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前言

受编辑之托，为我等所著的高等学校食品专业系列教材作序，真是诚惶诚恐，迟迟难以下笔。
苏轼《与孙子思》云：“⋯⋯余空纸两幅，留与五百年后人跋尾也！
”此一戏语道出了作序之尴尬。
回想起当时来自各地高校食品院系的学者们共同讨论系列教材时认真而热烈的场景，我就勉为其难，
介绍一下我们编写这套系列教材的来龙去脉和想法。
2005年11月18-20日，经东南大学出版社和江南大学食品学院的联合组织，在江苏无锡召开了“普通高
等教育‘十一五’国家级教材规划?食品专业系列教材”编写和申报研讨会，来自江南大学、南昌大学
、南京农业大学、合肥工业大学、江苏大学、内蒙古农业大学、福建农林大学、河南工业大学、郑州
轻工业学院、河南农业大学、河南科技大学、浙江工商大学、扬州大学、华南农业大学、南京工业大
学、南京财经大学、南京师范大学、淮阴工学院、淮海工学院等19所大学食品院系的30余名学者参加
了会议。
在两天的会议中，学者们探讨了近几年来食品专业教育的得失，研讨了新形势下为进一步推进食品学
科创新型人才培养的系列教材的编写要求、体例和分工，明确了31部教材的编写任务。
时间过去不到一年，硕果满园的金秋季节在望，这31部教材中已有5部列入普通高等教育“十一五”国
家级教材规划，第一部教材《食品添加剂》将正式付梓，其他多部教材也将孕育而生，在近期内陆续
出版，真是欣慰之极。
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内容概要

　　“民以食为天”的古语充分说明了“食”的重要性。
食品的拥有与否以及如何享用，早已超越了饥饱的层面，而具有人生的、社会的意义，已经成为一种
文化现象。
    本书所构建的食品文化研究体系，以中国食品文化为主线，导入世界各地不同风格的食品文化，探
究食品如何影响着人们的价值观、审美情趣、思维方式，怎样体现于语言、文字、风俗习惯。
剖析在吃什么和怎样吃的背后有着怎样不同的生活情趣、人生态度、社会观念，解析为什么食品重要
到甚而至于对于一个国家一个民族的生死存亡发生重大影响。
本书还概述中西方食品文化的区别及深层次原因，介绍酒文化、茶文化及营销、食品文化文献，并对
食品文化研究的现状与发展趋势予以解读。
    本书可作为通识性文化教育教材，也可用为文化研究者参考资料。
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章节摘录

14.9  其他食品文化1）火锅火锅是中国的传统饮食方式，起源于民间，历史悠久。
今日火锅的容器、制法和调味等虽然已经历了上千年的演变，但一个共同点未变，即用火烧锅，以水
（汤）导热，煮（涮）食物。
这种烹调方法早在商周时期就已经出现。
《韩诗外传》记载，古代祭祀或庆典，要“击钟列鼎”而食，即众人围在鼎四周，将牛、羊肉等放入
鼎中煮熟分食，这就是火锅的萌芽。
在我国的烹饪史上，火锅也叫暖锅。
最早的人类过着“茹毛饮血”的生活，火的发现与运用使生食变为熟食成为可能，而真正意义上的烹
饪是在“鼎”出现后才开始的。
鼎是灶和锅的结合，是我国古代最早烹制菜的器具。
鼎广泛使用的时期也就是烹熟的时期。
商周时期鼎已广泛使用，故我国的烹饪在商周时日渐成熟；到了汉、三国时期，由于“五熟釜”等器
具的出现，火锅开始成熟；到唐、宋时期，由于经济发展、人类饮食活动增加，烹饪也随之有了快速
发展，“火锅”也得到了丰富和改良，火锅流行的地域不断扩大。
大诗人白居易喜欢邀友至家吟诗赋词，他的那首“绿蚁新醅酒，红泥小火炉。
晚来天欲雪，能饮一杯无”中的“红泥小火炉”即是唐代流行的一种陶制火锅。
明清时期火锅开始盛行，不但重视内容，也注意形式。
到了清代，吃火锅已成为上流社会普遍的爱好。
据说乾隆皇帝几次巡视江南，所到之处必有火锅，使得南北两京食用火锅盛极一时。
乾隆之后的嘉庆皇帝也是个“火锅迷”。
在他登基那天，皇宫里摆了“千叟宴”，宴请位高权重的文武老臣，宴席上除了山珍海味外，还特
制1550多只火锅，开了个宴中之宴——火锅宴。
发展到当代，火锅更是花样翻新。
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后记
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编辑推荐

《食品文化概论》由山东画报出版社出版。
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