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旅游饮食

注意事项

旅游饮食的地方特色和季节性

多数旅游景区都有特殊风味
的名菜名点。旅游者如要“饱口
福”，可相应选择旅游景区。

当然，现在全国各大中城市，
都有八大菜系的菜点供应，粤菜、
川菜更是遍地开花，问题是这些菜
点为了适应不同城市人的口味，都
根据本地人口味的需要，被不同程
度地作了改革。所以要品尝到地道
的川菜、粤菜还是要去重庆、广东。
旅游饮食要注意季节性，不同的季
节有不同的美食。如金秋时节，菊
黄蟹肥，到阳澄湖品尝清水大闸
蟹，货真价实。这大闸蟹是青背、白
肚、金爪、黄毛，而且体壮，两鳌八
爪粗壮有力，烹熟后揭开背壳绝无
一壳水现象。那橘红色的蟹黄、白
玉似的膏脂、洁白细嫩的蟹肉，将
使人回味无穷。

选择价廉物美的特殊风味菜点

供应当地的特殊风味菜点的，
往往是不起眼的中小饮食店，而在
当地却是名牌店，例如成都的著名
菜点夫妻肺片、赖汤元、担担面等。

另外，各地的特色菜点品种
多，短短两三天绝不可能都品尝
到，要会选择自己最喜爱而又价廉
物美的特色菜点。

旅游中注意饮食卫生

在外旅游不要贪食特殊风味
菜肴，用餐不要饱一顿饥一顿 ;为
避免“生火”，少吃大鱼大肉等肥腻
的食物，多吃一些蔬菜和水果，多
饮绿菜或白开水 ;少吃生冷食品，
尤其不要吃生鱼片、毛蚶之类菜
肴;吃海鲜不要过多，多吃点蒜醋、
喝点酒，以防腹泻，肠胃不好的人
千万要谨慎;对当地吃不惯的调料
和菜肴，宁可少吃或不吃，以免肠
胃不适，影响整个游程。对有些卫
生较差的饭店，最好使用一次性怀
筷和碗具，饭前饭后洗手。

饮食礼仪

旅游时，每日三餐用餐要注意
礼仪。集体用餐时，一个团队总要
拼台，这时，要听从领队安排，不要
抢座位 ;用餐前当菜尚未送上，不
要用筷子敲打碗盆，或将筷子竖在
碗盆上，这是犯了忌讳，因为祭先
人的祭品碗盆上方竖插筷子;用餐
时要讲究“吃相”，在集体用餐时，
不顾他人狼吞虎咽、风卷残云，当
然属于难看的“吃相”;“吃饭伸腰，
天打不饶”，是说吃相要端正;吃饭
菜咀嚼时，尽量减少声响 ;吃饭要
一手扶着饭碗，喝汤时要先放下手
中筷子再持勺舀汤，不要两手齐
上。总之，吃相要雅，要讲究文明。

旅旅游游与与饮饮食食文文化化
旅游独特的饮食文化能够

对旅游者产生吸引力，是一种
旅游资源。

旅游与饮食的关系：饮食，
在我国各个地方有许多的不同
种的类型，能够满足不同人们
的需要，与一种享受，饮食文化
与各地的风景或者是名胜古迹
的影响力大体上说是相同的，
它可以吸引一些游客去观赏，
去品尝。因为人们在去外地旅
游或者观赏风光的时候，他们
所需要的是一种享受，是一种
放松的感觉，而这种感觉只靠

风景的话是远远不足够的，他
们同时还需要一种口味上的满
足，那就是旅游之地的食品。可
以说旅游与饮食在某方面来讲
的话是分不开的，它们可以互
相促进，互相影响。

旅游地的地方饮食，不乏
美味，旅游者对这些美酒佳肴
的消费，可满足口腹之欲，获得
生理上的快感和精神上的愉
悦，从而增加旅游者在一次旅
游活动中的积极体验。也可供
旅游者携回，作为旅游体验的
延续，或者作为礼品赠与他人，

与他人分享自己的旅游经历。
而旅游地将这些土特产加工为
旅游购物品，不仅提升了产品
自身的价值，还延伸了旅游产
业价值链，更好地发挥了旅游
产业的关联带动作用，有利于
增加当地的收入。并且，这些饮
食产品就是旅游地的名片和标
志物 ,游客将之作为礼品赠送
给亲朋，无疑会提高旅游地的
知名度，这是对旅游地信息的
传递和推广。

饮食文化在旅游中的作用
和影响：增强当地人的自豪

感——— 旅游可以使当地人以目
的地的特色饮食为骄傲，当地
人常常忘记就在其周围的东西
的价值，只有通过游客的眼睛，
他们才重新审视自身的饮食文
化特色。游客和当地居民之间
的文化交流也有利于促进和平
往来。

总之，饮食文化与旅游文
化是分不开的，它们互相作用
互相影响，是一个区域的特点
与民俗风情的展示，同时也是
对我们祖国美好河山与灿烂文
化的一种发扬，一种赞美。

那那些些你你
不不得得不不去去的的美美食食城城

每个人的旅行总有不同的目的，有人
是因为喜欢欣赏美景；有人是因为喜欢接

触不同的风俗；有人是因为喜欢探险
的感觉；而更多的人是因为喜欢

不同地域的美食。本期，为
大家推荐著名美食城的

三大名吃。

说成都是一个美食王国一点也不
为过，成都美食历史悠久、品种繁多，

川菜作为我国八大菜系之一，在我
国烹饪史上占有很重要的地

位，它菜式多样、调味多
变、麻辣鲜香、应有尽

有 。春 熙 路 、锦
里 、宽 窄 巷

子 、文
殊

院美食街，
街头巷尾琳琅满
目的地道小吃；香辣
过瘾的火锅；传承历史百吃
不厌的川菜……成都，仿佛一张
柔软的沙发，仓促的步履行到此处便
不禁放缓，不禁自拔地陷进温柔乡的
怀抱。
推荐美食：
鸳鸯火锅

鸳鸯火锅，是以传统毛肚火锅的
红汤卤和宴席菊花火锅的清汤卤，两
者合并改制而成的四川创新火锅。此
品原名“双味火锅”。这种火锅用铜片
隔成两半，造成一个太极图形，一边放
清汤卤，一边放红汤卤，入锅烫涮的原
料可随人意。1985年，熊四智将“双味火
锅”改名为“鸳鸯火锅”，更富有文化韵
味和饮食情趣。爱新觉罗·溥杰作为
1983年全国烹饪大赛的评委顾问曾对
此品评价说：“这个菜很好，好就好在

有发展。它巧妙地将四川传统的
红汤火锅和清汤火锅汇于一

锅，风味别致，颇有特
色。更可取的是这

个菜的容器，这
种 太 极 图

锅 耐

人寻味。”
麻婆豆腐

麻婆豆腐是中国汉
族八大菜系之一的川菜中的
名品。主要原料由豆腐构成，其特
色在于麻、辣、烫、香、酥、嫩、鲜、活八
字，称之为八字箴言。材料主要有豆
腐、牛肉碎(也可以用猪肉)、辣椒和花
椒等。麻来自花椒，辣来自辣椒，这道
菜突出了川菜“麻辣”的特点。此菜大
约在清同治初年(1874年以后)，由成都
市北郊万福桥一家名为“陈兴盛饭铺”
的小饭店老板娘陈刘氏所创。因为陈
刘氏脸上有麻点，人称陈麻婆，她发明
的烧豆腐就被称为“陈麻婆豆腐”。
夫妻肺片

夫妻肺片实为牛头皮、牛心、牛
舌、牛肚、牛肉，并不用肺。注重选料，
制作精细，调味考究。夫妻肺片片大而
薄，粑糯入味，麻辣鲜香，细嫩化渣。深
受群众喜爱，为区别于其他肺片，便以

“夫妻肺片”称之，色泽红亮.质地软嫩，
口味麻辣浓香。观之青红碧绿，津河

暗涌。一大青瓷盘新拌的肺片端
上桌，红油重彩，颜色透亮；

把箸入口中，便觉麻辣
鲜香、软糯爽滑，

脆筋柔糜、细
嫩化渣。

台湾“美食王国”之名备受世界
肯定：台菜、客家菜、湘菜、川菜、日
式、韩式料理，或是传统小吃、地方特
产美食，呈现出多元丰富的美食飨
宴。
推荐美食：
卤肉饭

没有吃过卤肉饭等于没到过台
湾一样，一碗卤肉饭就能代表台湾。
在台湾北部，卤肉饭为一种淋上含有
煮熟碎猪肉(猪绞肉)及酱油卤汁的白
饭的料理，有时酱汁里亦会有香菇丁
等的成份在内，与焢肉饭不同，而此
种作法在台湾南部称作“肉燥饭”；而
所谓的“卤肉饭”在台湾南部是指有
着卤猪三层肉的焢肉饭。
蚵仔煎

蚵仔煎（普通话译作“海蛎煎”)，
发源于泉州，是闽南、台湾等地的经
典小吃。起源是先民在无法饱食下所
发明的替代粮食，是一种贫苦生活的

象征，蚵仔煎据传就是这样的一种在
贫穷社会之下所发明的创意料理。
它最早的名字叫”煎食追“，是台南安
平地区一带的老一辈的人都知道的
传统点心，是以加水后的番薯粉浆里
搅拌入蚵仔、蛋、葱或蒜等食材所煎
成的饼状物。

以烟台“福山菜”为代表的
“胶东菜”是鲁菜的三大支柱之
一，烟台福山市被命名为“鲁菜
之乡”，同时也是我国著名的“四
大烹饪之乡”之一。烟台境内山
丘众多，又濒临海洋，资源丰富，
为“福山菜”提供了优质的原材
料。福山菜以清鲜、脆嫩、原汁原
味为特点，另外，福山的面食也
非常出名，“福山大面”、“叉子火
食”与“硬面锅饼”并称为福山

“三大名食”。烟台的名菜、面食
和可口的特色小吃有：八仙宴、
碧绿羊排、芙蓉干贝、海肠子、红
烧大虾、蓬莱卤驴肉、蓬莱小面、
糖酥杠子头火食、鲜鱼水饺、油
爆双脆等。

八仙宴：
以大虾、海参、扇贝、海蟹、

红螺、真绸等海珍品为主要原
料，由8个拼盘、8个热菜和1个热
汤组成。拼盘制作仿照八仙过海
使用的宝物拼成图案，造形生动
别致；热菜烹饪更为精致，呈现
蓬莱多处名胜景观，巧夺天工；
热汤以八种海鲜加鸡汤制成，味
道鲜美奇特。“八仙宴”是蓬莱高
级宾馆酒宴类的保留全席。

蓬莱小面：
蓬莱传统名吃，历史悠久。

面条为人工拉制(抻面，当地俗
称“摔面”)，条细而韧，卤为真绸

(俗称加吉鱼)熬汤兑制，加适量
绿豆淀粉，配以酱油、木耳、香
油、八角、花椒等佐料，每碗一
两，具有独特的海鲜风味。民国
时期，衣福堂制做的蓬莱小面遐
迩闻名(俗称“衣福堂小面”)，他
制做的小面用料和做工极其考
究，故供应量不大，每晨仅售百
碗，以其做工考究、味道鲜美远
近闻名，常有外地客因吃不上衣
福堂小面而引为憾事。

蓬莱卤驴肉：
色红、透明，溢香扑鼻，鲜嫩

爽口，为下酒佳肴。清咸丰七年
(1857)，蓬莱城南门外黄开基首
创，三代专擅，在上海、营口、烟
台等地开店经营，颇具名声，享
有“蓬莱卤驴肉，天下无敌手”之
誉。
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