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陕西是中华文明与文化的发祥地，
政治、经济、文化的发达与繁荣，必然
促进和带动饮食文化的发达和发展。在
陕西这块古老的土地上就诞生了中国饮
食文化史上的多项第一：中国最早的宴
席周八珍，中国第一本烹饪理论典籍
（吕氏春秋，本味篇）；烹饪一词最早也
见于《周易》一书，并解释为“以木巽
火，亨 （烹） 饪也”。而据粗略统计，
中国历史名宴中陕西数量最多，且多出
自唐朝。

陕西的名菜、名宴、名点，大多与
历史事件有关，其背后几乎都有美丽的
历史传说与故事。有的故事甚至还不止
一个版本，比如陕西的半肉泡馍和岐山
臊子面就有多个不同的传说。

在陕西饮食文化史上，不能不提到
盛唐。盛唐饮食文化的发达表现在烹饪
原料、辅料及调味料的品种空前增加，
数量丰富，烹饪方法和烹饪器具更趋成
熟。《陕西烹饪大典》中记载的古典名
菜、名点，50%以上都产生在唐朝。

唐朝产生了一大批名宴，如烧尾
宴、曲江流宴、杏园宴、柏梁宴等，这
些宴席的文化性和艺术性犬其明显。菜
肴中的花拼作品和面点小吃的造型作品
大盛。唐菜肴的花拼作品最有代表性的
是辋川小样，被称为中国烹饪凉拼艺术
的开山上作，是 20 盘为一组的花拼冷
盘，按照唐代的山水画家、诗人王维所
绘的辋川图中 20 个景区的山水果色而

做。唐代面点十分讲究造型，代表性作
品是烧尾宴中的素蒸音声部。唐人韦巨
源在《烧尾宴食单》中，介绍了这道看
菜 （唐代有十部乐，唱歌伴奏的人叫

“音声人”）。素蒸音声部是筵席上的一
种“看菜”，即工艺菜，主要用来供人
视觉观赏。用素菜和蒸面做成的歌女、
舞女，共有七十余件，翩然表演于大盘
之中。当时筵席的丰盛和壮观，由此可
见一斑。

中餐的烹饪手法目前有三十多种，
除煎、炸、熘、炒、蒸、煮、扒、煨等
各大菜系常用的方法处理，陕菜中又有
几样烹饪方法是陕西独有的，即炝、
泡、冒、温拌等。如羊肉泡馍、葫芦
头、温拌腰丝、炝莲菜用的就是陕西独
有的烹饪方法。 晚综

婚礼宴席的选择和安排是婚礼中
的重要一环，一些细节就是新人们在
预订酒店时要注意的。

1.交订金前应问明如因遇天气不佳
或意外事情取消婚宴时，订金将如何
处理，还有是否要赔偿损失，千万不
能忘了索取订金收据。要清楚席数可
增减的数额和余下酒席的处理方法.

2.预订酒席时，必须在订单上列明
设宴的厅房名称，以免日后位置太挤
或席位分散也投诉无门。

3.一般选择结婚旺期来结婚，通常
要提早订位，尤其是一些热门地点甚
至要提早一年或以上预订。

4.建议预先为宾客安排位置，避免
到时由于忙乱而安排失当。特别某些
亲友间可能存在感情不太融洽的，或
较疏离的避免误会情况发生，最好先
系统一点预先编排座位，分配台号，
使宾客各入其位，万无一失。

5.设宴订位时，对主家席要有明确
的要求，其他客人则没有特别限制。

6.菜式方面，内容应向宴客部详细
查询，要清楚订明菜式内容。

7.清楚问明每项服务收费价格，如
茶水、开瓶费、啤酒、汽水、席前点

心及林林总总服务费等。
8.订席时，别忘记安排一间新人休

息室，以及问明有没用保险箱设备
等。新娘房不应距离设宴地方太远，
面积也不宜太窄，问明有每月提供挂
放晚装礼服及熨衣服等设备。

9.各项收费及服务范围应白纸黑字
详细列明，切勿口头承诺。

10.预算设宴席数要考虑客人的出
席率，以免到时由于宾客不足或超
出，出现一些尴尬情况。 晚综
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新人预订酒店婚宴留意细节

漯河市亮奇酒店管理咨询有限公司（原黄河假日酒店）是我市一家综合性酒店业管理公司。现旗下拥有酒店、家宴餐厅、
熟食店、农业公司及商贸公司。经营业务有餐饮、住宿、会议、婚喜宴、商贸、熟食、食材一站式配送和单位食堂托管等。

酒店一直秉承“真材实料、绿色环保、匠心制作、健康养生”的经营理念和饮食文化，建立了自己的绿色原生态食材专供渠
道，实现了从农田到餐桌的无缝对接。为了让更多人吃到真正的绿色食品，亮奇还专门成立了专业餐饮管理团队和食材一站

式配送团队，承接政府机关、企事业单位等团体食堂的
食材配送和托管业务，并在服务过程中赢得了消费者
和托管单位的一致认可和好评。

诚信是企业的立业之道，营业之本，是企业持续发
展和增强市场竞争力的源泉。亮奇酒店管理咨询公司
将继续加强诚信企业建设力度，持续为广大消费者提
供绿色健康的美味、优质贴心的服务。
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