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《中外饮食文化》

内容概要

《中外饮食文化》在对饮食文化的概念、功能、现状作简要介绍之后，分别讲述了饮食原料文化、饮
食器具文化、烹调文化、主食菜肴文化、饮文化、饮食民俗、饮食礼仪、世界饮食文化交流。《中外
饮食文化》注重知识的系统性、科学性，但又不落窠臼，有所突破与创新，并与实用性有机结合，资
料翔实，通俗易懂；既重视中国饮食文化的辉煌历史和鲜明的时代特征，又着重阐述了世界上主要国
家的饮食文化，对于中外饮食文化的交流亦有介绍，从而实现了中外饮食文化的对比，凸显了两者之
间的差异。
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作者简介

隗静秋，文学硕士。参与编辑《阎连科文集》《岁月河山》《近代中国自由职业者群体与社会变迁》
等书，有多篇文章在《人民政协报·学术家园》《天津日报》《大众日报》《武汉晨报》等报刊发表
。现供职于浙江万里学院编辑出版系。
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章节摘录

陶器最初的形制极为简单、粗陋，世界各地几乎均为罐形。这种器物既可烹饪、盛食，还可以储藏食
物。后来，从陶罐演化出了“釜”，釜与罐的区别在于：罐是平底，安放时平稳；釜为圆底或尖圆底
，烹煮时更容易集中火力。圆底的釜重心不稳，在烹饪和放置时，往往需要在底部垫上石块作为支架
，久而久之，带支架的釜——鼎问世了。后来，人们为了增加受热面积、提高热效率，将鼎的三个实
心足改成了空心，鬲相应诞生了。在我国新石器时代出现的陶质食器，不但有罐、釜、鼎、鬲、甑、
觑等多种具有不同形制和用途的锅类炊具，还先后出现了碗、钵、盆、簋、盘等可供盛饭、菜用的多
种餐具。按照这些炊具的功能和用途的不同，大致可划分为以下四类：第一类是以水作为传热介质，
用于适合烹煮食物的炊具。如罐、釜、鼎、鬲等，可用来烧水、煮粥、烹羹和炖肉。第二类是以蒸汽
作为传热介质，适合蒸熟食品的炊具。如甑、瓶等。甑形似底部有孔的陶盆，它的功能如同现代的“
蒸笼”，可将其放在釜、鼎上使蒸汽透过底部的孔，将食物蒸熟。第三类是通过炊具的自身传热，间
接用火烙制食品的炊具。河南荥阳县出土的仰韶文化晚期遗址中的陶鏊，为圆形烤盘，在周围附有三
四个扁宽形足，可在底部加热，将上面的食物烙熟。现代烙饼用的炊具即由这种陶鏊发展而来。第四
类是直接用火烧烤食物用的炊具。陶制的烤箅分为圆形和长方形两种。圆形的中间有镂孔；长方形的
类似于近代的炉箅，中间由若干箅条组成。其功能与现在的烤肉炙子相同，为最初的烤肉器具。2.青
铜时代至夏、商、周时期，中国的饮食生活的基调和格局初步奠定，以谷物为主，辅之以果、肉、菜
的膳食结构和主副食体系形成，饮食礼仪亦逐步完善。这个时期更出现了中国现存最古老的两份食单
，其中就有周代的“八珍”。这一时期是中国青铜文化的鼎盛时期，考古发掘出土了大量的青铜器，
其中青铜酒器更是商代最具代表性的食器。鼎及簋为夏、商、周时期最盛行的食器，器型风格厚重。
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《中外饮食文化》

后记

半年前，郭鉴老师和我商议，两人共同开设“中外饮食文化”这门公选课，当我得知郭老师开设这门
课已有八年时间时，我就力劝他根据自己的教学心得、教学体例编写一本相应的教材。郭老师提议由
他负责提供相关的资料，而将编写教材的重任交付于我。在不知饮食文化之深浅的情况下，我爽快地
应允了。当我从郭老师手中接过他八年时间累积下来的厚厚一沓教学资料时，当我在图书馆翻阅一本
本相关著述时，当我沉潜往复于浩瀚的饮食文化的海洋时，我方才明白，自己只是饮食文化大门前一
名虔诚的学子而已。然而，我并没有半点要放弃的念头，权当是一次绝佳的学习和锻炼心志的机会。
在写作的过程中，我内心始终洋溢着一种欣悦和自豪之情：我再一次感受到了中国文化的博大精深，
体验到了中国饮食文化的多姿多彩；对于中西方饮食文化的交流也有了更深的了解，对于千姿百态、
异趣横生的中外饮食民俗也有了更深一步的认知，对于中国劳动人民的勤劳、伟大和智慧有了更为直
观的认识和深刻的理解。在这种激情洋溢的情感支配下，在孜孜不倦的资料查阅中，在耗时半年的伏
案疾书里，180个不眠之夜的灯火孤影，最终换取了本书稿的杀青，我如释重负。
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编辑推荐

《中外饮食文化》由经济管理出版社出版。
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《中外饮食文化》

精彩短评

1、很有用，也很有启发性，有收获
2、这本书是我作为教材来买的，本意是给学生上中外饮食文化课程，结果前半部分的这本书都没有
提到外国饮食文化，中国饮食文化给拆分成原料和烹调，让我讲文化的时候有点支离破碎的痛苦，其
实文化就在所有的饮食背后，把它拆分了来看，显得如此单薄，不值一谈。但是书还是有特点的，有
许多小资料是个亮点，但是，如此一来，这本书在编写的时候是不是本末倒置了呢？个人见解啊，如
果想看小资料的朋友可以一读，想知道中外饮食文化的人还是绕道吧。。推荐王仁湘的著作，或者北
大出的一本中外饮食文化的教材，比较实用。。
3、质量很好，时间也不必等的长
4、此书作为一本课外读本，还是值得一读，不过我是一名老师，本想作为教材的，在这方面有点不
合适
5、很喜欢这种本书，写得不错
6、好多听都没听过的名字
7、当当的书很全，现在基本不去书店买书，在网上更方便
8、很好的教材。
9、整体感觉还好，能做通俗读物也可以做参考书
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《中外饮食文化》

章节试读

1、《中外饮食文化》的笔记-第254页

        美国饮食努力方向是向速食发展，他们的蔬菜大都生吃，营养不会损失，更主要的是省时间，现
在他们还极力提倡把蔬菜榨成菜汁喝，他们都想把吃菜这一点时间也挤出来作为他用。
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