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前言

“民以食为天”，中华民族是一个历史悠久的民族，自然有着历史悠久、举世瞩目的饮食文化。
考古发现，在距今六七千年以前，中国就已经出现了碗、盘、盆、缸等餐饮用具，出现了酱、醋、酒
等主要调料。
炸、烤、烧、熬、炖、扒、烩等烹饪方法．在距今三千多年前的殷周时代就已基本定型了。
几千年的历史文化，孕育出中国各地一万多种美味佳肴和上千种风味小吃。
如今，中国餐厅已经遍布世界各地，对西方人来说，用筷子吃中国菜已经不是一件难以实现的事情了
，但要吃出“中国味儿”却是很难做到的，因为很多人对中国菜肴和中国饮食文化的认识还存在着这
样那样的误区。
每课设有“推荐絮语”、“制作过程”、“饮食文化”、“解释词语”、“说一说”、“做一做”和
“词语链接”等版块，旨在丰富读者的饮食文化知识，调动“手”、“眼”、“口”等各感觉通道，
提高实际操作和交际能力。
本书既是讲授中国菜烹调技巧的小册子，同时也是外国人了解中国饮食文化（如中国菜的色香味、八
大菜系、特色菜、各地小吃、茶、酒及药膳等），学习相关词语（如煎、炒、烹、炸等与烹饪的动词
；油、盐、酱、醋等调料名；丁、片、丝、块、段等菜形用词；茄子、辣椒、西红柿等蔬菜名；米饭
、包子、饺子、馒头等主食名；汤圆、炸糕、糖葫芦等小吃名；菜单、雅间、自助餐、结账等餐厅就
餐常用语；京酱肉丝、鱼香肉丝、麻婆豆腐、糖醋里脊等菜名；吃醋、吃亏、吃力、吃香等与“吃”
有关系的词语等），以及了解中国文化（如利用谐音趋吉避凶）等知识汇编。
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内容概要

　　《学做中国菜》详细介绍了20种常见菜肴的做法，不仅讲授了中国菜的烹调技巧，还向外国学生
介绍了中国的饮食文化。
包括中国莱的八大菜系、各地小吃、中国茶、酒及药膳等。
学生们可以从中学到很多与中国菜有关的词语。
如煎、炒、烹、炸等动词；油、盐、酱、醋等调料名；雅间、自助餐等就餐常用语，在学做中国菜的
同时更好地了解中国文化。
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章节摘录

插图：中国菜的“五味”“Five Flavor”of Chinese Dish评判一道中国菜好坏的标准是看它是否色、香
、味俱全，也就是说只有看起来美、闻起来香、吃起来好，才能算是一道好菜。
其中最重要的当然是“味”，因此好吃的饭菜被称为“美味”，厨师的工作就是调和五味。
所谓“五味”，是指酸、甜、苦、辣、咸五种基本的味道。
除了单独配味外，“五味”搭配后还可以调出多种复合的味道，如椒盐、酸辣、糖醋、香辣、麻辣、
鱼香味和怪味等。
中国地域辽阔，人口众多，各地有各地的风味，但也有一定规律可循。
如人们常说的“南甜北成、东辣西酸”，就在一定程度上反映了中国饮食文化的地区差异。
当然这并不是绝对的，因为每个人的口味也不一样，正可谓“众口难调”。
有的人喜欢原料的本味，如吃鸡时要吃鸡的原味，主张味要纯，以清炖、清蒸为主；而有的人却喜欢
复合味，如喜欢吃“怪味鸡”，主张多加调料，以红烧、黄焖为主。
外国朋友来到中国，千万不要为吃不到自己家乡风味的饭菜而担心，中国菜的味道各种各样，不管你
喜欢哪种口味，只要多尝试．肯定能找到合你口味的那一种。
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编辑推荐

《学做中国菜》为北大版对外汉语教材·公共选修课系列之一。
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