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内容概要

本书为“专题史系列”之一。
总结了中国饮食文化的“四大理论”（食医合一、饮食养生、本味主张、孔孟食道）和“五大特性”
（食物原料选取的广泛性、进食心理选择的丰富性、肴馔制作的灵活性、区域风格的历史传承性、各
区域间文化的通融性），提出了“饮食文化圈”和“饮食文化层”的理论，追溯了中国饮食审美思想
的历史发展，考察了中华民族传统的酒文化、茶文化、麦文化、菽文化、饮食滋味、饮食风俗、饮食
礼节等，概述了各少数民族的饮食文化，基本上勾画了从夏商周三代以来中国饮食文化的发展概貌。
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赵荣光（1948—），男，浙江工商大学教授，中国食文化研究会副会长、认证委员会首席专家、饮食
文化研究所所长，《饮食文化研究》（美国国际联盟）杂志编委会主任。
从事中国饮食史、饮食文化研究与教学累三十年，有《中国古代庶民饮食生活》、《天下第一家衍圣
公府食单》
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章节摘录

　　（三）肴馔制作的灵活性　　上述的广泛性和丰富性，以及中国人对饮食、对烹饪的独特观念，
富于变化的烹调方法_，从根本上决定了中国人肴馔制作的灵活性。
　　对于饮食，中国人以追求由感官而至内心的愉悦为要旨，追求的是一种难以言状的&ldquo;意
境&rdquo;。
对于那种&ldquo;只可意会不可言传&rdquo;的美好感觉，人们又设法从感官上把握，用&ldquo;色质香
味形器&rdquo;等可感可述可比的因素将这种&ldquo;境界&rdquo;具体化，其中的&ldquo;美味&rdquo;
又是人们最为珍视和津津乐道的。
中国菜的制作方法是调和鼎鼐，最终是要调和出一种美好的滋味，一切以菜肴味道的美好、谐调为度
，&ldquo;度&rdquo;以内的&ldquo;鼎中之变&rdquo;决定了中国菜的丰富和富于变化。
因而中国烹饪界流行&ldquo;千个师傅千个法&rdquo;的宽松标准和&ldquo;适口者珍&rdquo;的传统性准
则，菜点制作缺乏严格统一的量化指标，甚至也不去追求这种标准。
&ldquo;手工操作，经验把握&rdquo;，是中国传统烹饪的民族和历史的根本特点，也是最大的优点和
不容忽视的弱点，民族历史文化的悖论在中国传统烹饪领域同样鲜明地存在着。
在这种悖论状态下，高明的厨师能有章无矩、匠心独运，通过自己的聪颖和努力将中国传统烹饪发展
成仅属于个人的艺术；而对于绝大多数厨工来说，则主要停留在技术的层面。
而烹饪者技术的熟练程度和具体操作时的发挥状态，则直接影响着肴馔的质量。
所以有中国烹调技法的复杂多变，有中国肴馔的万千名目、无穷花色，也同时有中国肴馔因店、因人
、因时不同的质量优劣差异。
当然，这种灵活性表现在上、下两大不同等级的社会结构中是风格迥异、差别甚大的。
上层社会的示夸、悦目和适口之需，要求他们的厨下不拘一格竞出新肴，以致餐桌广延方丈不足以悉
数罗列珍奇。
肴馔色、质、香、味、适、形等诸多审美指标的无穷变化，正是中国食文化的优秀传统，也是尚食者
追求的美学境界。
正是尚食者的价值指向。
　  &hellip;&hellip;

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<中国饮食文化史>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


