧石器的

中后期，食品加工的技法粗糙而原始，但却是人类摆脱野蛮、进

人文明的标志。

二、形成时期

    中国烹饪的形成时期即陶烹时期。此时期内，农业、畜牧业

有了长足发展，并创制了灶具、柞臼、磨盘等加工工具，后期有
了煮海为盐的人工咸味调味料。陶罐等是先民们发明的最早的炊

具，使利用水为传热介质的诸种水熟烹调法陆续问世。湿加热的

主要地位，也就可以将农业所生产的稻、粟、麦等细粒状原料，

经脱壳、去皮等处理后制成食品，粥、饭先后出现。其后，又发

明了陶颤等利用蒸汽为传热介质的蒸法出现。煮、蒸等烹调法可
以使淀粉类多糖充分分解，而利于人体吸收，使农产品得到充分

利用，粮食渐居主食位置，从而又促进了农业的发展。
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    这段时期，约为整个新石器时代。在此时期内，烹饪原料逐

渐以农产品为主，有了比较恒定的供应;原料加工技法有所发

展，且因炊具、灶具的大量应用，加上较简单的调味，开始具有

有烹有调的格局，构成为最初的烹饪工艺流程，“火食之道始

备”，故称之为形成时期。

三、发展时期

    发展时期又称铜器时期。《吕氏春秋》写道:“鼎中之变，

精妙微纤。”由于铜鼎的出现，把烹饪技术发展到新的历史阶

段。铜制炊具耐高温，使油作为传热介质的炸法等烹调法诞生，

更利于对动物性原料的成熟加工，也更利于消化、吸收，油脂也

增加了人体热能的供应。

    据文献与文物的反映，这段时期，中国烹饪出现了一个高度

发展的繁荣局面。烹饪原料形成了粮食、蔬菜、果品等植物原

料，与畜兽、禽鸟、水产等动物性原料，以及少量加工性原料共
同组成的主配原料结构;调味料已达到酸、辣、甜、咸、苦五味

俱全。开始应用桂、椒、白芷等香料。原料加工，由选料到刀工
处理、配菜等形成体系，并有了 “食不厌精，脍不厌细”的主

张。烹调法出现了火熟法 (炮)、水熟法 (炖煮)、油熟法

(炸)等复合应用的情况。这段时期，食品品种已很丰富，中华

民族的谷、果、畜、蔬的膳食结构，知主食、副食的体制已成定

局，且有了酒、茶和其他饮料。饮食礼仪逐步完备。特别是铜制

炊餐具，虽然为奴隶主所享用或用作礼器，制作工艺已十分细
致、精密，连同一些象牙具、漆具等，其华美瑰丽程度，至今仍

令人叹为观止。还有讲究营养和注重饮食卫生的饮食养生论述，

记载在许多先秦文献中，对饮食与人的生存与生理的关系也有了

深刻的认识，如 《黄帝内经》明载了五味对健康关系的认识，
和归纳为 “五谷为养、五畜为益、五果为助、五菜为充”的膳
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食结构。这段时期的中国烹饪，为以后的发展奠定了十分宝贵的

基础，许多内容直至今日仍在起着积极的作用。

四、繁荣时期

    中国烹饪的繁荣时期又称铁烹时期。铁鼎始于春秋晚期，铁

锅始见于西汉。铁锅带来了快速加热成熟的炒法，水熟油熟混合

成熟的烹调法系列逐步形成。烹饪原料中，加工性主配料与调味

料大大增加。钢刀的使用，使刀工加工愈来愈精细，烹饪工艺也

日趋完善、周密。由于石磨的出现，可以加工出精细的面粉、米

粉;到了魏晋南北朝时，面点得到迅速发展，技法与花色品种都

丰富起来。这段时期，食品的品种千姿百态，质量愈趋精美。尤

其是地方风味特色逐渐显现，随着饮食市场的繁荣与厨行行帮的

产生、发展和交流，促进了大小众风味流派的形成，出现了百花

争艳、兴旺昌盛的局面。

    作为烹饪事业繁荣的一个标志，这一历史时期中，有关烹饪

的专著及散文见于文献的相关论述十分丰富，包括各种食经和原

料、饮料、食疗等方面的著述，如元代的 《饮膳正要》、《居家

必用事类全集》、《饮食须知》;明代的 《宋氏养生部》、《易牙

遗意》等;清代的 《随园食单》、《调鼎集》、《粥谱》等。这些
文献既保存了大量烹饪方面的资料，也反映了中国烹饪事业发展

的风貌和韵味。

    纵观中国烹饪四个历史发展时期，可以看出中国烹饪事业是

由粗到细、由简陋到精美的发展历程;烹调法由单一走向复合，

形成众多烹调法;调味由无到有、由单一味发展到复合调味，并
形成众多风味;原料由少数到多数，经过筛选、优选形成相对稳

定的常用品种，并在此基础上形成固定的膳食结构;食品品种也

由少到多，并从而形成了主食、副食、零食的饮食体制。这一切
便构成了中国烹饪的现状。整个中国烹饪的发展有其自身的特点
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与规律，是在扬弃过程中累进发展的。新的工具、技法诞生，旧

的工具、技法大都继续存在与发展。最原始与最现代的并存，兼

收并蓄，相辅相成，形成为丰厚的积淀，这是与其他事物发展规

律明显不同的。正因为如此，才形成了中国烹饪事业今日的异彩
纷呈、绚丽多姿的局面。

第二节 中国熏饪的特色

    中国烹饪的独特标准，可概括为色、香、味、形、质、养。

使人们得到视觉、嗅觉、触觉、味觉的综合的饮食享受。其中，
又以味的享受为核心，以养的享受为目的，构成了中国烹饪的

特色。

    中国烹饪是味的艺术的结晶。正是它，香飘四海，风靡万

方，吸引了无数的向往者、追求者。中国烹饪对于味的追求不仅
仅是为了味的艺术享受，还蕴涵着更深层次地对饮食养生这一目

的的追求。中国烹饪的工艺流程、膳食结构与饮食制度，大多是

为了达到这一目的。关于味与饮食养生的关系，中华民族早已加

以总结，收藏在古医书 《黄帝内经》中。这些是中华民族千万
年来在烹调与饮食生活中，经过反复实验、实践的验证，又经过

反复筛选、优选，认识、再认识而得出的成果。因此，制作食品
的工艺流程蕴涵有广采博取、充分利用的原料优选;刀工精细、

组配平衡的切配加工;讲究火候、注重滋感的烹制技法;善于调

和、追求风味的调味工艺;结构合理、主副分清的膳食体制。它

们都饱蕴有中华民族的独有特色。

    一、广采博取、充分利用的原料优选，突出以味为养的本质

    中国烹饪所应用的原料，总数达万种以上，分为主配料、调

味料、佐助料三大类。常用的三千种左右。这些，既是中国杂食
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思想指导下的广采博取、兼收并取;又经过了漫长历史的实验实

践、筛选优选。其标准在于既是美味，又可养生。如将一种生物

分解后，如猪，在中国烹饪中，除掉毛、齿、角、蹄甲不用外，

其他或按部位、或按器官，均可分解后作为原料单独使用。其脏

器，在烹调师手下经过处理，都可制成美味佳肴，而且按 “以
脏补脏”的认识，都可获得养生效果。这已为现代医学的细胞

疗法所证明。生物制药厂运用动物脏器制成众多药品，也验证了

中国烹饪用的的确是一种养生的优选。另外将生物原料经过加工

制成加工性原料。其作用主要在于增强味、滋、香等食用美感和

增强养生效用。如火腿、鲍鱼、香菇、魔芋豆腐等。经过加工，

原有风味美化，不利成分消除。有的营养效价提高了，有的则利

于储藏、远销。由于经过这类加工，在烹饪原料中形成了中国特

有的干货原料系列。

二、加工精细、组配平衡，充实以味为养的内容

    中国烹饪工艺流程中有初加工和细加工两道工序，其各包含

若干内容。其中，细加工内的刀工、配菜尤为重要。

    刀工、配菜是将餐桌上的切割之劳转移到厨房中去了。经过

长期积累，产生了数十种运刀法，能将原料切制出上百种形状，

赋予视觉效应与艺术形象。特别是中国独创的剖刀技法，能切出

麦穗、荔枝、菊花等众多美丽的形状。不过，这些只是表象。精

细的刀工，更是利于热传递而使之成熟均匀，使有味者出味，无

味者人味，使味在加热中析出、渗透、融合，构成新的美味，同

时利于咀嚼、消化吸收，从而利于养生。而配菜多有其独具的规
律。其中包括色、香、形、质的配伍，更注重味与养的配伍，也

包含原料性味的配伍，即营养互补、酸碱平衡、膳食平衡等原理

在内。还有对烹饪原料中不利成分的制约、减弱与消除的作用。

中国烹饪现行的配菜组合是合理的、科学的。
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三、讲究火候、注盆烹制.实现以味为养的目的

    中国烹调善于用火，从而产生了很多烹调法。它们既适应了

风味特殊的食品的需要，也适应了不同养生的要求。火的运用因

菜品的不同要求而不同，其目的是保证菜品的质、养等。

四、五味调和、合理腆食，提升以味为养的内在品质

    中国烹饪特别讲究味，既重视烹饪原料的本味，又重视调味

料的赋味，更着眼于五味调和。

    中国的调味原料有五百种左右，占常用原料的1/6。这是中

国烹饪又一独特之处，加上烹调过程中变化多端的调味手法以及

加热效应，充分调动了味的综合、对比、消杀、相乘、转换等作

用，使中国食品特别是菜肴风味多姿多彩，成为诱人的核心。
    中国的五味实际上包括许多味在内。鲜味便是其一，并且成

为众味之中的主要追求目标。中国烹饪除掉充分利用烹饪原料自

身的鲜味外，还讲究调制鲜味，那便是烹调师必须具备的制汤技
术。制汤的历史悠久，《齐民要术》上已有相关技法的记述。由

于制汤用料的复合，汤中的呈鲜物质也是复合的，包括谷氨酸、

肌昔酸、鸟昔酸、玻拍酸等，与其他成分交融于一汤之中，汤的

鲜味富于变化，而且醇厚而隽永，并有回味。

    合理膳食经长期实践与优选而形成的膳食结构是其一。中国

选择了以植物性原料为主体的膳食结构。这一规模早已总结记载

在 (皇帝内经》中，即 “五谷为养，五果为助，五畜为益，五
菜为充”。植物性原料占其三。 “畜”即荤食的作用仅在于

“益”，古训 “肉虽多，不使胜食气”。这个膳食结构使我们避免

或减少了众多 “文明病”的困扰。

    主食、副食、零食三分开是其二。一日三餐，概莫能外。主

食约占60% -70%，南米北面;副食即菜肴，约占25% -30%,
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