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前言

小吃是一类在口味上具有特定风格特色的食品的总称，可以作为宴席间的点缀，或者早点、夜宵的主
要食品。
小吃是用于早点、夜宵、茶食或席间的点缀，以及茶余饭后消闲遣兴的小型方便食品，如油条、豆浆
、油茶、粽子、元宵、糕点等，它以量少、精制而有别于正餐和主食，也以量少、价钱便宜而区别于
大菜，常称作经济小吃。
小吃是中国烹饪的重要组成部分，历史悠久，品类丰富，外观精美，讲究风味，富有中国传统文化特
色。
小吃一词，从古代沿至今日。
北方与长江上游地区，将在食品摊上边做边卖的早点、夜宵食品，都称为小吃，而将糕点厂的制品，
以及宴会所用的精美糕点，则称为点心；南方地区有的将早点、夜宵用的米面制品都称为点心，而将
肉类制品称作小吃。
有的地方则把小吃、点心视为同义词，不加区分而混用。
许多地方还将一些主食的食品作为小吃、点心供应于市。
小吃的类型可谓五花八门，遍及粮食、果蔬、肉蛋奶各类，酸甜辣各味俱全，热吃、凉吃吃法不一。
世界各地都有各种各样的风味小吃，特色鲜明，风味独特。
往往是一个地区重要的特色，以及所有游子对于家乡思念的“主要对象”。
小吃一般售卖起点低，价格不高，一般人都可以买得起。
小吃是中国饮食不可缺少的一部分，并成为中国饮食生活的主要内容之一。
 小吃的由来，源远流长。
小吃一词原称小食，最早见于普．干宝所著《搜神记》。
早在南北朝的梁朝，即在1500年前，中国人的饮食生活中已存在常馔和小食之分了。
近百年来从西欧传来了面包和西式糕点，经过消化改进又成为中国小吃的一部分。
如果将全国各个省市的小吃品种全部收集起来，当在数千种以上。
小吃就地取材，通常能够突出反映当地的物质及社会生活风貌；现代人吃小吃通常不全为了要吃饱，
而是因为嘴馋。
旅游者吃小吃除了品尝异地风味以外，还可以借此了解当地风情。
有的人胃口小，或由于某些疾病一次不能吃得太多，三餐不足以供应必要的营养，在主餐外需要以小
吃零食补充。
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内容概要

　　小吃的类型可谓五花八门，遍及粮食、果蔬、肉蛋奶各类，酸甜辣各味俱全，热吃、凉吃吃法不
一。
世界各地都有各种各样的风味小吃，特色鲜明，风味独特。
往往是一个地区重要的特色，以及所有游子对于家乡思念的“主要对象”。
小吃一般售卖起点低，价格不高，一般人都可以买得起。
小吃是中国饮食不可缺少的一部分，并成为中国饮食生活的主要内容之一。
小吃的由来，源远流长。
小吃一词原称小食，最早见于普．干宝所著《搜神记》。
早在南北朝的梁朝，即在1500年前，中国人的饮食生活中已存在常馔和小食之分了。
近百年来从西欧传来了面包和西式糕点，经过消化改进又成为中国小吃的一部分。
如果将全国各个省市的小吃品种全部收集起来，当在数千种以上。
小吃就地取材，通常能够突出反映当地的物质及社会生活风貌；现代人吃小吃通常不全为了要吃饱，
而是因为嘴馋。
旅游者吃小吃除了品尝异地风味以外，还可以借此了解当地风情。
有的人胃口小，或由于某些疾病一次不能吃得太多，三餐不足以供应必要的营养，在主餐外需要以小
吃零食补充。
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书籍目录

上篇　小吃制作一、米食类小吃二、凉粉米线类小吃三、粥类小吃四、饭菜组合类小吃五、面条面片
类小吃六、面点类小吃七、糕饼类中吃八、肉面组合类小吃九、蔬果类小吃十、豆制口类中吃十一、
禽肉类中吃十二、畜肉类小吃十三、腌腊类小吃十四、水产类小吃十五、荤素搭配类小吃十六、汤羹
火锅类小吃十七、茶酒类小吃十八、奶类小吃十九、糖果类小吃下篇 小吃店经营管理
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章节摘录

插图：上篇小吃制作一、米食类小吃1．竹筒饭用新鲜竹筒装着大米及味料烤熟的饭食。
海南黎族民间多于山区野外制作或在家里用木炭烤制。
现经烹调师在传统基础上改进提高，使之摆上宴席餐桌，声誉甚高，成为海南著名风味美食。
2．徽州状元饭状元饭又叫枣子饭，据传是明朝状元刘若宰家中吃的菜。
制作方法：（1）糯米洗净加水蒸熟取出，加白糖90克及少量猪油，搅匀，蜜枣去核备用。
（2）用1只大碗抹上猪油，将莲子码在碗中间，加上无核枣子，装上糯米饭，码在莲子周围，上笼蒸
熟备用。
（3）将荸荠挖个小洞装满翡翠心，上笼蒸一下，取出枣子饭倒扣在大盘中间，将熟荸荠码在枣子饭
周围，每个翡翠上面放上1只樱桃，荸荠四周再码1圈橘子。
（4）炒锅坐火加清水和白糖烧开，撇去浮沫，用生粉勾芡加点猪油烧在枣子饭上即成。
特点：色泽明亮，营养丰富，香甜可口。
3．糯米八宝饭原料配方：黑糯米500克，洗沙200克，果脯50克，核桃仁50克，红枣50克，百合50克，
苡仁米50克，莲子50克，芝麻25克，藕粉50克，糖、猪油适量。
制作方法：蒸。
百合、苡仁米、莲子分别用热水浸泡，枣子去核，果脯、核桃仁切成小粒待用。
糯米淘洗干净浸泡蒸熟，放入猪油、糖拌匀，再用小碗把洗沙、果脯、核桃仁、百合、苡仁米、莲子
摆于碗底盛入糯米饭，再入笼蒸透，锅中放水烧沸，大碗中放藕粉、糖，加少许水稀释，倒入开水冲
熟至羹状。
将蒸好的糯米八宝饭翻扣入大碗内，撒上炒熟的芝麻即可。
也可不用糖水，直接用油煎。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<风味小吃与小吃店经营全攻略>>

编辑推荐

《风味小吃与小吃店经营全攻略》由中国经济出版社出版。
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