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《餐饮论语》

前言

当今世界，东西方文化激烈碰撞、积极交融、空前发展。中国古典儒学的许多真知灼见，正在成为构
建时代新秩序的金钥匙。改革开放30年，中国经济步入小康并融人世界。外国人看中国、中国人看全
球，蔚成潮流。人流旺，餐饮兴。中国餐饮一枝独秀。秀在营养平衡、宜于养生；秀在味美技高、意
蕴隽永。在儒学经典有益于世界和谐的同时，中餐文化也正任造福世界人民。存《沦语》的鸿篇大论
中，孔子关于国君赐食设食、君子依礼而食、民间饮食仪礼、膳食均衡搭配及其色、味、形、质、养
、器的话语，散列在《乡党篇》、《为政篇》、《八佾篇》、《里仁篇》、《雍也篇》、《子罕篇》
、《卫灵公篇》、《阳货篇》等篇章中。尤以《乡党篇》较为集中。孔子当然小是在培训厨艺，而是
在着眼“犬礼之初，始诸饮食”，旨在揭示膳食礼仪承载的人际关系、伦理道德，追求“饮德食和，
万邦同乐”的理想境界。由此，中国餐饮被纳人了文化的行列，与整个民族文化同根同生，与哲学、
艺术、伦理、道德等一道发挥着“修齐治平”的功能。
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《餐饮论语》

内容概要

《餐饮论语:孔子礼食箴言》内容简介：孔子礼食思想，教人食而有道、守节、知礼，倡导规范的膳食
礼仪。在信息技术时代，食而有道、守节、知礼的人文仪范可以实现数字化、标准化；千年礼食思想
文化得以绽放异彩，为餐饮行业道德注入圣人智慧；营养配餐技术．可以促进孔府膳品科学化，更有
利于孔子膳食养生观的普及。《餐饮论语:孔子礼食箴言》附文48篇，信息含量大，时空跨度大，令人
眼花缭乱，但都可以溯源于孔子礼食箴言。
孔子说：“温故而知新，可以为师矣。”以新思维重温孔子礼食箴言，以新膳品阐释孔子礼食思想，
以新视角弘扬孔子礼食文化，是酒店餐饮行业界的历史使命。
《餐饮论语:孔子礼食箴言》的问世，为世人提供了孔子礼食思想智慧的金钥匙，占为今用，开启全民
膳食营养均衡健康、餐饮行业服务备受尊敬的和谐社会新空间。
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《餐饮论语》

作者简介

齐鲁膳艺餐饮研究院是山东省首家非企业餐饮文化艺术研究机构，由山东省民政厅批准成立（鲁民证
字第000628号）。其工作主旨是，搭建餐饮学术与实践的桥梁，推动营养配餐与餐饮文化的普及，提
升餐饮行业的形象地位。业务范围涉及膳艺人才培养认定及支援、节庆及宴会策划、膳食艺术研发、
营养配餐、餐饮管理规范标准、餐饮出版物编印与推广等。2008年启动齐鲁膳艺师培养工程并参与国
际饮食文化交流；2009年承编《第十一届全国运动会指定接待宾馆饭店服务质量控制100点》并举办第
三届齐鲁膳艺节暨精品鲁膳会展，配合“服务全运展风采、优化质量保满意”倡议活动，荣获“第十
一届全国运动会组织工作先进集体”称号。
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《餐饮论语》

书籍目录

序　导读  第一章　食不厌精  　读《论语·乡党篇》孔子膳食观  　“天下第一家”——孔府  　孔膳
美器  　孔府膳艺  第二章　侍食于君  　“衍圣公”沿革  　孔府传统礼仪食制  　古代孔膳礼节  　食
不语　　不撤束惰  　与长者共餐的礼仪  　中国古代饮食礼仪　　雅言执礼  　言之有“礼”　　中国
的“礼”文化  第三章　不胜食气  　孔膳养生  　孔府糕点  　营养配餐  　膳食宝塔  　五谷为养  　食
育优先  　时尚膳食流  　孔府传统节庆食制  第四章　失饪不食  　中餐烹调之美  　中餐烹饪技法  　
天下第一菜  　君子识庖厨  第五章　酒不及乱第六章　齐必变食第七章　馇馁勿食第八章　箪食谋道
第九章　终食以仁后记
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《餐饮论语》

章节摘录

插图：目前在中国许多城乡，早餐“马虎”、中餐“凑合”、晚餐“丰富”，以及错误的膳食营养消
费观念，是导致中小学生身体素质普遍不佳，营养不良者日益增多及诱发各种疾病的主要原因。有些
家长为了孩子长得健壮，花费金钱买各种高级补品,为越贵越有营养。这恰恰是走入了营养的误区。食
物结构不合理造成儿童厌食的现象比比皆是。按照我国学生每日膳食营养素供给量基本要求，一般早
餐食谱中的各种营养素含量应占全天供给量的30％左右。按照“五谷搭配、粗细搭配、荤素搭配、多
样搭配”的基本原则，尽可能使营养早餐达到合理营养和平衡膳食的要求。营养早餐应由面食类（含
粥类）、蛋奶类、冷菜类等三部分组成，在餐后加一份瓜果补充维生素。午餐的营养素设计量，应占
全天供给量的40％。学生营养午餐的食物供给量，应包括主食类（米、面及粗粮）瓜果蔬菜类、豆制
品及鱼肉禽蛋类等，所占比重分别为600％、15％、25％左右较为适宜。应当善于烹制价廉物美又营养
丰富的菜肴，如豆制品类、肉类、鱼类、海藻类、菌类、绿叶蔬菜、胡萝卜、南瓜等食物。晚餐营养
素的设计量，应占全天供给量的30％，各种营养素的设计量应以补充有益于促进生长发育的营养素多
一些。学生营养晚餐的食物应包括主食类（米、面及粗粮）瓜果蔬菜类、豆制品类、鱼禽蛋奶类等三
大类食物，所占比重分别为60％、25％、15％左右较为适宜。
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《餐饮论语》

后记

齐鲁餐饮有着博大精深的文化内涵和历史悠久的美味形象。“食不厌精，脍不厌细”，“肉虽多，不
使胜食气”。从孔子教人食而有道、知礼、守节开始，鲁菜一直以“纯正平和、原汁原味、脆嫩滑爽
、清香淡雅”的格调发展，追求“大味平和”，“多样均衡”，与儒家文化相呼应，造就了齐鲁餐饮
敦厚纯朴、庄重大方的特有气质。2009年7月，齐鲁膳艺餐饮研究院受第十一届全国运动会组委会行政
接待部委托，依据现行饮食安全法规、营养配餐标准、餐饮操作流程和服务礼仪规范，参照《论语》
礼食箴言和齐鲁文化典籍，精炼出100个基本的、不可或缺的管理要点，编印了《第十一届全国运动会
指定接待宾馆饭店服务质量控制100点》，首次倡导餐饮行业服务人员有针对性地掌握《论语》章句20
条，知荣辱、遵法纪、传古训，与现代服务礼仪融会贯通，积极传播齐鲁文化的优秀理念，使宾客领
略“微笑山东”温文尔雅的服务特色，体验“礼仪之邦”端庄大方的现代风貌。《第十一届全国运动
会指定接待宾馆饭店服务质量控制100点》的实行，对于孔子礼食思想和鲁菜优良传统的弘扬与普及，
起到了有力的推动作用。中国孔子基金会、山东省烹饪协会、山东省旅游饭店协会、山东省鲁菜研究
会给予肯定与支持，十一运会官方网站以及国内主流媒体做了报道。

Page 7



《餐饮论语》

编辑推荐

《餐饮论语:孔子礼食箴言》是由齐鲁书社出版的。
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《餐饮论语》

精彩短评

1、学习传统文化，博大精深，慢慢领会。
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《餐饮论语》
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