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前言

改革开放30年，我国国民经济与社会发展取得了举世瞩目的伟大成就。
国富民强，和谐安定催生旅游业的快速发展，我国旅游业从小到大，从弱到强，已经实现了从旅游资
源大国向亚洲旅游大国进而向世界旅游大国的历史性跨越，正积极向世界旅游强国的目标迈进。
入境旅游快速增长。
从1978年至2007年，我国入境旅游接待从180.92万人次增加到13 187.33万人次，增长71.9倍，年均增幅
达15.9％；过夜旅游人数从72万人次增加到5 471.98万人次，增长75倍，年均增幅16.1％，高出同期世’
界旅游同类指标12个百分点；旅游外汇收入从2.63亿美元增加到419.19亿美元，增长158.4倍，年均增幅
达到19.1％，高出同期世界旅游同类指标10个百分点。
我国已经成为世界第四大入境旅游接待国。
国内旅游持续攀升。
1993年至2007年的15年间，我国国内旅游接待从4.1亿人次增长到16.1亿人次，年均增速达到10.3％；国
内旅游收入从864亿元增长到7 771亿元，年均增幅达到17％。
我国已经形成世界上最大的国内旅游市场。
出境旅游蓬勃发展。
自1997年起，我国在试办港澳游、边境游的基础上，正式开展中国公民自费出境旅游业务。
之后，出境旅游目的地的数量逐步增加，截至2007年底，除香港、澳门两个特别行政区外，已有132个
国家成为我国公民出境旅游目的地。
中国公民出境旅游人数增速迅猛，2007年已达到4 095.4万人次，是2000年的3.9倍，其中因私出境旅游
人数达到3 492.4万人次，已占到出境总人数的85％。
我国已经成为亚洲最大的出境旅游客源国。
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内容概要

本套系列教材有三个特点：一是专业系统性。
旅游高等教育系列教材计划出版28本，涵盖高等院校旅游管理专业全部教育教学内容、避免各院校使
用教材分散，常出现一个专业使用多个版本的教材而不利于专业教学的一体化和系统化，二是实践应
用性。
本套教材充分体现丫旅游高等教育的人才培养应用型特色和能力本位，调整了新形势下旅游人才必须
具备的能力基础和技术基础，突出了旅游人才的创新素质和创新能力的培养。
三是参与广泛性。
在对旅游专业的人才培养模式和教学内容体系改革进行充分调查研究和论证的基础上，充分吸收高等
院校旅游管理专业在探索培养技术应用型专门人才方面取得成功经验和教学成果的骨十教师参加编写
。
    本套教材适用于高等腕校旅游管理专业使用，同时对旅游行业的丁作者与旅游爱好者行重要参考价
值。
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章节摘录

第一章　菜肴概述中国被称为“烹饪王国”，中国烹饪与法国、士耳其烹饪并称世界三大烹饪体系。
各国食文化都有悠久的历史(特别是中国食文化源远流长)，不同的地理、历史、民族，造就了差异极
大的饮食习俗，形成了许多风格迴异的菜系，它们的烹调技艺各具风韵，菜肴特色各有千秋。
本章的学习目的，在于让学习者了解中外菜肴的起源与发展，掌握中西方某肴的分类方法，熟悉世界
各国国菜和国宴，理解菜肴在饭店餐饮经营中的重要性，为更好地进行菜肴创新，吸引各国游客，加
速中国旅游发展，宣传中国饮食文化奠定基础。
第一节 菜肴的起源与发展尽管世界各同菜肴起源有早有迟，但经过几白上千年的发展，现在菜肴均已
发展到比较高的程度。
有的甚至形成了独具地域特色的饮食文化。
这些饮食文化也成为民族、同家文化的重要组成部分，屹立于世界文化之林。
一、中国菜肴的起源与发展小国菜肴经过长期的发展，现在已经达到非常高的成就，其风味特色和烹
饪艺术在世界上首屈一指，在世界餐饮业掀起了一股“中国潮”。
(一)石器时代我国最早的原始人类——云南的元谋猿人。
大约生活在170万年前，是否能够用火还有待考证。
但可以肯定的是，原始人类首先经过了一段不懂用火，食草木之实、鸟兽之肉，茹毛饮血，生吞活剥
的生活。
在长期的生存斗争和劳动实践中，人类逐渐认识了火的价值。
火可以照明，可以取暖。
尤其可以熟食。
于是，烹饪的历史开始了。
生活在大约70-20万年前的北京猿人，已经能够经常地用火了，遗址十发现四个较大的灰烬坑，最厚处
有6米，其中还有烧过的兽骨和树枝。
这标志着中国烹饪的起源。
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编辑推荐

《菜肴与酒水制作》：高等院校旅游管理专业系列教材
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