
第一图书网, tushu007.com
<<中华年节食观>>

图书基本信息

书名：<<中华年节食观>>

13位ISBN编号：9787535251985

10位ISBN编号：7535251986

出版时间：2012-10

出版时间：湖北科学技术出版社,湖北长江出版集团

作者：潘东潮，魏峰 编

页数：280

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<中华年节食观>>

内容概要

　　《中华年节食观》分为上下两篇，全面、系统地阐述了中华年节饮食的理论与实践。
[理论篇]全面介绍了中华传统节日、节气，以及在我国有一定影响的宗教节日的饮食文化与特点；总
结和探讨了中华年节筵宴的特征、分类、要求和格局，以及年节筵宴氛围烘托的形式与手段；用现代
食品营养与卫生学的观点剖析了年节膳食的营养与卫生安全问题。
[实践篇]根据中华年节饮食的特点和年节筵席的排菜格局，结合作者对我国年节膳食的总结和研究，
系统阐述了年节传统风味食品的制作技术和年节筵席的制作要领，展示了很多鲜为人知的菜肴配方和
秘诀，其中有上千年中华饮食文化遗产的传承，也有符合现代人饮食取向的创新。
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章节摘录

版权页：   插图：    在朝鲜族中，春节是仅次于中秋节的第二大节日。
农历正月1日，新年早上祭祀（向祖先贡献饮食行大礼）祖先，意味着新一年的开始，这是最重要的
活动。
朝鲜族人祭祖有严格的说法，仅供桌的摆法就有“鱼东肉西”、“头东尾西”、“红东白西”、“枣
栗梨柿”、“生东熟西”、“左饭右羹”等规则，祭祀的程序也很严格。
 过年这一天，主妇们摆出各种富有民族特色的丰盛的年饭年菜，全家聚在一起欢度节日。
饭菜中大米年糕、年糕汤、朝鲜八宝饭和江米条是不可或缺的。
年糕汤是把年糕切成柳叶状，放入各种作料，用肉汤煮成，味道好，营养丰富，人人都爱吃。
人们往往问孩子吃了几碗年糕汤，就是问他几岁了。
朝鲜族人春节也有专门讲究吃的食品，统称为“岁餐”。
流传至今最具代表性的春节料理是“米糕片汤”。
古代的朝鲜族人崇尚太阳，白色的小圆状米糕片就代表着太阳，正月初一早晨吃米糕片汤代表着迎接
太阳的光明。
另外依照原始的宗教信仰，也代表着辞旧迎新、万物更生复活之际的严肃和清洁。
以前做米糕片汤的汤是用野鸡汤熬成，现在野鸡难得，因此改用牛肉或鸡肉汤代替。
有的地区朝鲜族人还喜欢在米糕片汤里加入山鸡肉、绿豆芽、蘑菇和泡菜为馅的饺子。
此外，每个家庭还会准备蜜糯油果、桂皮汤、八宝饭和肉片米糖等食品接待前来拜年的亲朋好友。
 赫哲族在年节里，一般人家要做“吐火宴”，或用一种野生果“稠李子”制作成饼子，同时摆满鱼、
兽类肉等食品。
对待贵客，则用杀活鱼，或把鱼条烤熟。
热情好客的赫哲族人摆下“鱼宴”款待客人，用当地产的各种鱼类制作各式菜肴，以鲜红、透明的大
马哈鱼子制作的菜肴最为鲜美。
有酸辣风味的“踏拉长” （生鱼）、味香酥脆的“炒鱼毛”和透明鲜红的大马哈鱼籽，味道十分鲜美
。
节日里还必须吃饺子和菜拌生鱼，饮酒，每餐均不能吃剩菜剩饭，把剩饭存起来，待到过完春节后再
吃。
 鄂伦春族初一清晨，人们忙着煮新包的“谢纳温”（饺子），鸣放鞭炮或向天空鸣枪，以示迎来了新
的一年。
全家人走出屋外，面向东或南，燃起九柱香，叩头祭拜天神和山神，祈求神灵恩赐猎物，保佑全家免
灾免祸、吉祥如意。
太阳出来以后，人们穿上新衣服，携儿带女，带着酒肉互相拜年，先到氏族或家族中最年长者家里行
拜，然后再到其他家。
进门先烧香祭火神，向篝火里扔一块肉，洒一杯酒，主人陪同客人祭拜。
祭祀完毕，客人向主人敬酒、敬烟、叩头，并祝愿老人健康长寿。
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编辑推荐

《厨师创新指导教材:中华年节食观》由最时尚的年节佳肴，最慎密的技术参数。
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