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前言

随着我国旅游业、会展业和休闲业的发展，餐饮知识对旅游业管理人员、饭店管理人员和导游人员非
常重要。
同时，餐饮产品是旅游业、会展业、饭店业和休闲业经营的一项专业产品，其质量和特色与旅游产品
、会展产品、饭店产品及休闲产品的质量紧密相关。
同时，餐饮的安全、内涵、文化、知名度和特色对旅游目的地的吸引力、酒店和会展的经营有着直接
的影响。
21世纪是知识经济时代，知识是旅游业、会展业、酒店业和餐饮业竞争力的基础和核心，是旅游企业
的无形资本和竞争力的根本要素。
当代，饭店业和餐饮业不仅是劳动密集型企业，也是知识型企业。
21世纪，国际饭店业和餐饮业竞争的焦点已由物质资本转向知识资本。
旅游企业、饭店业和餐饮业的核心知识及专有技术已成为其核心竞争力的关键因素。
同时，现代餐饮产品的生产和销售是基于对消费需求的深入了解、满足消费者个性化需求为前提的。
总结成功的饭店业和餐饮企业的经验，发现其产品的知识含量高，创意性强并具有个性化，其营养和
安全的标准紧跟现代商务、旅游和休闲市场的需求。
《餐饮概论》是顺应知识经济时代的要求，根据21世纪我国商贸活动、旅游业、会展业、饭店业、休
闲业和餐饮业的发展新趋势及对经营管理人员的知识要求而编写的。
本教材具有以介绍知识、培养能力和提高素质为一体的教学内容。
同时，为了实施理论知识与管理实践相结合的旅游业、会展业和饭店业高等教育的人才培养模式，培
养有创新能力的应用型管理人才，内容设计基于增加旅游业、会展业、饭店业与餐饮业管理人员对现
代餐饮管理知识的全面了解。
全书内容分为三个部分：第一部分为中餐概论，第二部分是西餐概论，第三部分为酒水概论。
中餐概论内容主要包括中餐的起源与发展、中餐的特点、中餐菜肴的命名、不同地区的餐饮习惯、中
餐菜系及其特点、中餐菜肴与面点的制作原理等。
西餐概论中主要内容包括西餐的含义与特点，西餐的历史与发展，西餐餐具与酒具，各国西餐概况，
西餐食品原料，开胃菜的分类及其制作方法，主菜的种类及其制作工艺，三明治与汉堡包的种类及其
制作方法，汤与少司的种类、功能及其制作方法，面包与甜点的种类及其制作方法。
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内容概要

本书内容分为三个部分：第一部分为中餐概论，第二部分是西餐概论，第三部分为酒水概论。
中餐概论包括中餐的起源与发展、中餐菜系及其特点、中餐菜肴与面点制作原理等；西餐概论包括西
餐历史与发展，西餐餐具与酒具，世界著名国家的西餐概况，西餐食品原料、开胃菜、主菜、面包与
甜点的制作原理与方法等；酒水概论涉及酒的起源与发展，酒的种类与特点，发酵酒、蒸馏酒、配制
酒、葡萄酒、啤酒、鸡尾酒及不含酒精的饮料等的制作原理与销售方法等。
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章节摘录

插图：酒常有各种香气，酒的香气来自酒的不同原料。
例如，玉米、大麦、甘蔗或龙舌兰（agave）等。
此外，酵母菌和增香物质也为不同的酒增添了各种香气。
当然，某些酒的香气是在酿酒过程中形成的。
酒的香气常通过人的嗅觉器官传送到大脑而被感知。
酒中香气，除了用鼻子体验外，还通过口尝或饮用而进入人的鼻咽喉，然后与呼人的气体一起感知。
通常，人们对相同的香气有不同的反应。
当人们处于疲劳、疾病或情绪低落的状态时，对酒香气的感知度会降低。
酒的味道常给人们留下深刻的印象。
人们常用甜、酸、苦、辛、咸和涩等来评价酒，的味道。
在各种酒中，以甜为主的酒数不胜数，甜味给人以舒适和浓郁的感觉，深受顾客喜爱。
甜味主要来自酒中的糖分和甘油等物质。
糖分普遍存在于酿酒原料中，只要酒中的糖不在发酵中耗尽，酒液就会产生甜味。
此外，人们有意识地在酒中加入糖汁或糖浆以增加甜味。
酸味是酒中另一主要口味，现代消费者都十分青睐带有酸味的干型酒。
酸味酒常给人以干冽、爽快和开胃等感觉。
世界上有些酒以味苦著称，苦味可以给人止渴和开胃等感觉。
酒中的苦味常常来自原料的味道。
例如，安哥斯特拉酒（Angostura）以朗姆酒（Rum）为主要原料，配以龙胆草等药草进行调味，褐红
色，酒香悦人，口味微苦，酒精度约40度。
其苦味来自龙胆草。
同时，饮用过干巴丽（campari）酒的人都熟悉它的苦味。
这种味道至目前已成为欧美人习惯饮用的餐前酒。
辛味也称作辣味，是酒中的主要味道。
在酒中，酒精度愈高，酒中的辛辣味道愈充足。
咸味主要来自酿造工艺，酒液中常混入过量的盐分，然而少量的盐可改进酒的味觉，使酒更加浓厚。
墨西哥人常在饮酒时，放人少量的细盐以增加酒的风味。
涩味常与苦味同时发生，涩味给人以麻舌、烦恼和粗糙等感觉。
涩味主要来源于原料不当的处理程序。
当酒含有过量的单宁和乳酸等物质，酒会显示涩味。
酒的透明度和流动性很重要，优良的酒液具有清澈、透明和纯净等特点；而失去光泽，液体混浊等都
说明酒存在着质量问题。
酒体既是酒的风格，也是一个综合的概念，指人们对酒的颜色、香味和味道等的综合评价。
9.1.3 酒的功能与作用酒是人们用餐、休闲及社交活动中不可缺少的饮品。
酒可以增进人们的交流，增加活动气氛。
适度地饮用发酵酒不仅对人体健康无害，还可降低血压，帮助消化。
通过浅国科学家的研究，适量饮用葡萄酒可促进人的健康。
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编辑推荐

《餐饮概论》：普通高等学校旅游管理教材。
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