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《菜点酒水知识》

前言

　　自从我国实行&ldquo;对外开放，对内搞活&rdquo;的经济政策以来，全国各地相继兴建了一大批
高级旅游饭店，外资饭店也进入中国，用以接待来自海内外的宾客。每家饭店都设有中、西餐厅，供
应风味不同的中国菜和外国菜，咖啡室和酒吧也是大饭店必不可少的组成部分。　　随着我国国民经
济的持续发展；人民生活水平相应提高，再加上国家规定的三大旅游黄金周长假，更促进了各地旅游
业的大发展，同时由于国家对民营经济发展的政策支持，我国餐饮业已成为2l世纪经济发展的一个高
速增长点，同时也是扩大内需的重要支柱之一，还是社会就业与再就业的重要渠道。据2002年的最新
统计，全国有350多万家餐馆，从业人员达1800万人；营业额突破了5000亿元，占社会商品零售总额
的1／8，增幅为16％。　　经营菜、点、酒、水是饭店和餐馆主业的重点，也是饭店和餐馆树立声誉
、创造利润的重要场所，是经营管理者最需花力量和动脑筋的业务。目前由于餐馆大量增加，竞争更
趋剧烈。餐厅经营管理水平的提高，需要有良好的服务质量和菜肴质量作基础，学习菜、点、酒、水
知识，可以提高有关从业人员的服务水平。本书就是为了帮助即将从事饭店和旅游服务的人员提高服
务水准和文化知识水平而编写的教材。　　本书曾于1989年3月初版发行，1996年修订，增加了酒水部
分，由上海旅游服务职业技术学校组织编写，桑培基先生执笔。　　这次为了适应新形势发展的需要
，除保留原教材的特色外，全书由原六章增加到八章，附录也从三个增加到八个。　　第一章&ldquo;
中国菜&rdquo;第六节&ldquo;我国的其他菜系&rdquo;中增加了&ldquo;潮州菜介绍&rdquo;。　　第二
章&ldquo;宴会的种类&rdquo;第一节&ldquo;在上海举行的国宴菜单&rdquo;中列举了江泽民主席在上海
举行的三次国宴，全世界记者云集，大量报导，具有世界影响。第二节&ldquo;在上海举行的国宾宴会
菜单&rdquo;，列举了上海市政府领导宴请4位国家元首的国宾宴会菜单，这些都是很珍贵的资料。　
　第三章&ldquo;现代流行烹制法和味的变化&rdquo;讲述了近年来出现的新的烹饪方法，以及味的今
昔变化。　　增加的附录四&ldquo;部分旅游大省及景点名菜选&rdquo;，介绍各景点餐馆推出的当地
传统名菜和风味菜。附录五&ldquo;各类不同意义的宴席菜单&rdquo;可作实用参考。附录六&ldquo;现
在流行的特殊菜肴&rdquo;是从营业热点角度来推介的。附录七&ldquo;绿色烹饪&mdash;&mdash;餐饮
业新潮流&rdquo;是我们对烹饪的期望和发展方向。附录八&ldquo;一个新的话题&mdash;&mdash;转基
因食品&rdquo;，主要是基于当前转基因种植物的大量生产，由其制成的食品也将出现在大众的餐桌上
，为了让人们认识它并放心地食用，特作此介绍。　　本书由高富良主编。书中的菜点部分和此次增
加的部分，由高富良编写；第三章的第一、二节由上海烹饪协会副会长、上海衡山集团饮食总监王致
福先生编写。
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《菜点酒水知识》

内容概要

《菜点酒水知识(饭店服务与管理专业、旅游服务与管理专业)》是中等职业教育饭店服务与管理专业
、旅游服务与管理专业国家规划教材配套教学用书。《菜点酒水知识(饭店服务与管理专业、旅游服务
与管理专业)》是在1997年版的基础上修订而成。全书共分八章，主要内容包括:中国菜，宴会的种类
，现代流行烹制法和味的变化，外国菜，中点和西点，中国酒，外国酒，常见软饮料等。每章后附有
教学建议及思考题，全书后附有八个附录。《菜点酒水知识(饭店服务与管理专业、旅游服务与管理专
业)》内容丰富，图文并茂，语言通俗易懂，实用性强。
《菜点酒水知识(饭店服务与管理专业、旅游服务与管理专业)》适用于中等职业学校饭店服务与管理
专业、旅游服务管理专业学生，也可作为岗位培训人员参考。
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书籍目录

第一章 中国菜第一节 中国菜的构成和四大菜系的形成第二节 山东菜第三节 四川菜第四节 江苏菜第五
节 广东菜第六节 我国的其他菜系第七节 我国的其他菜种教学建议思考题第二章 宴会的种类第一节 在
上海举行的国宴菜单第二节 在上海举行的国宾宴会菜单教学建议思考题第三章 现代流行烹制法和味
的变化第一节 现代流行烹制法第二节 浅谈味的变化第三节 调味料——味精教学建议思考题第四章 外
国菜第一节 世界菜系的构成第二节 西餐概述第三节 法国菜第四节 英国菜和美国菜第五节 俄国菜第六
节 德国菜和意大利菜第七节 日本菜和印度菜第八节 清真菜教学建议思考题第五章 中点和西点第一节 
中式糕点及其分类第二节 中餐宴席点心第三节 西点概述第四节 西餐甜食教学建议思考题第六章 中国
酒第一节 中国酒的历史和分类第二节 白酒第三节 黄酒第四节 啤酒第五节 果酒和仿洋酒教学建议思考
题第七章 外国酒第一节 蒸馏酒第二节 酿造酒第三节 配制酒第四节 鸡尾酒第五节 世界著名啤酒教学建
议思考题第八章 常见软饮料第一节 茶第二节 咖啡第三节 其他饮料教学建议思考题附录一 各大菜系名
菜选附录二 流行鸡尾酒配方附录三 历届国家名酒评比结果名单附录四 部分旅游大省及景点名菜选附
录五 各类不同意义的宴席菜单附录六 现在流行的特殊菜肴附录七 绿色烹饪——餐饮新潮流附录八 一
个新的话题——转基因食品附彩图
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章节摘录

版权页：那么，四大菜系与其他各省的菜关系如何呢？从菜系的命名看，一般以省命名，但是其影响
远远超出省的界限，也就是说只要在饮食习俗方面受其影响，口味烹调要求基本相同，就是该菜系的
范围不受地点限制，但其他各省的菜也不一定非属于某个菜系。四大菜系口味的区别是十分明显的。
鲁菜偏重咸鲜。北京、天津、东北、山西等地菜的咸味偏重，实际上是受了鲁菜的影响。但需要指出
的是，京菜是宫廷菜、满族菜和鲁菜的结合，而不单纯属于鲁菜。川菜重麻辣，这是由于其起源地调
料特别丰富，诸如三椒、红油、豆瓣、泡菜等，其毗邻省份，如云南、贵州、河南等地都喜爱麻辣这
一基本口味，所以都属于川菜风味影响地区。江苏菜原以扬州菜为代表，扬州菜重平和。扬州、淮安
、镇江在地理上通过大运河一线相通，菜肴风味基本相似，故扬州菜也称“淮扬帮菜”或“镇扬帮菜
”。南京菜与淮扬风味大同小异，现在统称江苏菜系。与江苏邻近的浙江、江西、安徽的菜肴口味大
体与其相近。苏北的口味略近鲁菜，苏南的无锡、苏州菜肴用糖较多味略甜，虽各有特色，但基本口
味平和，咸甜适中，南北皆宜，都与淮扬风味相近。广东菜又称粤菜，重甜酸，味清淡，主要由于起
源地地处南海，气候湿热。粤菜以广州菜为代表，还包括福建、潮汕、海南等菜。闽、广当地人食俗
与内地人大不相同，但共同特点是取料广泛，鸟兽蛇虫皆为珍馐，调味料有蚝油、虾酱、梅膏、沙茶
、红醋、鱼露等。三、“中国风味体系”说自从“菜系”学说提出以来，全国烹饪界对这一问题提出
很多意见，近年来，又有学者提出建立“中国五大风味体系”的论点：以原四大菜系加陕甘风味为基
础框架，以六个层次为结构，形成“中国风味体系”。“风味体系”一词的内涵高于“菜系”一词，
“中国风味体系”能涵盖中国地域内所有的地方风味菜。就“中国风味体系”而言，它本身就是一个
“体”，它的“系”就是“四川风味、山东风味、江苏（淮扬）风味、广东风味、上海风味、浙江风
味、湖北风味、辽宁风味、吉林风味，素菜风味、仿膳风味、仿唐风味、少数民族风味、家庭风味⋯
⋯”如果将素菜风味、仿膳风味、仿唐风味、少数民族风味、家庭风味都称之为菜系，那就太牵强了
。一个国家、一个地区、一个民族，其饮食习俗、口味特点、烹饪工艺的本质区别在于“风味”，而
不能用“菜系”概括。这样看来，“风味体系”可取代“菜系”，而“菜系”则取代不了“风味体系
”。“风味体系”有地域之名，也有大小之别，如“山东风味体系”，它本身属于一个“体”，它的
“系”伸展和影响到华北、河北、河南、陕甘及东北广大地域，它属一个大风味体系，从古至今在全
国影响最广的是“川、鲁、苏、粤”四大“风味体系”。其他风味体系如“北京风味”、“吉林风味
”、“素菜风味”、“仿膳风味”、“清真风味”、“少数民族风味”等，则是平起平坐，不分大小
。中国历史悠久的烹饪，是世界饮食文化宝库中的一颗璀璨的明珠。当今，中国正在从小康走向富强
，人民生活水平逐年提高，中国的烹饪艺术再次出现了前所未有的南北大交流、东西大联合、中外互
补和相互吸收的繁荣景象。全国各省、市、地区都已形成了各具特色的菜肴。但是“菜系”一词在中
国烹饪发展史上已应用了半个世纪，况且“八大菜系”说、“十大菜系”说已为大家所熟知，所以要
用“风味体系”取而代之，烹饪学术界尚有争议，一时尚难取得共识。
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编辑推荐

《菜点酒水知识:饭店服务与管理专业、旅游服务与管理专业》：中等职业教育国家规划教材配套教学
用书。
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