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探讨烹饪教学中融入中国美学思想的食品工艺创新方法
沈发弟

连山壮族瑶族自治县食惠鲜餐饮服务有限公司，广东省清远市，513200；

摘要：烹饪教学中将美学与食品工艺相结合，有助于学生们掌握烹饪的技能，对他们今后的职业发展有很大的帮

助。因此，教师在开展烹饪教学时，要积极引入美学和食品工艺，帮助学生们掌握烹饪的基本技能。首先分析了

美学和食品工艺结合对学生们的意义，然后分析了当前烹饪教学中美学和食品工艺结合存在的问题，最后提出了

解决这些问题的措施。

关键词：烹饪教学；食品工艺；中国美学思想

DOI：10.69979/3029-2727.25.02.045

引言

我国是一个拥有着悠久历史的文明古国，在饮食文

化上有着非常独特的一面。随着我国经济的不断发展，

人民生活水平的不断提高，人们对于饮食的需求也在逐

渐增加。现在社会上有很多人对于饮食方面也有了更高

的要求，尤其是对于餐饮行业来说，只有做好菜品的制

作才能够吸引顾客的目光。在进行烹饪教学时，教师不

仅要传授学生们基本的烹饪技巧，还要将美学与食品工

艺相结合，让学生们能够在学习烹饪技巧的同时提高自

己的审美能力。为了能够更好地提高学生们烹饪技能和

食品工艺水平，教师应该积极地将美学和食品工艺相结

合，以达到教学效果。

1 中国美学思想在烹饪教学中的应用

1.1 中国美学思想概述

中国美学思想源远流长，它是指以中国古代哲学思

想为基础，并结合中国传统艺术形式，从而形成的一种

具有独特魅力的美学思想。这种美学思想是以儒家、道

家、墨家、佛家为基础，其中儒家美学思想以儒家文化

为中心，道家美学思想以道家文化为中心，而佛家美学

思想则以禅宗文化为中心。虽然不同的美学思想都有自

己独特的魅力，但是在表现形式上却存在着一定的共性。

比如儒家美学思想主要是通过对人和社会之间关系的

研究而形成的一种道德规范，而道家和佛家则是通过对

自然、社会的观察而形成了一种哲学思想。其

1.1.1传统美学思想

在传统美学思想中，儒家美学思想主要以道德规范

为核心，其将人和社会之间的关系作为主要研究对象，

从而形成了一种具有儒家思想特征的美学思想。儒家思

想是我国传统文化中的重要组成部分，其主张“仁爱”

“中庸”“和谐”等，这些都是儒家美学思想的核心。

道家美学思想则以自然为核心，将人与自然之间的关系

作为研究对象，并将道家哲学思想作为理论基础。佛家

美学思想则是以禅宗文化为核心，其主要是通过对自然、

社会等方面进行观察而形成的一种哲学思想。

1.1.2现代美学思想

在中国传统美学思想中，除了有关于人和社会之间

关系的研究，还有关于人自身精神世界的研究。这些思

想与现代美学思想有着很大的关联。现代美学思想是随

着时代的发展而形成的一种新的美学思想，它是在对传

统美学思想进行继承和发展的基础上而形成的一种新

型美学思想。这种新型美学思想是以西方现代美学为基

础，将其与中国传统美学进行融合，从而形成一种新的

美学理论。现代美学思想的形成和发展是以西方现代化

为背景，其主要代表人物有柏拉图、康德等。这些人从

西方哲学角度出发，提出了一些新的哲学理念，并且将

其应用到了对中国传统文化的研究中。

1.2 中国美学思想与食品工艺

我国的食品工艺历史悠久，在我国古代时期，人们

就已经对食物进行了加工处理，而在现代社会，食品加

工技术和设备都得到了显著提升，不仅使食品的外观更

加美观，而且还使得食品的营养价值得到了有效提升。

然而，在进行食物加工时，还需要运用到一些基本的美

学原理和知识。如果在实际操作中没有将这些理论知识

运用其中，就会使食物加工的质量受到影响。因此，在

进行食品加工时，一定要对中国美学思想和食品工艺进
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行融合。在融合过程中，可以从以下几个方面入手：从

色彩、形态、纹理等方面入手；从声音、节奏等方面入

手；从质感、质地等方面入手。

1.2.1色彩美学

在进行食物加工时，要充分体现出中国美学思想，

对于色彩的运用具有十分重要的作用。比如在进行肉类

加工时，一定要体现出其鲜美和嫩滑的特点；而在对蔬

菜进行加工时，则需要体现出其清鲜和鲜嫩的特点。同

时，在进行食物加工时，还要注重其色彩的搭配，如红

色、绿色等颜色搭配在一起时，能够体现出食物本身所

具有的色泽美。此外，还有一些食物本身并不具备颜色，

但却能够通过不同的烹饪方式和不同的装饰手法将其

点缀得更加美观。因此，在进行烹饪教学时，要注重对

中国美学思想和食品工艺相融合的教学模式进行建立

和完善。

1.2.2花鸟画意境

中国花鸟画具有非常浓厚的意境美，其通过对自然

界事物的描绘来表达人们的思想和情感。而在实际烹饪

过程中，如果只是单纯地将食物烹饪出来，就无法表现

出花鸟画的意境美。因此，在进行烹饪教学时，教师一

定要重视对花鸟画意境美的学习，从而使学生将其应用

到实际操作中。例如在进行红烧肉制作时，教师可以让

学生观察红烧肉的形状以及颜色等，然后将红烧肉切成

块状或者条状，再将其放在盘子中。当学生对红烧肉有

了一定了解之后，教师再让学生在红烧肉上进行绘画，

通过这种方式可以使学生对花鸟画意境美的理解更加

深刻。

1.2.3韵律美学

韵律是人们在日常生活中最常运用到的美学知识，

它与艺术有着密切关系，并在人们的日常生活中发挥着

重要作用。韵律在古代就已经被应用于诗歌、音乐、舞

蹈等方面，而在烹饪中也被运用到了韵律美学。在炒菜

时，加入少量的水，并在锅中加入适量的盐和油，然后

将其均匀搅拌，最后再进行翻炒，这样就可以将菜炒熟。

另外，还可以通过音乐来进行韵律美学的创作。我国古

代著名的音乐家钟子期和俞伯牙都是音乐爱好者，他们

非常擅长演奏乐器，但钟子期死后俞伯牙并没有对钟子

期的音律进行改进。为了让钟子期能够听到自己的琴声，

俞伯牙在琴谱上做了改动。

2 食品工艺创新方法探讨

2.1 传统工艺与现代创新

在现代食品加工技术不断发展的背景下，传统食品

加工工艺也在不断更新，越来越多的现代食品加工工艺

出现在人们的视野中，这对传统的食品加工工艺来说是

一种冲击，但是传统食品加工工艺也有其独特的魅力。

在传承传统食品加工工艺的过程中，我们不仅要对其进

行继承和发扬，还要对其进行创新和改进。只有这样，

才能使传统的食品加工工艺不断传承下去。现代创新是

指在传统食品加工工艺的基础上，结合现代化技术和现

代消费者口味需求等因素，进行产品创新和改进。在进

行食品加工时要结合传统工艺和现代创新两方面来对

产品进行设计。

2.1.1传统工艺的特点

在对传统食品加工工艺进行创新时，要先了解传统

食品加工工艺的特点。在传统食品加工工艺中，不仅包

括食品加工中的刀工、火候等方面，还包括一些具有特

殊含义的名字。例如，在进行蒸制食品时，要严格按照

蒸制工艺的要求来进行操作。在传统食品加工中，如果

使用了生料进行蒸制，则蒸出来的食品会有一种生涩的

口感，这是因为蒸制工艺本身具有一定的特点。比如，

在蒸鱼时，如果使用了生料进行蒸制，则蒸出来的鱼不

会有生涩的口感。另外，在进行传统食品加工工艺时，

不仅要对原料进行选择和搭配，还要对食物的颜色进行

严格控制。

2.1.2现代创新的需求

随着社会的发展，人们的生活水平越来越高，对生

活质量的要求也越来越高，尤其是人们对食品的安全和

健康更加关注。因此，食品加工工艺要考虑到消费者的

需求，进行产品创新和改进。在进行产品设计时，要结

合消费者的需求来进行产品设计。传统食品加工工艺是

针对某一类人而设计的，是为某一类人服务的。在现代

创新中，食品加工工艺不能以传统食品加工工艺为依据，

必须结合现代消费者的需求和口味来进行产品设计。食

品加工工艺应根据消费者对食品口味和营养成分的要

求来进行创新和改进，只有这样，才能使产品更加符合

现代消费者的需求。

2.2 融入中国美学思想的创新方法

将中国美学思想融入烹饪教学中，不仅可以丰富食

品工艺创新的理论体系，也为现代食品工艺创新提供了

理论支撑。在当前食品工艺创新中，一些传统工艺方法
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得到了一定的发展和应用，但仍存在一些问题：第一，

在现代食品加工过程中，工艺创新多集中于表面形式的

变化，对内在产品品质提升研究不够；第二，食品加工

过程中的标准化程度不够；第三，对食品加工过程中的

新技术、新材料、新设备和新方法研究不够深入。为了

更好地将中国美学思想融入食品工艺创新中，笔者提出

以下几种创新方法：

2.2.1色彩搭配与创意设计

中国传统饮食文化中，色彩是一种具有强大生命力

的符号，它在丰富人们的生活体验、满足人们的审美需

求方面起到了重要作用。在烹饪教学中，可以将中国传

统色彩运用到食品工艺创新中，使食品色彩具有独特的

艺术魅力，满足人们的审美需求。如中国传统菜肴中使

用的“红绿彩”就是色彩搭配的一种表现形式，通过红

色和绿色的搭配，可以突出菜肴的“热烈、喜庆”等特

点。在食品工艺创新过程中，要注意将中国传统色彩与

现代技术相结合，如通过现代食品加工技术和设备将传

统食材进行处理，再利用现代技术手段对其进行处理，

使其在保留传统风味和颜色基础上呈现出新的色彩和

视觉效果。

2.2.2食材选择与文化内涵

中国烹饪注重对食材的选择，更多的是从食材的色、

香、味、形等方面来考量。中国传统美食讲究色、香、

味、形，是经过精心制作而成，将食物与文化结合起来，

更能凸显其内涵和底蕴。比如，“龙凤呈祥”是中国传

统吉祥图案之一，其寓意是人与自然和谐统一。在“龙

凤呈祥”菜肴中，以鸡和鱼为主要食材，并搭配其他食

材共同制成菜品，不仅将其营养价值和美感充分体现出

来，还可以通过不同的色彩搭配来满足人们对美好生活

的追求。因此在食品工艺创新中，将传统文化与中国美

学思想相结合，不仅能充分挖掘传统文化内涵，还能展

现出我国悠久的历史和灿烂的文明。

2.2.3技艺传承与创新实践

传统烹饪技艺的传承和创新，是中国烹饪文化传承

发展的重要途径。在传承传统技艺的基础上，通过创新

实践，使传统技艺焕发新的生机与活力，也是食品工艺

创新的重要内容。例如：在《鲁菜烹饪》课程中，通过

对传统鲁菜的分析与研究，开发出了一系列具有民族特

色、符合现代人口味和审美标准的菜肴；通过对传统鲁

菜烹饪过程中所使用的原料进行加工处理、烹调制作等

方式，将传统技艺进行了传承和创新，同时也将中国美

学思想融入食品工艺创新中。将传统技艺与现代食品加

工工艺相结合，可以更好地传承和发展中国传统烹饪文

化。

3 烹饪教学实践与案例分析

3.1 中国美学思想在烹饪教学中的运用

在烹饪教学中，以中国美学思想为导向，进行烹饪

艺术的创新设计，不仅要考虑到菜肴的色、香、味、形、

器等方面，还应考虑到菜肴的营养价值。例如，在某一

道菜中加入一些具有养生保健功能的中药材，可以使菜

肴更具养生价值，以增强人们的身体健康。同时还可利

用各种食材进行烹饪，从而使菜肴更加健康美味。在烹

饪教学中，可利用中国美学思想对食材进行设计创新，

如将植物原料做成食物，既可以使其保持原有的营养价

值和色泽等特性，还可以增加食物的美观度。在烹饪教

学中，可结合当地特色进行创新设计，也可将中国传统

文化融入烹饪教学中。

3.2 食品工艺创新案例分析

以“荷花”为例，从历史背景、美学思想及烹饪工

艺方面分析了荷花的特点。将荷花的历史背景及美学思

想融入烹饪工艺创新中，从荷叶、荷花花瓣、荷杆等原

材料的应用，到菜品的造型、摆盘设计以及摆盘的寓意

等，再到菜品制作过程中的细节处理，都将荷花的特点

融入其中。在烹饪教学过程中，以“荷花”为主题进行

创新菜品设计，让学生在烹饪学习过程中感受到传统文

化的魅力。以上两个案例的创新过程，可以让学生了解

传统文化与现代设计理念的融合，培养学生对中国传统

文化的热爱。此外，在创新过程中也可以引导学生认识

到烹饪技艺创新背后所蕴含的人文思想。

3.2.1历史背景及美学思想融入

荷花是中国古代文学作品中常见的题材之一，“荷”

字最初是用来形容荷花，后来逐渐成为一种文学意象，

荷花的花语为出淤泥而不染，寓意高洁、清雅。在中国

传统文化中，荷花自古以来就被视为“君子”的象征，

常被文人墨客吟咏。“接天莲叶无穷碧，映日荷花别样

红”这句诗正是对荷花的高度赞美。

将荷花作为食材进行创新设计，既可以让学生感受

到中国传统文化的魅力，又可以了解到荷花的寓意与象

征意义。在创新设计中，可以将荷花瓣、荷秆等食材进
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行分类组合，让学生认识到原材料之间的搭配与组合所

呈现出的不同美感。

3.2.2创新成果展示与评价

在烹饪教学过程中，为了培养学生对中国传统文化

的热爱，可以在学习结束后向学生展示一系列创新成果。

通过展示，可以让学生感受到中国烹饪技艺的博大精深，

同时也能激发学生对中国传统文化的兴趣。通过展示，

让学生充分认识到中国传统文化的魅力。在教学过程中，

为了让学生感受到中国传统文化的魅力，可以组织学生

参观博物馆、历史博物馆等地。在参观过程中，可以引

导学生感受到中国传统文化的独特魅力，增强对中国传

统文化的热爱。此外，为了提高学生对中国传统文化的

学习兴趣，可以通过开展专题讲座、线上讲座等方式进

行宣传与推广。

4 结语

对于一个国家来说，饮食文化是其文化的重要组成

部分。作为一个餐饮企业，如果想要得到更多消费者的

认可，就必须有自己的特色，而要想有自己的特色，就

必须在烹饪教学中融入中国美学思想。在烹饪教学中，

教师不仅要传授学生们基本的烹饪技巧，还要将美学思

想融入其中，帮助学生们提高自己的审美能力。从某种

意义上来说，烹饪教学是一种实践活动。为了能够更好

地提升学生们的审美能力和实践能力，教师应该积极地

将美学和食品工艺相结合，帮助学生们更好地掌握烹饪

技能和食品工艺水平。
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