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《世界美食地图》

内容概要

《世界美食地图》是一部喜爱烹饪及美食者必备的饮食读本，世界上每一个地域的美食都有其不同的
历史溯源，《世界美食地图》将视线聚焦在不同地域和文化所造就的精致美食上，为读者推荐世界各
地具有代表性的经典菜谱。读者可以从中发现和感受不同地域的美食所带来的诱惑，人们在忙碌之余
回归厨房，在烹饪和享受美食中体验生活之美。 
《世界美食地图》是一部全方位、多角度的饮食读本，全书将视点聚焦在世界各地不同环境和文化所
造就的精致美食上，每一个地方的美食都有其不同的历史溯源，书中为读者推荐了世界各地具有代表
性的经典菜谱，让美食走入每个读者的生活中。 在美食方面，人们从来不乏孜孜不倦的追求力和想像
力。在书中读者可以发现和感受不同地域的美食所带来的诱惑，人们在忙碌之余回归厨房，在普通的
烹饪和享受美食中体验生活之美。
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章节摘录

亚洲美食中国篇中国烹饪举世闻名，是世界上公认的东方烹饪的代表，与法国、土耳其并列为世界三
大烹饪王国。中国有句古话：民以食为天。作为世界文明古国之一，中国饮食的历史几乎与中国的文
明史一样长。从人工火的发明到农耕文化出现，从茹毛饮血到煎炒烹炸，从羹饮脍炙到不同菜系，从
勺子到筷子⋯⋯中国饮食文化经历了漫长的发展过程。早在距今4000年以前，中国便形成了以稷(粟)
、菽(大豆)、麦(小麦)、黍(黍子)、麻(或稻)等“五谷”为主要食物原料的黄河流域、以稻为代表主要
食物原料的长江流域、以内酪为主要食物原料的草原地带三大饮食文化不同风格的区域类型。又经过
约4000年之久的演变，至l9世纪末，在今天的中国版图内，出现了东北、中北、京津、黄河下游、黄
河中游、西北、长江下游、长江中游、西南、青藏高原、东南等11个子属饮食文化区位。中国成为烹
饪王国的主要原因不是五花八门菜肴的名字，而是“味”。“一菜一格”，“百菜百味”，是中国菜
肴的最大特色，也是成为烹饪王国的根本原因之一。
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编辑推荐

《世界美食地图》由广西师范大学出版社出版。
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《世界美食地图》

精彩短评

1、睡前阅读 各种吃
2、了解很多外国饮食！
3、写的很生硬 了无趣味
4、帮朋友买的书，书的质量不错。
5、好！
6、这个，不好意思，评价晚了，这个还是很不错滴，有特色菜谱，还有美食的历史之类的，大致的
各国美食著名菜式也有介绍，还是挺详尽的。。。
7、为了采访做的功课
8、插图有点少，比想象中的要薄
9、内容里面还附带了一些菜谱，虽然大多数都做不了，但是看起来还是很好
10、角度一般，知识性和工具性不强。
11、喜欢美食的朋友，不妨可看下这本书。不出国门，便可了解各国美食。丰富了知识。值得买！
12、馋..
13、不错的一本书，但是每个国家的食物都介绍的太少了，有点泛泛的，如果可以，希望编辑能做的
更加详细一些，但是相信做的详细了以后，这本书就会太丰富了。太喜欢了！
14、本书内容很丰富，包含了世界各地的美食，还特别附了各国经典美食的食谱。
15、我一定是脑抽了才会买了这么一本书！200页介绍“世界”美食可想而知能简略到什么程度！高档
点的餐厅菜谱都比这本书写的好啊！！！内容就是人人都知道网上随便找的！！节操呢亲？！
16、怎么说呢，书不算厚哦，讲了不少地方，所以讲的自然也是点到为止。有讲到各国主要的美食代
表，饮食礼仪，并且将饮食和该地的历史和社会相结合，但就是讲的太肤浅了哈。而且还附了不少菜
谱。。恩。。觉得完全没必要。要附也不要附四、五道那么多。对于我的工作来说，帮助显得小了些
。
17、太笼统啊
18、看好地点,有目的地向美食站点出发,好向导!
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精彩书评

1、对比注重“味”的中国饮食，西方是一种理性饮食观念。不论食物的色、香、味、形如何，而营
养一定要得到保证，讲究一天要摄取多少热量、维生素、蛋白质等等。即便口味千篇一律，也一定要
吃下去——因为有营养。这一饮食观念同西方整个哲学体系是相适应的。形而上学是西方哲学的主要
特点。西方哲学所研究的对象为事物之理，事物之理常为形上学理，形上学理互相连贯，便结成形上
哲学。这一哲学给西方文化带来生机，使之在自然科学上、心理学上、方法论上实现了突飞猛进的发
展。如饮食文化。在宴席上，可以讲究餐具，讲究用料，讲究服务，讲究菜之原料的形、色方面的搭
配；但不管怎么豪华高档，从洛杉矶到纽约，牛排都只有一种味道，无艺术可言。作为菜肴，鸡就是
鸡，牛排就是牛排，纵然有搭配，那也是在盘中进行的，一盘“法式羊排”，一边放土豆泥，旁倚羊
排，另一边配煮青豆，加几片番茄便成。色彩上对比鲜明，但在滋味上各种原料互不相干、调和，各
是各的味，简单明了。 中国人是很重视“吃”的，“民以食为天”这句谚语就说明我们把吃看得与天
一样重要。由于我们这个民族几千年来都处于低下的生产力水平，人们总是吃不饱，所以才会有一种
独特的把吃看得重于一切的饮食文化，我想，这大概是出于一种生存需要吧。如果一种文化把吃看成
首要的事，那么就会出现两种现象：一方面会把这种吃的功能发挥到极致，不仅维持生存，也利用它
维持健康，这也就是”药补不如食补”的文化基础；另一方面，对吃的过份重视，会使人推崇对美味
的追求。 在中国的烹调术中，对美味追求几乎达到极致，以至中国人到海外谋生，都以开餐馆为业，
成了我们在全世界安身立命的根本！遗憾的是，当我们把追求美味作为第一要求时，我们却忽略了食
物最根本的营养价值，我们的很多传统食品都要经过热油炸和长时间的文火饨煮，使菜肴的营养成分
受到破坏，许多营养成分都损失在加工过程中了。因而一说到营养问题，实际上就触及到了中国饮食
文化的最大弱点。民间有句俗话：“民以食为天，食以味为先”。就是这种对美味的追求，倒使我们
忽略了吃饭的真正意义。 中国人在品尝菜肴时，往往会说这盘菜“好吃”，那道菜“不好吃”；然而
若要进一步问一下什么叫“好吃”，为什么“好吃”，“好吃”在哪里，恐怕就不容易说清楚了。这
说明，中国人对饮食追求的是一种难以言传的“意境”，即使用人们通常所说的“色、香、味、形、
器”来把这种“境界”具体化，恐怕仍然是很难涵盖得了的。 中国饮食之所以有其独特的魅力，关键
就在于它的味。而美味的产生，在于调和，要使食物的本味，加热以后的熟味，加上配料和辅料的味
以及调料的调和之味，交织融合协调在一起，使之互相补充，互助渗透，水乳交融，你中有我，我中
有你。中国烹饪讲究的调和之美，是中国烹饪艺术的精要之处。菜点的形和色是外在的东西，而味却
是内在的东西，重内在而不刻意修饰外表，重菜肴的味而不过分展露菜肴的形和色，这正是中国美性
饮食观的最重要的表现。 在中国，饮食的美性追求显然压倒了理性，这种饮食观与中国传统的哲学思
想也是吻合的。作为东方哲学代表的中国哲学，其显著特点是宏观、直观、模糊及不可捉摸。中国菜
的制作方法是调和鼎鼐，最终是要调和出一种美好的滋味。这一讲究的就是分寸，就是整体的配合。
它包含了中国哲学丰富的辩证法思想，一切以菜的味的美好、谐调为度，度以内的千变万化就决定了
中国菜的丰富和富于变化，决定了中国菜菜系的特点乃至每位厨师的特点。 西方人认为菜肴是充饥的
，所以专吃大块肉、整块鸡等“硬菜”。而中国的菜肴是“吃味”的，所以中国烹调在用料上也显出
极大的随意性：许多西方人视为弃物的东西，在中国都是极好的原料，外国厨师无法处理的东西，一
到中国厨师手里，就可以化腐朽为神奇。足见中国饮食在用料方面的随意性之广博。 据西方的植物学
者的调查，中国人吃的菜蔬有600多种，比西方多六倍。实际上，在中国人的菜肴里，素菜是平常食品
，荤菜只有在节假日或生活水平较高时，才进入平常的饮食结构，所以自古便有“菜食”之说，菜食
在平常的饮食结构中占主导地位。中国人的以植物为主菜，与佛教徒的鼓吹有着千缕万丝的联系。他
们视动物为“生灵”，而植物则“无灵”，所以，主张素食主义。 西方人在介绍自己国家的饮食特点
时，觉得比中国更重视营养的合理搭配，有较为发达的食品工业，如罐头、快餐等，虽口味千篇一律
，但节省时间，且营养良好，故他们国家的人身体普遍比中国人健壮：高个、长腿、宽大的肩、发达
的肌肉；而中国人则显得身材瘦小、肩窄腿短、色黄质弱。有人根据中西方饮食对象的明显差异这一
特点，把中国人称为植物性格，西方人称为动物性格。 中西方的饮食方式有很大不同，这种差异对民
族性格也有影响。在中国，任何一个宴席，不管是什么目的，都只会有一种形式，就是大家团团围坐
，共享一席。筵席要用圆桌，这就从形式上造成了一种团结、礼貌、共趣的气氛。美味佳肴放在一桌
人的中心，它既是一桌人欣赏、品尝的对象，又是一桌人感情交流的媒介物。人们相互敬酒、相互让
菜、劝菜，在美好的事物面前，体现了人们之间相互尊重、礼让的美德。虽然从卫生的角度看，这种
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《世界美食地图》

饮食方式有明显的不足之处，但它符合我们民族“大团圆”的普遍心态，反映了中国古典哲学中“和
”这个范畴对后代思想的影响，便于集体的情感交流，因而至今难以改革。 西式饮宴上，食品和酒尽
管非常重要，但实际上那是作为陪衬。宴会的核心在于交谊，通过与邻座客人之间的交谈，达到交谊
的目的。如果将宴会的交谊性与舞蹈相类比，那么可以说，中式宴席好比是集体舞，而西式宴会好比
是男女的交谊舞。由此可见，中式宴会和西式宴会交谊的目的都很明显，只不过中式宴会更多地体现
在全席的交谊，而西式宴会多体现于相邻宾客之间的交谊。与中国饮食方式的差异更为明显的是西方
流行的自助餐。此法是：将所有食物一一陈列出来，大家各取所需，不必固定在位子上吃，走动自由
，这种方式便于个人之间的情感交流，不必将所有的话摆在桌面上，也表现了西方人对个性、对自我
的尊重。但各吃各的，互不相扰，缺少了一些中国人聊欢共乐的情调。 所以，归根结底还是感性与理
性之间的差异。但是，这种差异似乎在随着科学的发展而变的模糊。越来越多的中国人以不再只注重
菜的色、香、味，而更注重它的卫生与营养了。尤其是在经历了非典以后。还有，人们因为越来越繁
忙的工作，觉得中餐做起来太麻烦，不如来个汉堡方便等。这样一来在饮食上差异也就不太分明了。
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