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烹饪学概论自学考试大纲
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指定用书：《饮食文化概论》，赵荣光等主编，中国轻工业出版社2000年6月第1版

    一、课程性质和学习目的

    课程性质：饮食文化概论是一门知识性很强的学科，涉及到烹饪学、历史学、民俗学等多门学科。是烹调工艺专业的基础理论课，是从事中国烹饪工艺的工作者必须了解和掌握的一门学科。

    学习目的：通过学习，对中国饮食文化的研究内容、理论基础、食礼、中国古代饮食思想有一定的了解，从而把握中国饮食文化的发展格局。

    二、课程内容及考核要求

    总体要求：

    1、掌握中华饮食文化的理论基础

    2、了解民族饮食文化的历史概况

    3、掌握中国饮食文化的民俗

    4、了解中国饮食文化中的茶文化、酒文化的形成和发展

    5、掌握中国古代饮食思想和传统食礼

第一章  结论

学习要求：

1、掌握饮食文化的实质。

2、了解中国饮食文化研究的基本状况

一、饮食文化

饮食文化是指食物原料的制作和饮食消费过程中的技术、科学、艺术以及以饮食为基础的习俗、传统、思想和哲学，即人们食生产和食生活的方式、过程、功能等结构组合而成的全部食事的总和。

二、饮食文化的研究内容

1、了解饮食文化研究的特定领域。

2、了解中国饮食文化研究的基本状况。

第二章  中华民族饮食文化的理论基础

学习要求：

1、掌握饮食文化的四大理论基础。

2、掌握民族饮食文化的五大特征。

一、四大原则

1、食医合一；

2、饮食养生；

3、本味主张；

4、孔子食道。

二、五大特征

1、食物原料选取的广泛性。

2、进食选择的丰富性。

3、肴馔制作的灵活性。

4、区域风格的历史传承性。

5、各区域间文化的区域性。

第三章  中国饮食文化的区域性

学习要求：

1、了解中国菜地方性表达方式。

2、掌握中国饮食文化圈含义及类型。

3、掌握中国饮食文化区位形成的历史原因和特点。

一、饮食文化圈含义：

是由于区域（最主要的）、民俗、习俗、信仰、历史等原因形成的具有独特风格的饮食文化区域。

二、中国饮食文化区位的历史概况

1、东北饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

2、京津饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

3、中北饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

4、西北饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

5、黄河饮食文化区：
了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

6、黄河下游饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

7、长江中下游饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

8、西南饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

9、西北饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

10、素食饮食文化区：

了解这一区域饮食文化的形成、发展及特点。

第四章  中国饮食文化的层次性

学习要求：

1、掌握饮食文化层的含义。

2、了解饮食文化层的历史概况。

3、掌握“满汉全席”的形成和规格

一、饮食文化层次：

了解果腹层、小康层、富家层、贵族层、宫廷层的含义。

二、果腹层饮食文化：

了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

三、小康层饮食文化：

了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

四、富家层饮食文化：
了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

五、贵族层饮食文化：

了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

六、宫廷层饮食文化：

了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

七、满汉全席与清宫御膳：

了解这一层饮食文化的构成与基本特点。

第五章  中国饮食民俗

学习要求：

1、掌握民俗与饮食民俗的含义

2、了解中国食俗与年节、居家日常、宗教信仰、人生礼仪、少数民族之间的关系。

一、民俗、饮食民俗

1、民俗：是一个国家或地区、一个民族世世代代传袭的基层文化，通过民众口头行为和心理表现出来的事象。

2、饮食民俗：是指人们在筛选食物原料、加工、烹制和食用食物的过程中，即民族食事活动中所积久形成并传承不息的风俗习惯。

二、年节食俗

了解春节、元宵节、清明节、端午节、中秋节、重阳节、冬至节、腊八节、送灶节等传统节日的食俗。

三、人生仪礼食俗

了解诞生礼食俗、怀孕时食俗、诞生后食俗等。

四、婚事食俗、寿事食俗等。

五、佛事食俗、伊斯兰食俗等。

第六章  中国茶文化

学习要求

1、了解中国茶文化的形成和发展。

2、掌握中国茶道、茶艺及茶与文学艺术的关系。

一、茶文化

1、了解茶文化的产生、形成和拓展。

2、了解茶文化的发展。

二、中国茶艺

1、了解茶的种类。

2、了解茶水知识。

3、了解茶器知识。

三、茶的烹制与品饮

1、茶的烹制法：煮茶法、点茶法、泡茶法等。

2、了解饮茶法。

四、茶道

1、中国茶道精神（分共同特征与个性特征）。

2、中国茶道与日本茶道比较。

五、风格各茶馆

了解四川、杭州、广东、北京等地茶馆的特点。

第七章  中国酒文化

学习要求：

1、了解中国酒的起源与发展。

2、了解酒的内涵。

一、酒的起源与发展：

了解黄酒、酒、葡萄酒、酒、果酒的起源与发展。

二、酒文化：

了解酒礼、酒道、酒令、酒族、酒文学的内涵。

第八章  中国古代饮食思想

学习要求：

1、理解并掌握中国古代饮食审美思想。

2、了解中国古代不同人群的饮食思想。

一、饮食审美思想：

1、甘、美、善----饮食思想的萌芽。

2、五味调和----和谐美的探求。

3、五世长者知饮食----高层次的审美。

4、十美风格----系统完善的审美原则（掌握质、香、色、形、器、味、适、境、趣等）的含义。

二、中国古代不同人群的饮食思想：

1、了解贵族、庶民、清正之士的食思想。

2、了解本草家、素食家的食思想。

3、掌握美食家的食思想。

第九章  中国传统食礼

学习要求：

1、掌握中国传统食礼的起源与作用。

2、先秦时期封建制时代的食礼。

3、掌握现代宴席礼仪。

一、了解先秦时期的食礼。

二、了解封建制时代的食礼。

三、掌握现代宴席礼仪。

第十章  多向交流中的中国饮食文化

学习要求：

1、了解中华民族饮食文化圈内各民族各层次交流的概况。

2、了解中外饮食文化交流的概况。

3、掌握中国饮食文化21世纪走向。
一、各民族层次间的饮食文化交流

1、了解食物原料与食品品种的互通有无

2、了解同一文化区内诸民族饮食文化的趋同性。

二、中外饮食文化交流

1、了解丝绸之路上的饮食交流。

2、了解贡使与商人对中外饮食文化的意义。

3、掌握华侨在中外饮食文化交流史上的作用。

三、掌握饮食文化21世纪走向

掌握饮食文化21世纪发展的格局
