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内容概要

　　新世纪伊始，《中国豫菜》和广大读者见面了。
它的出版，展现了河南餐饮业的成就和豫菜的成果，同时也使国内外朋友能更为全面、深入地了解豫
菜和中原饮食文化，并促进中原饮食文化呈现新的生机和活力。
　　河南省面积16.7万平方千米，人口9500多万，位于中国的中部，简称“豫”，又称“中原”、“
中州”，是中华文明的主要发祥地之一。
她古老而又年轻，饱经沧桑却充满勃勃生机。
中原文化的渊源可追溯到五六十万年前，“南召猿人”、“裴李岗文化”、“仰韶文化”遗址，是她
灿烂历史的见证。
在漫长的历史长河中，河南长期作为中国的政治、经济、文化中心，先后有20个朝代28次建都或迁都
于此。
中国的七大古都河南有三：殷商都城安阳、九朝古都洛阳、七朝古都开封。
我国历史上出生在河南的著名思想家、政治家、军事家、文学家、科学家有千人之多；历代文人名士
，大都在这块土地上留下了他们的足迹和千古流传的故事。
中原大地保留着众多极为珍贵的文物古迹，人文景观遍布全省，堪称一座历史文化宝库。
　　河南地跨暖温带和亚热带两个自然地理带，光照充足，雨量适中，四季分明。
自然环境良好，动植物资源丰富。
她的北、西、南三面由太行山、伏牛山、桐柏山、大别山沿省界呈半环形分布，中部和东部为广袤的
黄淮海平原；境內的l500多条河流分属黄河、淮河、海河、长江水系。
优越的气候和多样的山川地貌，适宜多种动植物的生长和繁衍，历史上有天然大都会之称。
　　豫菜作为中华饮食文化瑰宝中的一个组成部分，是值得我们骄傲和自豪的。
豫菜历史悠久，源于夏商，盛于北宋，称得上是中国烹饪文化的渊源。
　　中国烹饪圣祖伊尹，乃河南开封人。
他的“说汤以至味”流传千古，为中国烹饪学奠定了理论基础。
时至今日，厨师无一不以伊尹“五味调和”说为指导其实践的理论基础。
　　“五味调和，质味适中”是豫菜的特点。
它五味不重，五味透出，深受各方人士喜爱。
中原饮食文化的创立和发展，应归功于历代豫菜厨师的不懈探索和不断创新。
豫菜的名家大师们，不仅仅满足于烧得一手好菜，做一个“匠人”，而是认真探求饮食文化的真谛，
做到融会贯通，知其然且知其所以然，从而达到信手拈来，皆成美味的境界。
这是任何一派知名菜系所赖以发展、进步的根基，也应成为当今豫菜厨师追求的目标。
　　中国人做学问讲师承、重家法。
没有师承，便流水无源；没有家法，便难入此门。
学人之道如此，庖人之道亦如此。
豫菜之所以世代相传、流传久远，正是遵循了这一法则。
但仅讲师承传统是不够的，应该看到，作为一份祖传的遗产，决不可能尽善尽美。
面对时代的变迁和时尚潮流的冲击，我们应寻找差距，正视自身的不足，用科学的态度对待传统，与
时俱进，推陈出新；要积极学习借鉴新的技法、新的观念和新的文化，丰富和提高豫菜的烹饪技艺，
使制作越来越精细，技术越来越全面，口味越来越多样，花样越来越新颖，走出一条豫菜烹饪的创新
发展之路，让中原餐饮能更多一些今天与昨天的对话，让海内外朋友品尝到豫菜的“老味道”、“新
品位”，体会到美食与文化“共享”的感觉。
这是我们编写出版这本《中国豫菜》的宗旨所在，并与所有有志于豫菜创新的同仁共勉。
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媒体关注与评论

　　豫菜，是中餐之根　　您也许难以相信，北宋以前的中国是没有&ldquo;菜系&rdquo;、没有都市
餐饮经济的中国。
　　宋朝是古代中国经济最繁荣、科技最发达、文化最昌盛、艺术最高深、人民生活最富裕的朝代。
宋人的衣食水平，已经非常接近我们今天的日常生活。
　　宋是河南最辉煌的时代，宋更孕育了伟大的豫菜。
在北宋以前，中国没有像模像样的菜。
秦汉时，国人基本上是&ldquo;粒食&rdquo;&mdash;&mdash;把谷粒放瓦罐里弄熟了就着黑盐吃。
入唐，民族融合，胡饼自西传入中原，饮食进入&ldquo;面食&rdquo;时代。
宋代冶铁量、采煤量数十倍于唐，铁器广泛用作炊具，煤炭广泛用作燃料，解决了制约烹饪发展的两
大物质瓶颈，餐饮业突飞猛进，饮食进入&ldquo;肴馔&rdquo;时代，达到了古代中国的最高峰。
　　中国今日所谓&ldquo;菜系&rdquo;的祖先豫菜，就在北宋，在开封，有史以来第一次形成了阵容
整齐的体系：宫廷菜、官府菜、市肆菜、民间菜和寺庵菜。
那时，开封是中世纪版的纽约，《清明上河图》里最繁华的一段，集中了酒楼茶肆。
11世纪世界上最优秀的政治家、美食家和艺术家王安石、苏轼、黄庭坚、米芾在这里尽情&ldquo;派
对&rdquo;，仁和楼、潘楼等东京72正店，店店是高端豫菜品牌，个个是&ldquo;河南餐饮形象&rdquo;
。
　　那么，豫菜到底是什么？
河南豫菜，遥承夏启&ldquo;钧台之享&rdquo;，遗风于伊尹割烹，周公宰治，周秦已传五味和，汉唐
愈行中庸道，在宋为宫廷宴，明清传官府菜。
　　豫菜，是中餐的根，是中国烹饪的魂，是和豫剧、少林武术一样伟大的河南文化名片！
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编辑推荐

　　新世纪伊始，《中国豫菜》和广大读者见面了。
它的出版，展现了河南餐饮业的成就和豫菜的成果，同时也使国内外朋友能更为全面、深入地了解豫
菜和中原饮食文化，并促进中原饮食文化呈现新的生机和活力。
　　中国人做学问讲师承、重家法。
没有师承，便流水无源；没有家法，便难入此门。
学人之道如此。
豫菜之所以世代相传、流传久远，正是遵循了这一法则。
但仅讲师承传统是不够的，应该看到，作为一份祖传的遗产，绝不可能尽善尽美。
面对时代的变迁和时尚潮流的冲击借鉴新的技法、新的观念和新的文化，丰富和提高豫菜的烹饪技艺
，使制作越来越精细，技术越来越全面，口味越来越多样，花样越来越新颖，走出一条豫菜烹饪的创
新发展之路，让中原餐饮能更多一些与昨天的对话，让海内外朋友品尝到豫菜的“老味道”、“新品
味”，体会到美食与文化“共享”的感觉。
这是我们编写出版这本《中国豫菜》的宗旨所在，并与所有有志于豫菜创新的同仁共勉。
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