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前言

“饮食”看似简单，但它蕴藏着十分丰富的文化内涵。
孙中山先生在《建国方略》中对中国食文化的博大精深和在人类文明中的地位作了充满激情和非常深
刻的阐述，他说：“单就饮食一道论之，中国之习尚，当超乎各国之上。
此人生最重之事，而中国已无待于利诱胁迫，而能习之成自然，实为一大幸事，吾人当保守之而勿失
，以世界人类之师导之。
”他明确断言中国饮食之道，超乎各国之上，可以为“世界人类之师导”。
曾有人说过，“中国的文明史，很大部分体现在饮食文化当中”。
通过饮食文化这个窗口，可以窥见中国文化的今昔。
随着生活水平的提高，人们的饮食生活从质量到内涵都发生了前所未有的变化，人们的饮食行为不再
仅仅是为了充饥果腹，这也正是中国经济大发展、人们的文化素质和审美情趣大提高、社会大进步的
具体反映。
中国饮食文化丰富多彩、博大精深，有数千年的文化积存，是由中国各地不同的食风、风格迥异的特
色饮食及由来已久的我国岁时食俗和饮食礼仪等共同交织成的，这是中华民族的宝贵财产，也是人类
文明史上光辉灿烂的文化瑰宝之一。
中国饮食文化是既有技术性又有理论性，既有科学性又有艺术性，既涉及自然科学又涉及社会科学，
既有专门性又有综合性的应用型学科。
本教材对我国的饮食文化遗产进行了深入的编撰整理。
它涉及“饮”与“食”两个方面。
“饮”主要指代表酒精饮料和非酒精饮料的酒和茶；“食”则是我国长期形成的以五谷为主食，蔬菜
、肉类为副食的传统饮食结构。
《饮食文化》内容包括饮食理论、饮食审美、饮食神髓、饮食风俗、饮食流通以及烹食历史、风味流
派、传统特色、筵席文化、筷子文化、茶文化、酒文化等诸多方面的知识，进一步阐扬了中国饮食的
优良传统和优势，有助于学生陶冶情操，激发对中华民族的热爱之情，扩大眼界，为学习专业课程、
培养实践能力、创新意识和创新能力、培养高技能人才打下必要的理论基础。
《饮食文化》既可作为公选课教材，又可作为中、高职旅游与酒店管理专业教材，也可作为饮食文化
普及读物。
本教材在编写过程中参考和借鉴众多专家和学者的研究成果，在此表示感谢!限于本人学识，疏漏之处
一定不少，衷心期待专家学者、广大同仁和读者批评指正，真诚期望本教材能把中国食文化宝库的丰
富多彩和光辉灿烂充分揭示出来，为繁荣中华饮食文化作出贡献。
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内容概要

中国饮食文化丰富多彩、博大精深。
本教材对我国的饮食文化遗产进行了深入的编撰整理。
它涉及“饮”与“食”两个方面。
“饮”主要指分别代表酒精饮料和非酒精饮料的酒和茶；“食”则是我国长期形成的以五谷为主食，
蔬菜、肉类为副食的传统饮食结构。
本书内容包括饮食理论、饮食审美、饮食神髓、饮食风俗、饮食流通以及烹食历史、风味流派、传统
特色、筵席文化、筷子文化、茶文化、酒文化等诸多方面的知识，进一步阐扬了中国饮食的优良传统
和优势，有助于学生陶冶情操，激发对中华民族的热爱之情，扩大眼界，为学习专业课程、培养实践
能力、创新意识和创新能力、培养高技能人才打下必要的理论基础。
     本教材既作为公选课教材，又可作为职业院校旅游与酒店管理专业教材，也可作为饮食文化普及读
物。
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三节　中国饮食的未来之路 　　　一、继承与创新 　　　二、饮食文化的走向 参考文献
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章节摘录

在将盐用于食品加工方面，除了用于调味、提味以外，很早以前，人们就用它进行食物保鲜，以延长
食用期限。
如用盐腌渍各种蔬菜、水产、肉、蛋以及制作薰腊食品和酿制各种调味品等。
在拥有960万平方公里国土的中国大地上，56个民族在这里生息繁衍，56个民族的食品精华和各种特色
的传统风味食品在这里荟萃，展示出多姿多彩的美食世界。
中国有上万种传统食品和各民族的名食、特产，有的不仅在国内遍地开花，而且远渡重洋，享誉世界
。
它们在各自的发展与交融中，形成了丰富的食文化，这种文化已打破国界，广为传播。
七膳食文化——食物结构科学、合理、在漫长的生活实践中，中华民族祖祖辈辈以他们辛勤的劳动和
丰富的智慧，缔造了人类科学的膳食结构，受到世人的重视和承认。
美国康奈尔大学营养学家曾对6500名中国人进行膳食追踪调查，经过对比分析后，认为中国的膳食结
构合理，曾向美国参议院建议仿效。
另外，美国《健康》杂志以《世界上最益健康的饮食》为题指出，在世界范围内，中国人的饮食最益
于健康，称赞中国人膳食结构的合理性。
中国人的这种膳食结构是在中国的自然环境和社会、经济发展中以及在中国传统哲学思想的指导下，
从长期形成的饮食习惯中演变而来的。
实践证明，它具有很强的科学性，对人类有较为普遍的借鉴意义。
这种膳食结构的具体内容是：①以植物食物为主的杂食，荤素结合；②主食与副食搭配，即饭、菜、
佐料合理配合；③日常饮食和节日筵席的调剂，达到调补的目的。
现代营养学讲究膳食中营养素的平衡。
在战国时期问世的世界第一部医学理论专著《黄帝内经》中，就已体现了这种思想，其中对膳食结构
作了精辟的论述，提出：“五谷为养，五果为助，五畜为益，五菜为充”，在世界上最早提出了科学
合理的人类膳食结构。
以现代营养学的观点审视这种膳食结构，它是符合营养平衡原则的，它适合人体生理的需要，有益于
增进人体健康和人的聪明才智。
中国的膳食文化不仅回答了人类“吃什么好”的难题，还在食品卫生学方面颇建树。
据史料记载，周代宫廷里已有“食医”指导膳食。
《周礼·天宫》在谈到食医时说：“食医掌和王之六食、六饮、六膳、百馐、百酱、八珍之齐。
”由此可见，当时中国人已相当重视膳食的营养卫生。
关于在膳食中怎样才能吃得卫生、吃得健康，中国自古以来，这方面的理论很多。
如唐代孙思邈在《千金要方》中有记述：“勿强饮食，勿强饮酒”；“勿食生菜、生米、小豆、陈臭
之物。
勿饮浊酒。
面食塞气孔，勿食。
生肉伤胃，勿食。
凡肉须煮烂，停冷食之。
食毕，当漱口数过，使人之牙齿口香不败”；“饱食而卧，乃百病生”。
这些思想与现代营养卫生学的基本观点相一致。
《黄帝内经》中对膳食养生也有许多论述，如其中提到“食饮有节，谨和五味”、“谷肉果菜，食养
尽之，无使过之，伤其正也”、“食味偏元，伤及五脏”，这些内容阐明了膳食平衡的理论，其思想
寓意精深，蕴含哲理，富有指导性，为后人普遍接受。
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编辑推荐

《饮食文化》是高职高专规划教材
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