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前言

新疆是我国穆斯林民族的主要聚居区，我国56个民族中，信仰伊斯兰教的穆斯林民族共有10个，他们
是维吾尔族、哈萨克族、回族、柯尔克孜族、塔吉克族、塔塔尔族、乌孜别克族、撒拉族、东乡族、
保安族，这10个民族中，新疆就有7个。
由于新疆是我国穆斯林民族的主要聚居区，其穆斯林饮食文化的历史也相当悠久。
11世纪维吾尔族学者优素甫·哈斯·哈吉甫在《福乐智慧》中就提到了饮食，他说，“病从口入，饮
食要适当（4615）”“疾病伴随着食物入口（4674）”。
这位学者把饮食卫生提到了首位。
《古兰经》也多次谈到禁戒食物。
经过数百年的演变和发展，穆斯林饮食文化已形成了一个完整的体系。
新疆穆斯林饮食文化的发展也是经历了漫长的历史演变，消除偏见和误会的过程。
通过不断地吸收周边民族饮食文化，逐渐形成了独具特色的新疆穆斯林饮食文化体系。
新疆穆斯林饮食文化内容十分丰富，以讲究清洁、注重营养、以德为先、饮食养生、以食治疗疾病等
为宗旨，具有较丰富的文化底蕴，对广大群众的身体保健、疾病治疗起着很重要的作用，这是我们中
华民族饮食文化宝库中一份珍贵的遗产，应当保护和发扬。
    在新疆穆斯林饮食文化中，穆斯林把清洁卫生提到了饮食的首位。
优素甫·哈斯·哈吉甫在《福乐智慧》中说，“英主啊，若想做虔诚之人，饮食享用要正当纯净
（5348）”“饮食纯洁者不会成为真主的罪人，今生纯洁，还须为来世备好纯洁食品（5350）”“谁
的衣食若干干净净，他的罪过将被洗清（5351）”“若求纯洁，首先要口腹干净，口腹干净，好处如
河水涌流不停”“疾病伴随着食物入口，它催你衰老而不得长寿（4674）”，这些论述把饮食是否干
净和纯净，提到了“罪”的高度，还把食物的干净和寿命联系在一起，同时，把不干净的饮食拿来出
售和给别人吃，被视为一种罪过，将会受到惩罚。
在饮食进口中之前，要保证清洁，在《古兰经》中都有明确的规定，即不食猪肉，不吃动物的血，不
吃病死、打死、瘦死、摔死、被狼咬死的动物，不吃狗、猫、鼠、蛇和凶猛、奇形怪状的动物，不吃
未经念经而屠宰的牛羊，不喝不干净的水等。
维吾尔族人要求做饭的厨房和馕坑附近保持干净，餐具和厨具也．要保管好，要放在布袋里，使之保
持清洁，不允许脚踩或跨越。
妇女在做饭之前要洗手，并要戴上头巾，防止头发和头屑掉入食物中。
在饭前、饭后要洗手，主人一般备有“阿布杜”（水壶）与“齐拉布齐”（接水盆）给客人倒水冲洗
，洗完手后要用毛巾将手擦干，吃饭时，要铺“达斯旦”（餐布），不论吃饭的人多少，餐布都要全
铺开，而且要铺整齐。
餐布也要经常洗涤，使之保持清洁。
穆斯林民族对原料选择严格，其中，新疆回族对羊羔肉原料的选择，要求必须是净肉，同时也要把生
殖器、肛门等不洁器官清除，要把羊的大腿、前腿的动脉血管割断，羊脊椎骨里的骨髓要抽出，把羊
血放净，羊脖子、羊腿等部位的淋巴（当地群众称“胰子”）都要清除干净，然后，还要用水洗和浸
泡，把血水泡出，才能下锅煮肉。
哈萨克族妇女在挤奶、做饭时都要洗手，装食品的器皿都要洗干净，在饭前和饭后也都要洗手。
柯尔克孜族、塔吉克族、塔塔尔族、乌孜别克族等信仰伊斯兰教的民族都有一套完整的饮食清洁的规
定，如食品放置的地方要远离厕所、畜圈或有污染的地方，不允许在厨房附近大小便，不允许在河水
里小便、洗澡、洗衣服、倾倒垃圾等。
不食过期、变质、发霉的食品。
由于从源头上把关，这些规定和做法杜绝了不洁的食物进入口中。
在水的应用上讲究使用流动的活水，这些规定有一定的科学道理，所以一直延续至今。
    在新疆的穆斯林饮食中十分讲究饮食的营养，注重养生的理念，有些食品还作为食疗增补身体、治
疗疾病。
据说，抓饭就是一种食疗的饭。
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相传在1000多年前，中亚有个学者，在他晚年的时候身体很虚弱，吃了许多药物也无济于事，后来他
研究了一种饭，进行食疗，果然很见效。
这种饭就是现在的抓饭。
乌孜别克、维吾尔等民族从小就给孩子喂抓饭，他们有强壮的身体不能说与这没有直接的关系。
抓饭中的胡萝卜、洋葱、植物油、羊肉、大米等都是营养丰富的食品。
这些食品虽然营养丰富，但是吃多了对人并无益处，所以他们在吃抓饭时，讲究冷热平衡，冬季吃的
抓饭和夏季吃的抓饭有所区别，冬季主要以羊肉抓饭和鸡蛋抓饭为主，并喝浓浓的茯茶，以增加体内
的热量，抵御寒冷；到了夏季，则在抓饭里放蔬菜、酸奶、酸杏子、恰玛古（蔓菁）、比耶（楹椁）
等，喝消暑的“恰依多拉”（药茶），以达到冷热平衡、消暑的作用。
维吾尔族都喜欢吃拌面，但是，冬夏季拌面的蔬菜却不完全一样，冬季主要以过油肉拌面、碎肉拌面
为主，到了夏季，拌面的蔬菜就较多，有青菜、“恰玛古”、西红柿鸡蛋、土豆丝、酸菜、烩菜（各
种蔬菜，其中主要有西红柿、辣子、茄子、豇豆、豆角、洋葱等）的拌面，在泽普县的维吾尔族，到
了夏季还有一种“玛希却普”（绿豆拌面）。
这些食品不仅营养丰富，而且对消暑、保持冷热平衡、增进健康都起到了积极的作用。
在南疆的维吾尔族群众中，冬季除了喝一种浓茯茶（砖茶），还喝“麦扎甫”等热性的饮料。
哈萨克族在冬季的奶茶中，要放白胡椒、马油、奶油等，这些都可以起到增加体内热量的作用，有利
于防御外界的寒冷。
到了炎热的夏季，维吾尔族喝一种用冰块、酸奶、糖稀做成的“多合”和“沙朗多合”，还有“吉格
地先尔拜提”（用沙枣做的饮料）等。
哈萨克族、塔吉克族、塔塔尔族等民族在夏季多喜欢喝酸奶、酸梅汤、杏干水等。
    利用食品治疗疾病也是新疆穆斯林饮食的一个特点。
长期以来，在生活实践中，新疆的穆斯林就根据饮食的特性总结了许多经验。
新疆哈萨克族主要吃牛羊肉和乳制品，他们认为牲畜就是药，利用牲畜的肉、器官、皮张、骨头、肉
汤及一些草药，治疗感冒、骨折、外伤等疾病。
生活在帕米尔高原上的塔吉克族遇到高山反应，头痛的时候，就喝用牦牛奶做的酸奶，症状会立即消
失。
因而，他们平时在家里准备了酸奶，不仅自己喝，而且还招待客人。
到了炎热的夏季，维吾尔族会用“恰依多拉”进行消暑和解渴，还能预防中暑。
同时用沙枣、野枸杞等泡制的饮料治疗高血压，用干沙枣、沙枣粉治疗痢疾，用石榴来养心，用“西
亚旦”（黑草籽）壮阳补肾。
人们根据不同的季节，不同的肉食和饭菜、水果、千果、饮料治疗和预防不同的疾病，在塔塔尔族、
鸟孜别克族中，也有许多食疗的例子。
    用食品治疗疾病的方法，不仅是选择种类和品种，更重要的是讲究预防，通过进食的次数、数量来
预防疾病，如对年轻人要求不要暴饮暴食，对老年人要求不要吃得过饱，要少食多餐，不要吃过多的
油腻食品，不要吃不卫生的食品等。
这些自我约束的行为，对增强体质，预防疾病起到了积极的作用。
    在穆斯林饮食文化中，以德为先是一项重要内容。
新疆穆斯林十分尊重老人，出门要让老人走在前面，进门要让老人先进，吃饭时让老人坐在上席，最
好吃的、富有营养的先给老人。
同时，在老人讲话时，不能插嘴，不能接话，更不能顶嘴，也不能在老人面前说脏话、不吉利的话，
不能同老人开玩笑等。
在维吾尔族中还有专为老人做的容易消化、富有营养的饭菜。
在哈萨克族的“阿吾勒”（牧民集聚的村落）中，无论谁家做了好吃的东西都要送给老人先吃；打猎
获得的猎物也要分给老人；在吃肉时，要把羊头献给老人，表示尊重；同时还要把最好部位的羊肉给
老人吃。
维吾尔族把抓饭盛在大盘子里，大都用手抓着吃，只吃自己跟前方位的饭，而不会“越界”在抓饭的
盘中乱抓。
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讲究掰开吃馕，意思是让大家都吃，不要独吞。
在吃饭时忌讳放屁、剪指甲、吐痰、擤鼻子等不卫生和影响别人食欲的行为。
如不慎将饭屑或馕渣弄到地上，要捡起来放在近前的餐布或是桌子上，不能将抓起的饭粒再放在共用
的饭盘之中。
吃东西时，不能把肉骨头、果壳乱扔在地上，但可以放在自己的面前。
吃饭时，若有事要离开，不能从其他人面前走过，也不能跨过餐布，而是要从人们的背后走过。
这些以德为先的饮食文化，潜移默化地影响着每一个人的行为，促进了一种良好的氛围。
    新疆穆斯林饮食文化是经过长期锤炼和融合其他民族饮食文化而形成的特色文化，是中国穆斯林饮
食文化的缩影，是中国穆斯林饮食文化的代表，只有到新疆才能真正领略中国穆斯林饮食文化的内涵
和品位。
    如今，新疆的经济获得了巨大的发展，各级党委和政府对穆斯林饮食文化更加重视，并作出规划，
加大对穆斯林饮食文化的发展力度，使穆斯林饮食文化得到了长足发展和繁荣，在传统的烹饪技艺得
到改进和提高的基础上，对一些传统的饮食进行了挖掘和整理，并推出系列的饮食品种，同时还吸收
了一些中亚民族饮食文化的元素，使新疆穆斯林饮食的花色品种增多。
另外，新疆各地还大力培训多民族的穆斯林饮食厨师，建立了一支穆斯林饮食厨师的队伍。
如过去骑马放牧的哈萨克族、柯尔克孜族根本没有厨师，如今也有了有名的厨师。
这种情况的转变，使新疆各民族的饮食结构也发生了变化，由过去单一的乳制品和肉类食品，到现在
丰富的各种四季蔬菜及鸡、鸭、鱼和海鲜等品种，使餐桌上的食品更加丰富多彩、琳琅满目。
同时，丰富多彩的穆斯林饮食文化的发展，也带动和促进了新疆旅游业的发展，使更多的中外游客和
朋友认识新疆、了解新疆、宣传新疆，从而也促进了新疆穆斯林饮食文化的发展。
    更可喜的是，一些传统的穆斯林食品，经过挖掘整理还被列入自治区非物质文化遗产名录，得到有
效的保护和传承，许多地区还建立了以穆斯林饮食为主的饮食一条街、回民清真饮食苑等不同规模和
形式的穆斯林饮食区，为穆斯林饮食的发展搭建了平台，我们相信，新疆穆斯林饮食文化的前景将会
更加美好！
    作者    2012年3月17日
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内容概要

《新疆穆斯林饮食文化》讲述了新疆穆斯林饮食文化内容十分丰富，以讲究清洁、注重营养、以德为
先、饮食养生、以食治疗疾病等为宗旨，具有较丰富的文化底蕴，对广大群众的身体保健、疾病治疗
起着很重要的作用，这是我们中华民族饮食文化宝库中一份珍贵的遗产，应当保护和发扬。
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“忒盖包尔萨克” 奶子面条 “塔潘”馕 “金特” 油饼 蒸饼 油馓子 抓饭 “库尔康拜代” “布都尔干
塔尔” “阔布阔节”饭 小麦饭 2.肉食类 “纳仁” “库尔达克” 熏马肉 马肠子 “奥特喀瓦甫” 马驹
肉 “冬拜吉干” “肖尔巴” “哈克塔汗叶特” “阔腾依西克” 3.饮料类 奶茶 牛奶 羊奶 骆驼奶 马奶
子 “喀拉喀特” “苏孜拜” “霍尔柯德克” “阿西玛勒” “库鲁特” 4.奶制品等 奶皮子 酥油 奶疙
瘩 奶豆腐 酸奶子 奶酪 胶奶 “乌孜” “切尔特勒塔克” （二）主要炊具及餐具 “塔巴” “沙布塔雅
克” “莫斯” “奥夏克” “沙巴” “卡那齐” “开仁” 木勺 骨质勺 “吐玉买其” “开列” “齐甫
达” 桦树皮盆 桦树皮盘子 托夏拉 苏索克 （三）节庆和婚庆食俗 四、主要节日 “纳吾鲁孜”节 肉孜
节 古尔邦节 第三章回族饮食文化 一、民族概况 二、饮食文化 （一）饮食特点 （二）饮食禁忌 （三
）“以德为先”的饮食理念 （四）讲究饮食的科学与营养 （五）讲究饮食的卫生 （六）注意珍惜粮
食 三、主要食俗 （一）特色饮食 1.肉食、鱼类 九碗三行宴 蒸鸡 蒸盆子 羊羔肉 吾吾子羊羔肉 蒸羊羔
肉 烩羊杂碎 涮羊肉 椒麻鸡 大盘鸡 香酥羊肉 黄焖羊肉 盆盆肉 土锅鱼 2.米、面类 油香 馓子 麻花 糕点 
酥合子 卷果 鸡蛋醪糟 油糕 油酥饼 馄馍 油旋子 蒸糕 牛肉拉面 炒揪面 炒糊钵 拌汤 野蘑菇汤饭 粉汤 丸
子汤 杂烩汤 扁豆面旗子 丁丁炒面 二截子 臊子面 切鱼子 凉皮子 凉粉 黄面 “阿舒拉”饭 3.饮料 盖碗茶 
罐罐茶 奶茶 油茶 （二）待客食俗 （三）婚丧食俗 四、主要节日 开斋节 古尔邦节 圣纪节 “法图麦”
节 “阿舒拉”节 第四章柯尔克孜族饮食文化 一、民族概况 二、饮食文化 （一）饮食禁忌 （二）讲究
饮食的科学与营养 （三）珍惜粮食和重视饮食的礼节 三、主要食俗 （一）特色饮食 1.面、米类 馕 抓
饭 奶皮面片 “乌麻什” “纳仁” “克却”饭 “居布嘎” “卡特玛” “库鲁提苏依阿西” “奥尔”
馕 “库依玛克” “包尔肖” 馓子 “巧巴拉” “皮特尔” “沙尔阔勒” 2.肉食类 烤全羊 烤肉 “库尔
玛” 马驹肉 驼羔肉 “库尔达克” “加尔阔普” “肖尔帕” “肖鲁帕” 马肠子 3.饮料 马奶子 骆驼奶 
奶茶 “牙尔玛” “宝扎” “卡勒玛” （二）主要炊具及餐具 菜刀 木碗 木盆 木勺 案板 木盘 木杯 木
桶 骆驼皮桶 骆驼皮水壶 骆驼皮碗 羊皮桶 羊皮袋 牛皮发酵袋 三条腿的炉灶 牛、羊胃容器 （三）待客
食俗 （四）婚庆食俗 四、主要节日 古尔邦节和肉孜节 “诺鲁孜”节 “喀尔戛托依”节 马奶节 “掉
罗勃左”节 “谢尔乃”节 “阿克托依”节 第五章塔吉克族饮食文化 一、民族概况 二、饮食文化 （一
）饮食禁忌和讲究卫生 （二）饮食的科学性 （三）注意珍惜粮食 （四）饮食礼仪 三、主要食俗 （一
）特色饮食 山羊肉 “婆罗” “西尔乌” “苏依阿西” “库姆齐”馕 “艾依喀开西”馕 ”西皮克“
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馕 ”波拉“馕 包谷面馕 酥油青稞馕 “卡特里玛” “肖伊拉” “阿尔孜克” 馓子 “艾提干恰依” “
西尔布林济” “乌玛什” “希尔泰力提” “布拉玛克” “泰勒提” “哈克斯” “扎仁” “派乃依
尔” 酥油 奶疙瘩 奶皮子 酸奶 牦牛酸奶 “喀列” “冬巴吉格尔” （二）塔吉克族木质餐具 （二）待
客食俗 （三）婚丧饮食 四、主要节日 古尔邦节 肉孜节 肖贡巴哈尔节 引水节和播种节 灯节 第六章塔
塔尔族饮食文化 一、民族概况 二、饮食文化 （一）饮食禁忌 （二）讲究饮食的科学与营养 （三）讲
究饮食的卫生和礼节 （四）珍惜粮食 三、主要食俗 （一）特色饮食 1.米、面、肉等 馕 抓饭 拉面 奶油
酥鸡 “图耶鲍尔莎克” “米林格” “皮罗克” “喀拉阔孜” “卡特拉玛皮罗克” “波兰德克” “
巴哈力” “布楞” “帕拉玛西” “加尔阔依” “齐比拜里西” “古拜底埃” “伊特白里西” “拜
里西” “去买西” “卡特力特” 油煎肉饼 “克孜都日米拉” “沙里玛阿西” 2.饮料 奶茶 牛奶 “冈
波特” “克尔西麻” “克赛勒” 马奶子 “皮瓦” 匿翮 “伊利斯” “喀拉卡特”酱 杏子酱 “马林纳
”酱 苹果酱 草莓酱 海棠果酱 （二）待客食俗 （三）婚庆食俗 四、主要节日 古尔邦节 开斋节 撤班节 
第七章乌孜别克族饮食文化 一、民族概况 二、饮食文化 （一）饮食禁忌 （二）讲究饮食的科学与营
养 （三）讲究饮食的卫生和礼节 （四）珍惜粮食 三、主要食俗 （一）特色饮食 馕 薄馕 “格尔德”
馕 “玛依”馕 “果西”馕 “托卡西”馕 “库纳克”馕 “吐尔玛” “安坚婆罗”（抓饭） 烤全羊 “
纳仁” “麻西霍尔达” “麻西克齐尔” 米肠子和面肺子 “阿勒瓦” “尼夏拉” 奶制品 “库尔达克
” “喀克列特库尔达克” 奶茶和清茶 汤面 爆炒面 烤羊肉串 薄皮包子 烤包子 “图努尔沙木萨” “麻
依莎木萨” “卡特拉玛沙木萨” （二）待客食俗 （三）婚丧食俗 四、主要节日 古尔邦节 肉孜节 圣
纪节 “诺鲁孜”节 第八章穆斯林饮食使用的主要调味品 孜然 胡椒 藿香 芫荽 蓬灰 辣子面 洋葱 干辣椒 
葫芦巴 大蒜 “西亚旦” “西尔开” 椒蒿 附：穆斯林饮食创新菜谱 新疆穆斯林饮食创新菜图谱 一、
凉菜 二、菜肴 三、食品雕刻 新疆招待中央领导食谱五则 新疆维吾尔自治区成立40年大庆欢迎中央代
表团宴会餐单（1号菜单） 新疆维吾尔自治区成立40年大庆欢迎中央代表团宴会餐单（2号菜单） 新疆
维吾尔自治区成立40年大庆欢送中央代表团宴会餐单（3号菜单） 新疆维吾尔自治区庆祝新中国成
立50年大庆宴会菜单 1983年8月23日接待国务院领导同志宴会餐单 后记 主要参考资料
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章节摘录

版权页：   插图：    一、民族概况 维吾尔族是我国历史悠久、人口较多的一个民族。
史籍记载：维吾尔族在公元三世纪游牧于中国北方和西北，贝加尔湖以南、额尔齐斯河和巴尔喀什湖
一带。
由于受部落间战争的影响，各个部落的分支逐渐迁徙西域，其名称先后曾被译为“韦纥”“乌纥”“
袁纥”“回鹘⋯‘畏兀儿”，以后才改为“维吾尔”，沿袭至今。
“维吾尔”是维吾尔族的自称，意为“团结”或“联合”。
新疆维吾尔自治区于1955年10月1日成立。
维吾尔族是新疆维吾尔自治区的主体民族，目前人口已有1000余万，占新疆总人口的45％，主要聚居
在新疆天山以南的喀什、和田、阿克苏一带和库尔勒，其余在天山以北的乌鲁木齐、伊犁等地。
 维吾尔族古代曾信仰过萨满教、摩尼教、景教、祆教（拜火教）和佛教，到公元13世纪，改信伊斯兰
教。
 维吾尔族有自己的语言和文字。
维吾尔语属阿尔泰语系突厥语族，文字系以阿拉伯字母为基础的拼音文字。
 维吾尔族以农业为主，种植棉花、小麦、玉米、水稻、黄米、小米等农作物，擅长园艺。
新疆很多地区都出产大量的、品种繁多的瓜果，著名的有和田及叶城的核桃、水蜜桃，皮山、叶城的
石榴，英吉沙、莎车的巴旦木，阿图什的无花果，哈密、伽师、麦盖提和鄯善的甜瓜，库尔勒的香梨
，库车的银白杏、胡安娜杏、杏干和包仁杏干，吐鲁番的无核葡萄和葡萄干，伊犁、阿克苏地区的苹
果，呼图壁的西瓜，库尔勒的香梨。
许多维吾尔族人都有自己的果园，从5月份成熟的桑葚、6月份成熟的杏子开始，各种水果接连不断成
熟，一年中有近七个月的时间能吃到新鲜水果。
因而维吾尔人有常年食用瓜果的习惯，果园成为他们的天然维生素宝库。
 在维吾尔族的饮食文化中有着许多饮食禁忌，这些饮食禁忌是维吾尔族饮食文化中的重要内容，也代
表了一个民族的特征，代表了他们的一种信仰和理念，不得违反。
在《古兰经》中多次出现禁止教徒吃猪肉等饮食方面的禁忌，如第二章第三节：“禁止你们吃自死的
动物、血液、猪肉，以及诵非真主之名而宰杀的、勒死的⋯⋯动物”，因为它们“确是不洁的”。
 猪肉及猪（包括野猪）的有关制品，都是维吾尔族禁食禁用的。
在《古兰经》中有4次提到猪“不洁”，穆斯林教徒遵循《古兰经》的规定，不吃猪肉和用猪身上的
东西做制品。
地中海东部和非洲东北部的居民中，如犹太人和埃及人，从很早时起就视猪为“秽物”，并有忌吃猪
肉的习惯。
另一原因是，猪虽然是偶蹄动物，但不是反刍动物，因此在禁食之例。
伊斯兰教传人新疆后，不吃猪肉的教规也传到了信仰伊斯兰教的民族当中。
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后记

新疆穆斯林饮食文化，其历史悠久，内容丰富，是新疆穆斯林民族的一份珍贵的文化遗产，也是中国
穆斯林饮食文化的瑰宝。
保护和传承新疆穆斯林饮食文化，对于发展新疆特色清真餐饮业、改善新疆各族人民的饮食结构，增
强群众的体质，都有重大的价值，同时对于促进新疆的经济发展和社会稳定都有重大的意义。
    我在新疆生活了60多年，对新疆各族人民有着深厚的感情。
多年来，我走遍了天山南北，品尝了维吾尔族、哈萨克族、柯尔克孜族、回族、塔吉克族等穆斯林民
族的饮食，它们是那样的丰富而富有营养，是那样可口而叫人难忘。
我将见到的、品尝过的食物都做了详细的记录和整理，同时，访问了一些老人，对于濒临失传的一些
穆斯林饮食文化进行了挖掘和整理，还访问了一些中国饮食文化的大师和新疆穆斯林饮食名厨师，把
这些资料汇集起来出了这本书。
    在准备出这本书的过程中，我得到了许多朋友的帮助和支持。
许多维吾尔族、塔塔尔族、塔吉克族以及回族的穆斯林朋友，专门为我展示他们的各种食品，让我拍
摄图片，并提供了资料，使我获得了更加丰富的知识。
特别是乌鲁木齐市的一些烹饪大师热情地为我出谋划策，帮助我联系一些清真名师，使这本书的内容
更加完善。
在此，借这本书的出版之际，对他们表示衷心的感谢。
    新疆的穆斯林饮食文化历史悠久，丰富多彩，有着极其深厚的文化底蕴，而我由于水平的限制，难
免在整理过程中挂一漏万，希望广大读者，特别是穆斯林读者批评指正，以便在今后再版时予以更正
。
    作者    2012年3月17日于乌鲁木齐
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《新疆穆斯林饮食文化》保护和传承新疆穆斯林饮食文化，对于发展新疆特色清真餐饮业、改善新疆
各族人民的饮食结构，增强群众的体质，都有重大的价值，同时对于促进新疆的经济发展和社会稳定
都有重大的意义。
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