第六章    宾客饮食习俗教案一

【教学目的】通过本部分教学，使学生了解和熟悉中国汉族、主要少数民族的饮食习俗，在餐饮服务接待过程中能促进与客人的沟通，使客我关系融洽，同时有助于提高自身的文化素养

【学习要求】通过学习，掌握中国主要民族的饮食习俗

【教学重点与难点】本部分重点包括中国主要民族如汉族、蒙古族、满族、回族、藏族等的饮食习俗，能在餐饮服务中熟练运用所学饮食习俗更好地服务宾客

【教学内容】

第一节    中国汉族宾客饮食习俗

汉族是中国56个民族中人口最多的民族，也是世界上人口最多的民族。汉族是原称为“华夏”的中原居民，后同其他民族逐渐同化、融合，汉代开始，称为汉族。由于数千年的饮食文化积淀，使得汉族的饮食习俗尤为耀眼。　　 
一、主食

（一）汉族主食的形成

最早的原始人是靠采食野果、野草及狩猎而生活的。随着社会的进步、生产力的发展、采集和狩猎的生产形式逐步演化发展成为农业和牧业两种生产方式，而在这两种生产方式当中，农业一直成为了中国汉族的主要生产方式。在距今六千年前的西安半坡文化遗址中发现了碳化了的粟；在浙江余姚河姆渡文化遗址出土了世界上最早的人工栽培稻谷。这两个发现十分雄辩地证明我国北方产粟，南方产稻都分别可以说是世界产粟和稻最早的地方，这也说明了早在很久以前，我国北方汉人就以粟为主食而南方汉人以稻为主食。

按照传统习惯，我国以秦岭和淮河为界可以分为南、北两部分，而仅一山一河之隔的南北两部分气候迥异。南方地区气候温暖且降雨量丰富，非常适合于稻谷的生长；而北方地区的气候寒冷且降雨量少，所以北方地较适合小麦的生长，从而形成了后来南方汉人主要以大米为主食，而北方汉人主要以面粉为主食这一食俗。

汉族广泛流传着关于五谷杂粮起源的神话传说，所谓五谷杂粮是指谷、麦、高梁、粟、豆五种可作为主食的粮食。这说明古代先民除粟和稻外还以其它各种杂粮为主食。直到现在，汉族人的传统主食除米和面之外，仍还以其它各种杂粮为主食的补充。

（二）各种主食的种类、和食用地区

1、南方地区

主要以大米制品为主食，其具体有：米饭、米糕、米粥、米困、米线、糍粑、汤圆、粽子等；

2、北方地区

主要以面粉制品为主食，其具体有：馒头、包子、面条、烙饼、馅饼、饺子、面皮等。

二、菜肴

（一）菜肴的形成

汉族在饮食习俗方面形成菜肴的众多不同类型，这是因为受到多方面的条件影响。首先是原料生产的地方特色，例如东南沿海的各种海味食品，长江中下游鱼米之乡的各种水产品，北方山林的各种山珍野味。其次，还要受到生活环境和口味的制约。过去，人们常把汉族的食俗口味概括为“南甜、北咸、东辣、西酸”，虽然过于笼统并不准确，但也反映出带有区域性的某些口味的差异和区别。再次，各地的调制方法，包括配料、刀工、火候、调味、烹调技艺的不同要求和特点。都是形成菜肴类型的重要因素。各地在民间口味的基础上逐步发展为有特色的地区性菜肴类型，最后发展成为较有代表性的鲁、川、淮扬、粤、湘、闽、徽、浙八大菜系，如再加上京、沪便是十大菜系，它们汇成中国饮食的洋洋大观。当然，以其中鲁、川、淮扬、粤四大菜系最具代表性。

（二）主要菜系的分布地区和特点

1、川菜

（1）分布地区。四川省、重庆市、以及云南和贵州省部分地区

（2）特点。选材广泛、百菜百味，麻辣鲜香。

2、粤菜

（1）分布地区。主要分布于岭南地区、港澳地区，以及海外华侨聚居地。

（2）特点。选料精细，味形鲜美，善烹海鲜。

3、鲁菜

（1）分布地区。主要分布于山东省以及华北部分地区。

（2）特点。清香、色淡、味纯、鲜嫩、善制汤菜。

4、淮扬菜

（1）分布地区。主要分布于华东地区。

（2）特点。选料朴实、讲究火功、重油重色、味道醇厚。

（三）常用的烹制方法

汉族地区的烹制方法大多是以把食物原料加工成热食、熟食为目的，这也是汉族人饮食习俗的一大特点，这和汉族地区文明开化较早和烹调技术发达有关。

汉族人的烹制方法多达数十上百种，但以炒、煎、烧、炸、溜、爆、炖、拌、泡、卤等十种为主。

三、口味

“酸、甜、苦、辣、咸”五味调和百味美。虽说已有“东盐、南甜、西酸、北辣”这一说法，但随着时代的变迁，汉族各地区口味也发生了不小的变化。现在汉族地区的口味可以用当前民间流传的一首“口味歌”来据概：

安微甜、河北盐、福建、浙江盐又甜。

宁夏、河南、陕、青、甘、又辣又甜外加盐。

山西醋、山东盐、东北三省咸带酸。

黔赣两湖辣子蒜，又麻又辣数四川。

广东鲜、江苏淡、少数民族不一般。

因人而异多实践，巧调能和百人愿。

以上的口味歌虽显片面，但也具有一定的代表性。我们相信将来各地的口味还将融合和改变，所以，及时把握顾客的口味变化非常的关键。

四、饮料

（一）饮酒习俗

1、汉族人常饮的传统酒水的种类及其特点

（1）白酒。白酒是汉族人消费量最大的一类酒，主要用粮食酿造而成。白酒主要可细分为浓香型、酱香型、清香型、兼香型、米香型等类型，其每种类型的白酒都有其自身的特点。 

（2）黄酒，多产于江浙一带，其味米香清雅，用水烫后加话梅再饮其味更佳，江浙、上海人较喜欢。 

（3）药酒。用白酒将保健中药材泡制而成，其味醇甜爽口，略带药香，中、老年人非常喜欢。

2、汉族人饮酒礼仪

汉族人饮酒喜欢互相敬酒并劝酒，一般应由年青的地位低的先给年长的地位高的人敬酒，敬酒时地位低者应将杯端低一点；长辈回敬时年青人应起身端酒接受敬意，并尽量将酒饮尽。虽说 “酒满敬人”，但汉族人喝白酒都喜欢用小杯斟八分满。希望对方多喝、喝好是汉族人待客的共同心意。

（二）饮茶习俗

1、汉族人常饮的茶的种类及其特点

（1）绿茶。主要产于江南一带，为不发酵茶，味清香淡雅，适合于老年人饮用。

（2）红茶。主要产于安徽、福建、云南等地，为发酵茶，味浓香厚重，外国人及华南人较为喜欢。

（3）乌龙茶。主要产于台湾，为半发酵茶，既有绿茶之清香，又有红茶之浓厚的特点，喜欢饮用之人较多。

（4）花茶。主要产于福建、浙江等地，将未发酵的茶叶用茉莉等花瓣薰制而成，其香气浓烈，茶味纯正，喜欢饮用的人较多，尤以北方人和四川人喜欢。

（5）黑茶。主要产于云南，为发酵茶，茶味浓烈刺激，将其压缩成块状便是紧压茶，少数民族地区较喜欢。

（6）药茶。主要产于浙江，以苦丁茶、八宝茶、菊花茶、金银花茶等较为常见，清香中带有药香，有较好的保健作用，非常适合老年人和女士饮用。

2、汉族人饮茶的习惯

汉族人对饮茶非常讲究，泡茶特别注意温度、茶与水的量、冲泡时间、冲泡次数、水质等因素。各地饮茶的茶具也不尽相同，如北方人喜用茶杯泡茶、南方人惯用茶壶沏茶、四川人则钟意盖碗茶等，茶是汉族人的待客佳品，客到必先敬茶。“茶满欺人”，斟茶以八分满为宜。

另外，除酒和茶之外，汉族人还喜欢饮用果汁、酸奶、各种碳酸饮料、矿泉水等其它饮料。

五、汉族人就餐礼仪

汉族人就餐时十分尊敬长辈，长者应坐于上位或主位，由长者点菜，上菜应先置于长者面前，每道菜应由长者先动筷子。长者说话时其余的人均应放下筷子以示尊重。汉族人在就餐时吃面条和喝粥不能发出声音，咀嚼时不能说话，不能因为好吃便一直夹一道菜等，认为这样做缺乏教养。

但汉族人的就餐礼仪中也有不足之处。如“男尊女卑”的封建传统思想，就餐时主人和主宾多半为男士，他们先享受菜品、酒水、先享受服务，这一点与西方“女士优先”的原则恰好相反。 

六、节日食品 

汉族的节日食品是丰富多采的。它常常将丰富的营养成分，赏心悦目的艺术形式和深厚的文化内涵巧妙地结合起来，成为比较典型的节日饮食文化。大致可分为两类： 　 
    一是用作祭祀的供品。在旧时代的宫廷、官府、宗族、家庭的特殊祭祀、庆典等仪式中占有重要的地位。在当代汉族的多数地区，这种现象早已结束，只在少数偏远地区或某些特定场合，还残存着一些象征性的活动。 　 
    二是供人们在节日食用的特定的食物制品。这是节日食品和食俗的主流。例如春节除夕，北方家家户户都有包饺子的习惯，而江南各地则盛行打年糕、吃年糕的习俗，另外，汉族许多地区过年的家宴中往往少不了鱼，象征“年年有余”。端午节吃粽子的习俗，千百年来传承不衰。中秋节的月饼，寓含了对人间亲族团圆和人事和谐的祝福。其他诸如开春时食用的春饼、春卷，正月十五的元宵，农历十二月初八吃腊八粥、寒食节的冷食，农历二月二日吃猪头、咬蚕豆、尝新节吃新谷，结婚喜庆中喝交杯酒，祝寿宴的寿桃、寿面、寿糕等，都是节日习俗中的特殊的食品和具有特殊内涵的食俗。 
七、饮食中的信仰、禁忌　

 汉族多在正月初一、二、三日忌生，即年节食物多于旧历年前煮熟，过节三天只需回锅。以为熟则顺，生则逆，因而有的地方在年前将一切准备齐备，过节三天间有不动刀剪之说。再如，北方地区以正月初三为谷子生日，这天忌食米饭，否则会导致谷子减产。过去在妇女生育期间的各种饮食禁忌较多。如汉族不少地区妇女怀孕期间忌食兔肉，认为吃了兔肉生的孩子会生兔唇；还有的地方禁食鲜姜，因为鲜姜外形多指，唯恐孩子手脚长出六指；过去汉族未生育的妇女，多忌食狗肉，认为狗肉不洁，而且食后容易招致难产。南方人吃鱼时不能翻鱼，认为翻鱼便要翻船。不能将筷子插入饭碗中，不能将杯、碗倒置，认为这样不吉利等。 
第二节  中国主要少数民族饮食习俗

一、东北、内蒙地区少数民族饮食习俗

目前，位于我国东北黑龙江、吉林、辽宁三省和内蒙地区的少数民族主要有六个，他们是满族、朝鲜族、赫哲族、达斡尔族、鄂温克族和鄂伦春族等，蒙古族则主要居住于内蒙古自治区内。蒙古族和满族为我国东北、内蒙古地区较具代表性的少数民族。

（一）蒙古族饮食习俗

蒙古族人从事农业或半农半牧业。牧区蒙族人主要饲养马、牛、羊、驼。以乳肉为主食。游牧时，多吃肉干、奶干和炒米。农区主要种植玉米、黄米、小米、糜子米、小麦等。以粮食为主食，也喜食牛羊肉和乳制品。烹调方法多为炖、煮。
    蒙古族传统食品分为红食、白食两种。蒙古语称白食为“查干伊德”，意为纯洁高尚的食品，指各种奶制品。由于在蒙古白色象征崇高和吉祥，所以白食待客是最高的礼遇。红食蒙语为“乌兰伊德”，即各种肉食品。
　　蒙古人按照自己的嗜好，以沙漠和草原的特产为原料，制作着自己爱好的菜肴和饮料，他们的主要饮料是马乳，主要食物是羊肉。后来，由于与中原人频繁交往，“必米麦而后饱”，所以又以大米和小麦煮粥而食。除羊肉外，蒙古族也嗜食马、牛、驼及禽鸟肉，对野禽特别重视。
    蒙古族人待客必先敬茶，无茶或不沏新茶为不敬，且好饮酒。汉族地区多以“满杯酒半杯茶”为敬，而蒙古族却以“满杯酒满杯茶”为敬。奶茶也是牧民喜爱的饮料，多用砖茶加牛奶熬制成。
　　来客人时，先敬茶后敬酒。敬茶时，客人一定要喝。敬酒时，主人先用手指从酒瓶口上蘸酒往客人额头上抹一下，再为客人斟酒。

蒙古人的饮宴也有许多特殊风俗。蒙古族人待客必先敬茶，无茶或不沏新茶为不敬，且好饮酒。汉族地区多以“满杯酒半杯茶”为敬，而蒙古族却以“满杯酒满杯茶”为敬。主人执盘盏劝客时，客人饮茶．若留下涓滴，主人就不接盏，客人饮尽才高兴。饮酒时，邻坐者要相互换酒杯。”别人与自己换杯，自已必须尽饮其酒，并斟酒给对方。如见客人醉中喧嚷，或吐或卧，就特别高兴。他们认为客人喝醉，就和自己一心了。
　　蒙古人不食自死动物之肉，忌食驴肉、狗肉、白马肉。
（二）满族饮食习俗

由于满族与汉族的频繁交流，饮食习俗与汉族有些相似，但生活环境的不同使满族仍有自己的饮食习俗特点。

满族喜爱吃粟米，喜粘食。粘食如大黄米干饭、粘糕、油炸糕、粘豆包、豆面卷子、洒糕、饽饽等。有春做豆面饽饽，夏做苏叶饽饽，秋冬做粘糕饽饽的惯俗。
   炒面和炒米也是满族的传统食品。炒面原料为苞米，可以干食，也可以加盐或糖以水调成糊状，多为春季儿童的零食或成人的间食；炒米，也称作糊米，是将小米炒熟，再用其煮水饭。用这种方法做饭，米散水清，多为夏季冷食或产妇主食，另以糊米泡水还可以当茶饮用。
最有民族特色的是萨其玛和酸汤子。
萨其玛是满族的名糕点，民间传说是一位满族的将军留传下来的。因其

好打猎，为携带方便，故制作这样一种糕点。其原料是以鸡蛋和白面做成的细条，过油煎炸，其味香甜可口。
   酸汤子也叫汤子，是满族喜欢吃的一种食品。酸汤子味酸甜，夏天吃起来特别爽口。经常吃汤子的人，多日不吃便觉饮食乏味。
   满族的副食中肉类以猪肉为主，菜肴主要有白肉血肠、酸菜和火锅，颇具特色。猪肉的做法讲究白片，即白片肉。所谓白片肉并非指肥肉切片，而是将猪肉方块煮熟后趁热切成薄片，不做任何加工，不加调料。蔬菜除日常食用的家种蔬菜外，尚按不同的时节，采集山野菜及木耳、各种蘑菇等，或炸或熬或炖，吃法不一，也是满族的传统食俗。
   火锅的历史很悠久，它最早流行于东北的寒冷地区，是满族的传统食俗。铜锅炭火，鸡汤沸腾，汤中杂以酸菜丝、粉丝，用来涮各种荤、素菜。
    冬季菜肴主要是酸菜和小豆腐。东北冬季寒冷，时间较长，为备足越冬蔬菜，除贮藏白菜萝卜外，家家都渍酸菜。食油首推猪油，又称大油。
　　满族人好饮酒。满族所饮之酒，主要有烧酒和黄酒两种。所谓黄酒，为小黄米（粘米）煮粥，在冬季发酵酿成，家家均能自制。后又发展到饮制果酒。秋季水果成熟时，各户都习惯自制果酒，常见的有山葡萄酒、元枣（猕猴桃）酒和山楂酒。另外，当时满族人饮茶多喜喝松罗茶，而今满族则多喜喝花茶。
   满族除喜食家植果品外，尚喜食野果。诸如山葡萄、山里红、元枣子、山核桃、桑葚、松子、榛子等。果品除鲜食和干食外，尚喜用蜂蜜渍制而食，称作蜜饯。
二、西北地区少数民族饮食习俗

西北地区有多个少数民族，大多集中于宁夏回族自治区和新疆维吾尔自治区境内，如回族、东乡族、图族、撒拉族、保安族、裕固族、维吾尔族、哈萨克族、柯尔克孜族、锡伯族、塔吉克族、乌孜别克族、俄罗斯族和塔塔尔族等，其中以回族、维吾尔族相对影响较大。

（一）回族饮食习俗

在全国55个少数民族中，回族人口之多仅次于壮族。它不仅人口多，而且分布也较广。全国两千多个县、市中，几乎无一不散居着回族。比较集中的是宁夏回族自治区，形成了大分散、小集中并与汉族和其他兄弟民族杂居的特点。

回族信仰伊斯兰教，因此，形成了他们所特有的饮食习惯；又由于回族分布较广，所以食俗也不完全一致。如：宁夏回族偏爱面食，喜食面条、面片，还喜食调合饭。甘肃、青海的回族则以小麦、玉米、青稞、马铃薯为日常主食。油香、馓子是各地回族喜爱的特殊食品，是节日馈赠亲友不可少的。民间特色食品有酿皮、拉面、大卤面、肉炒面、豆腐脑、牛头杂碎、臊子面等。多数人家常年备有发酵面，供随时使用。城市的回族一年四季早餐习惯饮用奶茶。 肉食以牛、羊肉为主，有的也食用骆驼肉，食用各种有鳞鱼类，如北方产的青鱼、鲢鱼、鳇鱼等。鸽子在甘肃地区的回族中被认为是圣鸟，可以饲养，但不轻易食用。如有危重病人，征得伊玛目（宗教职业者）同意，可作补品食用。 

回族长于煎、炒、烩、炸、爆、烤等各种烹调技法，风味迥异的清真菜肴中，既有用发菜、枸杞、牛羊蹄筋、鸡鸭海鲜等为主要原料，作工精细考究，色香味俱佳的名贵品种，也有独具特色的家常菜和小吃。西北地区的回族民间还喜食腌菜。

回族的典型食品主要有：清真万盛马糕点、羊筋菜、金凤扒鸡、翁子汤圆和绿豆皮等。青海省西宁市，回族著名的万盛马糕点影响很大。河北石家庄的金凤扒鸡、保定的马家卤鸡和白运章包子，辽宁沈阳市的马家烧麦，义县的伊斯兰烧饼，陕西的牛羊肉泡馍，湖南常德市的翁子汤圆、绿豆皮、牛肉米粉在当地都很有名气。盛行于宁夏南部的清真筵席菜五罗四海、九魁十三花、十五月儿圆等套菜驰名全国。“五罗”是指五种炒菜同时上齐，“四海”是指四种带汤汁的菜肴一次上桌。“九魁”、“十三花”、“十五月儿圆”分别是九碗、十三碗、十五碗菜的谥美之词。

回族饮水较讲究，凡是不流的水、不洁净的水均不饮用。忌讳在人饮水源旁洗澡、洗衣服、倒污水。回族也喜饮茶和用茶待客，西北地区回族的盖碗茶很有名。宁夏回族还饮用八宝茶、罐罐茶也很有特色。 

 回族人忌食猪肉、狗肉、马肉、驴肉和骡肉，不吃未经信仰伊斯兰教者宰杀的和自死的畜禽肉，不吃动物的血等；忌讳别人在自己家里吸烟、喝酒；禁用食物开玩笑，也不能用禁食的东西作比喻，如不得形容辣椒的颜色像血一样红等；回族的日常饮食很注意卫生，凡有条件的地方，饭前、饭后都要用流动的水洗手，多数回族不抽烟，不饮酒，就餐时，长辈要坐正席，晚辈不能同长辈同坐在炕上，须坐在炕沿或地上的凳子上。另外，舀水、舀饭均不得往外舀。 
丧葬食俗因地区不同而有所区别。有的地方办丧事三天不动烟火，由附近的亲戚邻居送食，禁止请客，三天后方进行纪念活动。 婚俗 结婚筵席一般都要8～12道菜，忌讳单数，象征新婚夫妇永远成双成对。 　 
    回族民间节日主要有：开斋节（也叫肉孜节）、古尔邦节（也叫宰牲节）等，每个节日都有不同的饮食习俗。 

开斋节。 在回历每年９月，从见新月到下月见新月终的一个月里，凡男子在12岁以上，女子9岁以上，都要把斋。即从日出后到日落前，不得进食，直到回历十月一日开始为开斋，届时要欢庆3天，家家宰牛、羊等招待亲友庆贺，并要做油香、馓子、油果等多达二、三十种节日食品。 

古尔邦节。 　 即献牲节，在回历十二月十日。节日当天不吃早点，到清真寺做过礼拜之后宰牛献牲。献牲的牛羊，要体态端正，无缺损，宰后的牲畜按传统分成三份，一份施散济贫，一份送亲友，一份留自己食用，但不能出售。

 阿述拉节。 西北部回族节日，即时要选用当地的五谷杂粮，掺上牛羊杂碎煮熟食用，节日期间宴请客人必备手抓羊肉，其次是用鸡肉做成的各种菜肴。 

（二）维吾尔族饮食习俗

新疆维吾尔族自治区是我国最大的民族自治区，维吾尔族主要的聚居地，由于地处中亚，又信奉伊斯兰教，所以有自己特殊的饮食习俗。

维吾尔族日食三餐，早饭吃馕和各种瓜果酱、甜酱，喝奶茶、油茶等，午饭是各类主食，晚饭多是馕、茶或汤面等。以面食为主，喜食牛、羊肉。主食的种类有数十种。最常吃的有馕、羊肉抓饭、包子、面条等。 维吾尔族喜欢饮茯茶、奶茶。夏季多伴食瓜果。

维吾尔族有很多著名的风味菜肴和小吃，如烤全羊、手抓羊肉、帕尔木丁、薄皮包子、烤羊肉串等，此外还有：油馓子、银丝擀面（维吾尔语称“玉古勒”）、哈勒瓦、羊杂碎、曲连、烤南瓜、黄萝卜（胡萝卜）酱等。 
    维吾尔族待客和作客都有讲究。如果来客，要请客人坐在上席。在维吾尔族人家做客，应跪坐或盘腿而坐，禁忌双腿直伸，将脚底板朝人，尤忌将鞋子脱掉，否则，主人会视其为极端无礼之举而动怒。主人摆上馕、各种糕点、冰糖等，夏天还要摆上一些瓜果，先给客人倒茶水或奶茶。待饭做好后再端上来，如果用抓饭待客，饭前要提一壶水，请客人洗手。吃完饭后，如长者领作“都瓦”，客人不能东张西望或立起，待主人收拾完食具，客人才能离席。吃饭时，客人不可随便拨弄盘中食物，不可随便到锅灶前去，一般不把食物剩在碗中，同时注意不让饭屑落地，如不慎落地，要拾起来放在自己跟前的饭单（就餐时的垫单）上，因为维吾尔族忌践踏粮食、盐及食物。俗信粮、盐、食物都是圣物，具有超自然的神力，若践之，会遭报应；或日后无果腹之食，沦为乞丐；或双目失明。  共盘吃抓饭时，不将已抓起的饭粒再放进盘中。吃饭时长者坐在上席，全家共席而坐，饭前饭后必须洗手，洗后只能用手帕或布擦干，忌讳顺手甩水，认为那样不礼貌。吃饭或交谈时，忌吐痰、擤鼻涕、打呵欠、放屁，否则会被认为是失礼。
维吾尔族禁食猪、驴、狗、骡、骆驼肉以及自死动物、动物血等，南疆部分地区还禁食马肉、禽肉和鸽子肉。旧时，未经阿訇念经宰杀的牲畜、家禽也属禁食之列，现此禁俗已放宽许多。
        男女青年结婚时，由阿訇或伊码目（均为宗教职业者）诵经，将两块干馕沾上盐水，让新郎、新娘当场吃下，表示从此就像馕和盐水一样，同甘共苦，白头到老。婚宴要在地毯上铺上洁白的饭单，最先摆上馕、喜糖、葡萄干、枣、糕点、油炸馓子等，然后再上手抓羊肉、抓饭。 
    维吾尔族信奉伊斯兰教。传统节日有：肉孜节（开斋节）、古尔邦节、初雪节等。维吾尔族十分重视传统节日，尤其以过“古尔邦”节最为隆重。届时家家户户都要宰羊、煮肉、赶制各种糕点等。屠宰的牲畜不能出卖，除将羊皮、羊肠送交清真寺和宗教职业者外，剩余的用作自食和招待客人。过肉孜节时饮食习俗与回族类似。

三、西南地区少数民族的饮食习俗

西南地区是我国少数民族最为集中的地方。四川、云南、贵州、和西藏散布着30多个少数民族，他们一同组成了我国西南地区的民族大家庭。其中藏族、彝族、苗族等民族人口均已逾百万，影响较大。所以，在此我们重点介绍一下以上三个少数民族的饮食习俗。

（一）藏族饮食习俗

藏族是一个古老而伟大的民族，主要聚居在我国西部的青藏高原地区，信奉藏传佛教。由于气候和宗教等因素，使得藏族的饮食习俗独具特色。

大部分藏族日食三餐，但在农忙或劳动强度较大时有日食四餐、五餐、六餐的习惯。绝大部分藏族以糌粑为主食，即把青稞炒熟磨成细粉。特别是在牧区，除糌粑外，很少食用其他粮食制品。食用糌粑时，要拌上浓茶或奶茶、酥油、奶渣、糖等一起食用；糌粑既便于储藏又便于携带，食用时也很方便。在藏族地区，随时可见身上带有羊皮糌粑口袋的人，饿了随时皆可食用。 

藏族过去很少食用蔬菜，副食以牛、羊肉为主，猪肉次之。藏族食用牛、羊肉讲究新鲜，民间吃肉时不用筷子，而是将大块肉盛入盘中，用刀子割食。牛、羊血则加碎牛羊肉灌入牛、羊的小肠中制成血肠。肉类的储存多用风干法。一般在入冬后宰杀的牛、羊肉一时食用不了，多切成条块，挂在通风之处，使其风干。冬季制作风干肉既可防腐，又可使肉中的血水冻附，能保持风干肉的新鲜色味。 

奶制品最常见的是从牛、羊奶中提炼的酥油，除饭菜都用酥油外，还大量用于制作酥油茶。酸奶、奶酪、奶疙瘩和奶渣等也是经常制作的奶制品。

藏族普遍喜欢饮用青稞制成的青稞酒。在节日或喜庆的日子尤甚。 藏族的炊餐灶具自成一体。在藏族地区，家家都备有酥油茶筒、奶茶壶。大部分地区的藏族都以干牛粪为燃料，以铁三角架为灶。云南藏族茶具、酒具、餐具喜用铜制。其他地区的藏族喜用木碗并漆上红、黄、橙色的油漆。比较讲究的还要在碗上包银。牧区的藏族都要随身配带一把精制的藏刀，主要用来切割食物，还用于宰羊、剥皮、削帐房厥子等劳动，藏刀的制作历史悠久，工艺精湛。 

藏族的典型食品除糌粑、青稞酒、酥油茶外，还有很多，例如：足玛米饭，血肠，奶酪等等。

藏族在迎接客人时献哈达和敬青稞酒是待客规格最高的一种礼仪，表示对客人热烈的欢迎和诚挚的敬意。哈达是藏语，即纱巾或绸巾，它以白色为主，亦有浅蓝色或淡黄色的；敬酒时除用手蘸酒弹三下外，还要在五谷斗里抓一点青稞，向空中抛撒三次，再伴以热情的歌声。酒席上，主人端起酒杯先饮口，然后一饮而尽，主人饮完头杯酒后，大家才能自由饮用。饮茶时，客人必须等主人把茶捧到面前才能伸手接过饮用，否则认为失礼。吃饭时讲究食不满口，嚼不出声，喝不作响，拣食不越盘。用羊肉待客，以羊脊骨下部带尾巴的一块肉为贵，要敬给最尊敬的客人。制作时还要在尾巴肉上留一绺白毛，表示吉祥。藏族人就餐时喜欢以歌舞相伴，有人说藏族人会走路就会跳舞、会说话就会唱歌。　 　 

藏族普遍信奉藏传佛教，即喇嘛教。许多传统日均与宗教活动有关，而每个节日都有相应的饮食习俗。例如： 每年藏历正月初一，家家都要用酥油炸果子，藏族除夕晚餐家家吃面团（类似于饺子），在面团里分别包有石子、辣椒、木炭、羊毛，每一种东西都有一种不同的说法，比如吃到包石子的面团，说明在新的一年里他心肠硬；而吃到包羊毛的面团者，表示他心肠软。“雪顿节” 在每年藏历七月一日，原意为“酸奶宴”，届时家家都要制作大量的酸奶食用，后来又增加了演藏戏的内容。雪顿节很多人都要提酥油筒、茶壶、保温瓶，带上食品到风景优美的地方饮茶喝酒。 “望果节” 在每年秋收以前，过望果节时要互相宴请并进行各种野餐活动，以迎接秋收。 

（二）彝族饮食习俗

彝族是我国一个重要的民族，主要分布于四川、云南、贵州省和广西壮族自治区。彝族文化源远流长，饮食习俗也有独自的风格。

大多数彝族习惯于日食三餐，以杂粮面、米为主食。金沙江、安宁河、大渡河流域的彝族，早餐多为疙瘩饭。午餐以粑粑做为主食，备有酒菜。在所有粑粑中，以荞麦面做的粑粑最富有特色。据说荞面粑粑有消食、化积、止汗、消炎的功效，并可以久存不变质。

肉食以猪、羊、牛肉为主。主要是作成“坨坨肉”、牛汤锅、羊汤锅，或烤羊、烤小猪，狩猎所获取的鹿、熊、岩羊、野猪等也是日常肉类的补充。 

山地还盛产蘑菇、木耳、核桃，加上菜园生产的蔬菜，使得蔬菜的来源十分广泛，除鲜吃外，大部分都要做成酸菜，酸菜分干酸菜和泡酸菜两种，另一种名吃“多拉巴”的菜也是民间最常见的菜肴。 

彝族日常饮料有酒、有茶，以酒待客，民间有“汉人贵茶，彝人贵酒”之说。饮茶之习在老年人中比较普遍，以烤茶为主，彝族饮茶每次只斟浅浅的半杯，徐徐而饮。 

彝族常吃的典型食品有：荞粑，彝族风味主食；面糊酸菜肉，彝族农家家常菜；白水煮乳猪，用乳猪水煮后蘸食；锅巴油粉，用豌豆面制成。 
     彝族民间素有“打羊”、“打牛”迎宾待客之习。凡有客至，必杀牲待客，并根据来客的身份、亲疏程度分别以牛、羊、猪、鸡等相待。在杀牲之前，要把活牲牵到客前，请客人过目后宰杀，以表示对客人的敬重。酒是敬客的见面礼，在凉山只要客人进屋，主人必先以酒敬客，然后再制作各种菜肴。待客的饭菜以猪膘肥厚大为体面，吃饭中间，主妇要时时关注客人碗里的饭，未待客人吃光就要随时加添，以表示待客的至诚。吃饭时，长辈坐上方，下辈依次围坐在两旁和下方，并为长辈添饭、挟菜、泡汤。 男女青年订婚之后，便要进行婚宴的准备。婚宴多用猪、鸡肉，一般不用羊肉，因为一般丧事才用羊肉。 
    彝族崇拜万物有灵和崇拜祖先，民间传统节日很多，主要节日有十月年和火把节。十月年是彝族的传统年，节日里要杀猪、羊，富裕者要杀牛，届时要盛装宴饮，访亲问友，并互赠礼品。火把节是彝族最盛大的传统节日，届时要杀牛、杀羊，祭献祖先，有的地区也祭土主，相互宴饮，吃坨坨肉，共祝五谷丰登。

（三）苗族饮食习俗
苗族主要聚居于我国西南三省的山区地带，以农业为主，以狩猎为辅。在中国古代典籍中，早就有关于五千多年前苗族先民的记载，其饮食习俗也有着悠久的历史。

大部分地区的苗族一日三餐，均以大米为主食。 油炸食品以油炸粑粑最为常见。如再加一些鲜肉和酸菜做馅，味道更为鲜美。 肉食多来自家畜，苗族喜吃狗肉，有“苗族的狗，彝族的酒”之说。苗家的食用油除动物油外，多是茶油和菜油。 

苗族以辣椒为主要调味品，有的地区甚至有“无辣不成菜”之说。苗族的菜肴种类繁多，常见的蔬菜有豆类、瓜类和青菜、萝卜，大部分苗族都善作豆制品。 各地苗族普遍喜食酸味菜肴，酸汤家家必备。酸汤是用米汤或豆腐水，放入瓦罐中3-5天发酵后，即可用来煮肉，煮鱼，煮菜。 苗族的食物保存，普遍采用腌制法，蔬菜、鸡、鸭、鱼、肉都喜欢腌成酸味的。苗族几乎家家都有腌制食品的坛子，统称酸坛。 

苗族酿酒历史悠久，从制曲、发酵、蒸馏、勾兑、窖藏都有一套完整的工艺。日常饮料以油茶最为普遍，湘西苗族还特制有一种万花茶，酸汤也是常见的饮料。 

苗族的典型食品主要有：血灌汤、辣椒骨、苗乡龟凤汤、绵菜粑、虫茶、万花茶、捣鱼、酸汤鱼等。
   苗族十分注重礼仪。客人来访，必杀鸡宰鸭盛情款待，若是远道来的贵客，苗族人习惯先请客人饮牛角酒。吃鸡时，鸡头要敬给客人中的长者，鸡腿要赐给年纪最小的客人。有的地方还有分鸡心的习俗，即由家里年纪最大的主人用筷子把鸡心或鸭心拈给客人，但客人不能自己吃掉，必须把鸡心平分给在座的老人。如客人酒量小，不喜欢吃肥肉，可以说明情况，主人不勉强，但不吃饱喝足，则被视为看不起主人。 

苗族青年男女婚恋过程中必不可少的食品是糯米饭。苗族把画有鸳鸯的糯米粑做为信物互相馈赠；举行婚礼时，新娘新郎要喝交杯酒，主婚人还要请新郎、新娘吃画有龙凤和奉娃娃图案的糯米粑。 
   苗族过去信仰万物有灵，崇拜自然，祀奉祖先。节日较多，除传统年节、祭祀节日外，还有专门与吃有关的节日。如：吃鸭节、吃新节、杀鱼节、采茶节等。过节除备酒肉外，还要必备节令食品。 苗年一般先在正月第一个卯日，年前，各家各户都要备丰盛的年食，除杀猪、宰羊（牛）外，还要备足糯米酒。年饭丰盛，讲究“七色皆备”、“五味俱全”，并用最好的糯米打“年粑”。互相宴请馈赠。 

第六章    宾客饮食习俗教案二

【教学目的】通过本部分教学，使学生了解和熟悉我国主要客源国的饮食习俗，在餐饮服务接待过程中能促进与客人的沟通，使客我关系融洽，同时有助于提高自身的文化素养

【学习要求】通过学习，掌握我国主要客源国的饮食习俗

【教学重点与难点】本部分重点包括东亚地区、欧洲地区、北美地区主要客源国饮食习俗，能在餐饮服务中熟练运用所学饮食习俗更好地服务宾客

【教学内容】

第三节 主要客源国（地区）宾客饮食习俗

一、东亚地区

   东亚地区是我国所处区域，这一地区的经济和旅游发展速度均为世界第一。

（一）日本饮食习俗

日本是与我国关系密切的近邻，一直以来，是我国最大的客源国，占入境外国宾客的五分之一强，且消费能力强。所以，学习日本饮食习俗势在必行。

日本人以米饭为主食，副食多吃鱼，喝酱汤。喜欢清淡，除油炸食品外，使用油的菜很少，一般食用低热量，低脂肪，而且营养也平衡的食品。

日本人的日常饮食主要有三种料理：第一种是传统的日本料理，又称“和食”。这是日本人祖祖辈辈流传下来的独特饮食方式。这种料理中最典型的食物要算是“沙西米”（生鱼片）、“司盖阿盖”（日式火锅）、“寿司”（日式饭团，一种冷盘菜）、天妇罗（油炸菜、虾、鱼等）和乌东（日本面条）等。日本人的早餐喜喝粥，由于受西方影响也喝牛奶、吃面包。午餐、晚餐一般吃米饭，副食以鱼类和蔬菜为主。日本是岛国、是世界最大的水产国，所以日本人爱吃鱼并且吃法也很多，如蒸、烤、炸等，鱼丸汤也是他们喜爱的食品。吃生鱼片时要配芥辣以解腥杀菌。日本人还爱吃面酱、酱菜、柴菜、酸菜等。吃凉菜时，喜欢撒上少许芝麻，紫菜末，生姜丝等起调味点缀作用。

日本菜素有“五味、五色、五法菜肴”之称。“五味”即甜、酸、辣、苦、咸；“五色”为白、黄、红、青、黑；“五法”乃生、煮、烤、炸、蒸。一方面不失材料的原味，一方面讲究色香味；重视春夏秋冬的季节感，注重材料的时令性。第二种是从中国传过去的“中华料理”，即中餐。他们偏爱我国粤菜、淮扬菜以及带有辣味的四川菜。第三种就是从欧洲传过去的“西洋料理”，即西餐。他们究竟喜食何种料理，则要看具体对象而定。不过，最为普遍的还是这三种料理的混合选用，爱吃鲜中带甜的菜。

日本人喜欢喝酒，日本的酒根据原料使用比例和制造方法的不同，分为普通酒、纯米酒、本酿造酒、吟酿酒、生酒和原酒等。其中最有代表性的是用大米酿造成的“清酒”，酒精含量低，呈微酸，口感醇和，饮前用水烫热味道更佳。另外威士忌，白兰地和中国“茅台”、“五粮液”等名酒都爱喝。日本茶最大众化的是绿茶，根据茶叶品质大体分为玉露、煎茶、粗茶；红茶也很普及。

另外，日本人还爱吃牛肉、鸡蛋、清水海鲜、海带、精猪肉和豆腐等。水果偏食瓜类，如西瓜、哈密瓜、白兰瓜等。但不喜欢吃羊肉动物“下水”和皮蛋；肉铺里不会摆出猪蹄、鸡爪；宴会里也不会出现猪心、猪肝等。

日本人用餐中不提倡吸烟，因此宴会结束上水果时才会摆上烟缸。给日本人斟酒、倒茶最好为八分处。日本人就餐时非常重视餐具美观与否。每逢节日或生日，日本人多吃红豆饭以示吉利。
（二）韩国饮食习俗

韩国与中国自古以来都是一衣带水的友好邻邦，由于近年韩国发展迅速，现在已成为中国仅次于日本的第二大客源国，而且来华客源增长数量位居各国之首，如果按此速度增长，不久的将来，韩国有可能成为中国的第一客源国。另外，韩国人的人均旅游消费排在全世界前三位，所以我们必须认真学习韩国人的饮食习俗。

韩国人传统上以米饭或面食为主食，肉类和蔬菜为副食。早餐也习惯吃米饭，不喜欢吃稀饭。午餐和晚餐喜食泡饭（也称汤饭，如排骨汤饭、牛肉汤饭、鳕鱼汤饭等）和面食（冷面、鸡汤面等）。

韩国菜介于中国菜和日本菜之间，常以蛋白质含量高的食物为原料，并多用蔬菜作配料。韩国人爱吃辣椒、泡菜，烧烤中要加辣椒、胡椒、大蒜等辛辣的调味品。对于韩国人来说，汤是每餐必不可少的。有时汤中要放猪肉、牛肉、狗肉、鸡肉烧煮。也时也简单地倒些酱油，加点豆芽即成。韩国人最爱吃的是“炳汤”，这是用辣椒酱配以豆腐、鱼片、泡菜或其他肉类和蔬菜加水煮制的。此外，他们也爱吃加醋调成的生拌凉菜，但不喜欢吃糖醋味的热炒菜。

韩国人爱吃的特色菜有干绿豆芽、肉丝炒蛋、肉末线粉、干烧鳜鱼、辣子鸡丁、四生火锅、铁板烤肉、生鱼片、生牛肉（在新鲜的牛肉上涂以蛋黄、配以梨和苹果丝）和什锦饭等。另外，韩国人喜欢吃狗肉，这一点非常独特。

韩国传统的酒有糯米酿成的镯酒、药酒和烧酒。席间敬酒是请客吃饭的一种礼节，客人应欣然接受，如有不便，应及早通知主人。主人敬酒之后客人应回敬，相互敬酒，酒兴之际喜欢唱歌。韩国人还喜欢饮清酒、啤酒、威士忌等。

韩国人在用餐时很讲究礼节。用餐时不随便出声，不边吃边谈；用餐当中不吸烟。如不注意这些小节，往往会被别人看不起、引起反感。韩国人非常尊重老人，晚辈不能在长辈面前喝酒、吸烟。长辈不喝酒或未征得长辈同意，晚辈不能喝酒；和长辈一起喝酒时，要把头移到旁边去喝，切不可面对着长辈举杯饮酒，否则就是对长辈的不尊重；就餐时长辈应先入席，坐于上座；年轻者不能提前离席，若有急事非提前不可，须向长者恭敬地说明理由。晚辈对长辈说话必须用敬语，平辈之间初次相见也用敬语。用餐时，不可先于长者动筷子；韩国人特别忌讳“4”字，餐厅没有4号桌。（因其音与“死”相同，中、日、韩皆忌之。）

现在，韩国人的生活水平提高很快，许多年青人开始偏爱西餐。

还应注意的是，由于韩国、朝鲜和中国朝鲜族同属高丽民族，饮食习俗有较多相近之处。 

二、欧洲地区
     欧洲地区经济发达、国家众多，人口密集，是我们的重要客源地区。

（一）法国饮食习俗

法国是世界最大的旅游目的地，同时也是我国主要客源国之一。法国饮食源远流长，现在就让我们来了解一下法国人的饮食习俗。

法国人爱美食，也会享受美食，法国大菜在世界上享有很高声誉，在西餐中首屈一指。法国人对吃非常讲究，视“美食”为艺术，而且认为个人饮食应符合自己的教养和社会地位。

在三餐中法国人不是非常重视食早餐，早餐往往比较简单，食量也不大，一杯牛奶，咖啡或红茶，少许涂着果酱或黄油的面包片、羊角面包或鸡蛋即可。午餐通常在企业食堂，或在“自助餐厅”和酒吧用餐，有色拉，猪、牛排加土豆泥（条）及水果等，当然少不了面包另外，炖鸡、炖牛肉、炖火腿、焖龙虾、炖鱼等是法国人午餐中的佳肴。晚餐是主餐，非常丰盛。晚餐有开胃菜、浓汤、色拉、主菜、奶酪、面包、水果等，桌上一般有葡萄酒等饮料。

法国大菜烹饪用料考究、花色品种繁多，其特点是香浓味厚、鲜嫩味美，讲究色、香、味、型，但更注重营养搭配。欧洲的一流大饭店的大厨师大半是法国人。法国人做菜用酒较重，不喜辣味；各种蔬菜他们都喜欢吃，但要新鲜；肉类菜不烧得太熟，有的只有二四成熟，最多七八成熟；菜肴的配料爱用大蒜、丁香、芹菜、胡萝卜和洋葱。

法国人最爱吃的菜有蜗牛、牛蛙腿和鹅肝。蜗牛用牛奶喂养，直到其肥得钻不进壳，然后将其加工，肥美鲜嫩；硕大的牛蛙有一对健美的腿，经过精心烹制，是不可多得的美食；特殊饲养的鹅，其肝超过1公斤重，用其制成鹅肝酱，是法国的一道名贵菜。如果宴会中有以上三种菜，法国人会非常高兴。另外，法国人还喜欢生吃牡蛎，爱吃酥食点心，水果是餐餐必不可少的食品，不喜欢吃不长鳞片的鱼类。

世界饮酒冠军法国人视酒入命，男士饮酒如水，女士也爱喝酒。法国的名酒甚多，产自波尔多地区的葡萄酒，产自干邑地区的白兰地、和产自香槟地区的带汽葡萄酒（香槟）弛名全球。尤其红葡萄酒是法国人的最爱。法国人吃饭很讲究菜肴和酒的搭配，如：餐前吃开胃菜时有开胃酒，就餐中吃肉饮红葡萄酒，吃鱼和海鲜则喝白葡萄酒，白葡萄酒饮前需冰镇，食用主食时，也可饮烈性酒，餐后还有餐后酒。在法国宾客之间相互敬酒时，即使你不会喝酒，也应将酒杯在唇边触一下，以示敬意；但法国人无劝酒习惯，更不会灌酒。法国人过年，家中的酒要全部喝完，他们认为不喝完家里的酒，来年就要交厄运；法国人过其他节日也大量喝酒。除酒以外，餐桌上还会摆放诸如牛奶、红茶、咖啡、清汤、果汁和矿泉水等其它饮料。

法国人就餐离不开奶酪，法国有各色各味的奶酪多达400多种，其销量也居全球之首，有“奶酪王国”之称。

法国人非常重视餐饮服务。在各种西餐服务方式中，法式服务是最高档次的服务。法式服务也称为餐车服务，是将食品原料加工成半成品，然后服务师用餐车将其推至宾客餐桌前，当着宾客的面将其半成品加工成食物成品，再由服务员承递给宾客，并进行餐中服务工作，就餐当中使用银制餐具。此种服务具有表演性质，对服务员要求很高。但此种服务需很大空间和很长时间，成本较高。较适合那些既有时间，又有钱的人细细品味，谈笑风生的一种进餐方式。

法国人就餐礼节甚多，比如，赴宴者应从自己座位的左侧就坐，男女主人坐在长桌两边的中央，女主宾坐男主人右侧，男主宾坐女主人右侧，坐姿要端正；要后于主人把餐巾放于腿上；使用刀叉切食物时从右下角切到左上角，每吃完一道菜，就将刀、叉并拢置于盘内，如未吃完，应把刀、叉摆成“八”字型，但刀口不能向外。法国人非常尊重自己的饮食习惯，所以若我们用中餐招待他们，在摆中餐餐具的同时还要摆上刀叉。在就餐当中，随时注忌“女士优先”原则，比如上菜应先上女主宾，最后才上男主人，这同时也体现了法国人的绅士风度。

（二）俄罗斯饮食习俗

俄罗斯是我国的邻国，世界上最大的国家。

俄罗斯人日常以面包为主食，大多喜食黑面包。鱼、肉、禽、蛋和蔬菜为副食。他们喜食牛、羊肉、但不大爱吃猪肉，偏爱酸、甜、咸和微辣口味的食品。

俄罗斯人的早餐较简单，吃上几片黑面包，一杯酸牛奶就可以了。但午餐和晚餐很讲究，他们要吃肉饼、牛排、红烧牛肉、烤羊肉、烤山鸡、鱼肉丸子、炸土豆、红烩的鸡和鱼等。俄罗斯人爱吃中国许多肉类菜肴，对北京的烤鸭很欣赏，但不吃木耳、海蜇、墨鱼、海参之类的食品。

汤是“俄国大菜”必不可少的一道，午餐和晚餐时一定要喝汤，汤的品种很多，要求汤汁浓，如鱼片汤、酸白菜汤、甜菜汤、肉丸汤、鸡汤等。

凉菜小吃中，俄罗斯人喜欢吃生西红柿、生洋葱、酸黄瓜、酸奶渣以及酸奶油拌色拉等。他们进餐时吃凉菜的时间较长，故服务时不要急于撤盘。

俄罗斯人的粥与众不同，其主料是玉米片、麦片、马亚粉等，但最大特点是和牛奶、黄油一起煮。“没有黄油粥不香，”此句民谚充分反映了这种特殊的民族习惯。

俄罗斯人喜爱饮酒且酒量很大。他们最喜欢喝高度烈性的“伏特加”，此外还喝克瓦斯、啤酒等，对我国产的“二锅头”等白酒也是爱不释手。

喝茶是俄罗斯人的一大嗜好且有其鲜明的民族特色。他们喜喝红茶、不喝绿茶。喝红茶时加糖或加果酱、蜂蜜、柠檬等，喝茶主要不是为解渴，而是作为饮食的补充，喝茶时一定伴以糖果和小吃。宴会上当端上茶和甜点心或蛋糕时，说明宴会就要结束了。

“祝您胃口好！”是俄罗斯人用餐时常用的一句客套话。

（三）英国饮食习俗

英国是一个有着悠久历史和灿烂文明的西方传统强国，是我国在欧洲的最大客源国。

英国人饮食没有什么特别的禁忌，只是口味喜清淡酥香，不爱辣味。有些比较讲究的英国人一日食四餐：早餐很重视，较为丰盛，一般有麦片粥、三明治、奶油点心、煮鸡蛋、火腿、烤肉和涂奶油和果酱的面包，饮果汁、牛奶、咖啡或红茶。午餐较简单，通常食冷肉、凉菜和炸鱼等；离家较远的职工一般吃快餐，以三明治为主要食物。午后饮茶也算一餐，通常饮茶时吃面包和点心。以晚餐最讲究，为一天中之正餐，食物丰盛，一般有煮鸡、煮牛肉、也有猪肉、羊肉、炸鱼、烤肉和各种蔬菜，往往要饮酒。

英国人每餐喜欢吃水果，晚餐还喜欢喝咖啡，夏天爱吃各种果冻和冰淇淋，冬天则爱吃蒸的布丁。英国人不喜欢吃动物的头，脚爪等。

英国人喜欢喝啤酒，尤其是苦啤酒或黑啤酒，纯正的德文郡苹果酒很受欢迎，葡萄酒和冰过的威士忌苏打水也很喜欢，一般不饮烈性酒。

英国人爱喝茶，一早起床就要喝一杯浓红茶。倒茶前，要先往杯子里倒入冷牛奶，加点糖，若先倒茶后倒奶被认为是无教养。小茶匙用来搅拌茶水，不能用于饮茶。

英国人就餐当中有很多礼仪，如有宾客要吸烟须征得同桌女士的同意，服务员为其点烟一根火柴不能点燃3支烟，第二支烟点燃后必须熄灭火柴，再用第二根火柴点燃第三支烟才不算失礼。英国人在餐厅吃饭十分注重穿着，服装不整或吃东西发声很大都认为是失礼。

英国是一个绅士国度，所以和法国一样，“女士优先”原则在就餐中得到很好的体现。

三、北美地区
   北美地区只有美国和加拿大两个重要国家。其中美国不论是经济还是旅游业均居世界首位。另外，美国和加拿大皆为欧洲移民国，饮食习俗较为接近，所以这一地区我们只介绍美国的饮食习俗。

    美国是世界第一客源输出国，在来华外国客人中，美国游客每年在100万人以上，排在中国主要客源国的前四位。所以，掌握美国人饮食习俗十分必要。

美国人通常一日三餐。早餐一般在家中吃，比较简单，比如有：炒或煮鸡蛋、香肠、油炸土豆片、薄煎饼、果冻、烤面包、松饼、橙汁以及咖啡等。由于生活节奏快，午餐不是非常讲究，多食用快餐。所以快餐食品便应运而生，其快餐连锁店遍及世界各地。其中，影响最大的当属麦当劳和肯德基快餐连锁店。供应的快餐食品有：汉堡包、烤牛肉、牛排、火腿、三明治、炸鸡块、炸薯条、烘馅饼、冰淇淋以及各种碳酸饮料等。晚餐是一天中最丰盛的，通常在餐馆就餐。餐前通常要喝点鸡尾酒，在吃主食之前，一般都要吃一盘色拉。炸蘑茹和炸洋葱圈可作为开胃食品，牛排、猪排和鸡肉为主食，龙虾、贝类及各种鱼类，甚至包括淡水鱼被统称为海鲜。面包、面条、米饭是副食。炸薯条则是深受人们喜爱且几乎成了必不可少的食物。餐后喜食甜品、饮咖啡及红茶。

美国人的主要饮料是咖啡，咖啡中是否加奶、加糖，依自己人的口味而定。红茶在美国也大受欢迎。除此之外，可乐和各种果汁也是美国人的主要饮料。美国人喝饮料时大都喜欢放冰块，如不加冰块，必须事先说明。美国人还喜欢喝啤酒、葡萄酒或其他酒类饮品。但更多的美国人喜欢由威士忌、金洒或伏特加等烈性酒混合调制的鸡尾酒。在美国很多餐厅，饮料喝完再添不需付钱。

（一）在美国餐厅用餐应该注意如下事项：

1、选择合适的餐馆。美国有各式各样的餐馆，自助餐馆的食品价格比较便宜，品种繁多，也不必付小费。在正式餐馆就餐可挑选点菜、全餐或特餐等任何方式用餐。点菜最贵，而特餐（每日的套餐）最便宜。在正式餐馆就餐要给小费。快餐店、小吃店、午餐室出售各式快餐，在店中就餐需付给小费，把快餐买走不用付小费。

2、一般都应事先预订餐位，说明用餐时间和人数。

3、到达餐馆后，不能径直地到餐桌旁入座，除非餐厅有“随意就坐”的告示。

4、付款时，别忘了留给服务员一定比例的小费（一般为总额的10%—15%）。

（二）美国人喜欢的食品有五大特点：

1、喜生。 食品烹制不喜欢太熟，如牛扒带血丝，煎蛋要软嫩等。

2、喜冷。凡是饮料都加入冰块。

3、喜甜。众多食品当中糖份含量均较高（由于健康原因，现在有所改变）

4、重营养。美国人一般喜食营养搭配合理的食品，不是非常重视口味，口味清淡，用餐不追求精细，但追求快速如方便。

5、重卫生。美国人对食品卫生要求非常严格，从食品原料、食品加工到餐用具都实施严格的卫生控制。

此外，美国人喜欢在睡觉前吃些小吃，孩子们大都是喝杯牛奶，吃块小甜饼，而成年人则吃些水果和糖。美国人忌讳13人一起共同进餐，不吃羊肉、狗肉和大蒜，不吃动物内脏、蹄、爪等。就餐当中喜欢环境幽雅，所以服务员要观察和预测宾客的需要，把服务工作做在客人开口之前，一切服务工作尽量在无声中完成，这需要我们的服务人员有很高的素质。

