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中餐烹饪中色彩和造型表现艺术的应用研究

徐文正
广东省华立技师学院 广东 广州 511325

摘� 要：随着社会经济深化发展，人们的生活水平日益提升，人们对中餐菜肴的需求已由过去的简易、好用与美

味可口转变成对饮食搭配色彩、芳香与味儿层面的向往。针对人们对于中餐菜肴市场需求的转变，中国中餐烹饪行业

已经塑造一个新的核心理念与工艺，并逐步形成独具风格的中餐烹饪艺术，根据艺术表现形式，营造出一种更强的视

觉外型，带给我们越来越美好的视觉盛宴与就餐环境。鉴于此，本文从中餐烹饪的色彩与造型表现艺术两方面对它进

行详尽科学研究，旨在促进中餐烹饪领域更好地发展。
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引言

信息化管理大背景下，厨师们要利用互联网技术性

掌握更多的烹饪观念和技术性，对不同的基础理论技术

性进行融合与改进，以此来实现烹饪的突破。此外，

菜肴的方式及所使用的原料还在产生变化。人是铁饭是

钢，餐饮行业发展和大家生活品质的提高离不开烹饪观

念和技术性的提高。一份好一点的菜肴不但需要一定的

营养元素，还应该美味可口，针对厨师来讲，将艺术美

学充分融合至烹饪中，规定厨师具备一定的色彩组合和

造型表现水准。在搭配食物时应该考虑到食材色彩，与

此同时厨师的刀功及其熟度操控也很重要。

1 烹饪色彩的表现艺术

菜肴的配色就是指主厨有目的地在菜肴里加入颜色

搭配，根据颜色的应用反映菜肴的观赏价值，及其顾客

潜意识品味的冲动。在菜肴色彩设计里，主厨要保障菜

肴搭配合理性和美观度。换句话说，不仅保障饮食搭配

的合理化、稳定性，也需要保障整体上的观赏价值。色

彩调节要和菜肴表现形式和自身实质相统一，都是主厨

主观性总体目标状况和心愿的统一，是菜肴美观大方、

艺术性的压根。我国菜的色彩表现技巧在以下几方面至

关重要。[1]

1.1  色彩调配
在菜肴色调上，假如菜肴在传统菜肴中欠缺艺术

美，就必须要在菜肴的前提下填补辅材。由于美食自身

有一定的误差和范畴，因此可以有意识的调节美食的颜

色。在菜肴颜色搭配全部概率中加入不一样的点缀核心

理念，有计划的、有意识的选择适合自己的颜色相搭

配，保障菜肴颜色转变在一定范围之内，不超过大众的

审美观。

1.2  顾客接受度

菜肴的颜色在菜肴含有转变余地，充分考虑顾客的

接纳，因此菜肴的颜色地进行，务必把两个接纳室内空

间重合，找到在其中重合的那一部分，以确保菜肴的颜

色不但达到大家审美观，并且合乎顾客的内心要求

2 中餐色彩和造型表现艺术的重要性

2.1  调动食客的视觉与想象力
成语“秀色可餐”，应该是女人与见到的风景如此

美丽动人的一种形容，应对美丽又激发出来的爱情通常

是人们最直观、最全、最应该发掘的东西了，而古人

在惊叹于女子容貌美好、风景醉人之时会生出“可餐”

之情，可见视觉上的冲击给人的情绪带来的影响力。[2]

走在大街上，忽然飘过来生疏巷子飘过来的美味食物的

香味，形成了“酒香不怕巷子深”的感觉了，不知道是

什么食物，你也许会想挖耳朵吃。可是，我觉得，如果

真找到香气的由来，也只不过是一道“看上去很难看”

菜，也会产生缺憾之情，胃口还会减低。即便尝了以后

发现确实很好吃，可能会丧失诧异和极致，最后湮没浩

瀚无边特色美食中。人们总是根据自身的视觉效果得到

最后结果。“看得见的事”就这样。不难看出，菜肴的

形态、颜色是不是能够吸引食客，是不是受我们热烈欢

迎尤为重要。

2.2  体现内外兼修的中国传统文化
从古至今，大家美的追求就不断。孔子认为，只关

注熏陶自己的情绪，不注重穿着打扮，不注重自已的礼

仪知识，就会看起来粗暴。一个人放肆自己的情绪，

压根没有具体内容却看重自己的礼仪知识，难以想象。

在外面培养自己礼仪知识，以内塑造心里的个性，才可

以称作谦谦君子，那也是品质推行典礼的来历。这在我

国菜里可以说是同理。[3]一道菜仅有食客吃完才发现性

价比高，假如表面不符合它口感，就会觉得这个菜不值
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一提。即便样子很漂亮，但吃完一般味儿不能满足的美

食，也会让人感觉只不过是在显摆。仅有造型设计之美

和味儿自然之美兼顾，才能实现仪表美与心灵美的统

一，获得食客的赞叹不已。

2.3  提升菜品的艺术性
需要达到烹饪的高境界，不但想让食客一饱眼福，

并且想让食客留下深刻印象。尤其是在大家人民生活水

平普遍存在的今日，食材和其它调味品的获得极其便

捷，大家离不开食材，离不开特色美食，离不开同时符

合精神与胃口的食材。因而，餐饮业从业者应特别注意

食客需求的改变。中国美食要将食材的形态、颜色、味

儿紧密联系在一起，相互之间相融，相互之间发亮，相

互之间获得。食客看菜时，最先能赞美食材色泽诱人，

样子真实；随后用心去感受烹饪方式里的恰当设计构

思；虽然最终唤醒了胃口，但是狠不下心外伸木筷品

味，形成了毁坏烹饪方式的爱情。烧菜的厨师根据见到

和品味自身烹饪的绝妙的地方赢得了成就感和满足感，

食客则赢得了精神与胃口的多重享有而觉得达到。[4]具有

那样特点的美食，才算是具备观赏性，会给食客制造惊

喜和精神满足的成功美食。

在高档餐厅和宴席席上，比较常见的菜肴色彩与样

子和睦，给人的感觉只有在至关重要的社交场合才可以

上精美的菜肴，但是这些菜肴价格比较贵，通常让人望

而生畏。实际上，对烹饪方式美的欣赏，并非高端或宣

布饮食搭配场合专利权，即使是平民化家常饭，也可以

达到表现力美的欣赏。烹饪者只需付出自已的热情和恰

当，从刀功、原材料、造型设计、烹饪方式等多个方面

成就，就可授予本来看上去质朴普通食材以灵气。这种

灵性，不仅是基于食材特有的性质，如豆腐的软糯、蔬

菜的生机勃勃，还要基于制作者的巧思。科学合理的方

式让食材展现完美颜色，巧妙地“构图法”方式让食材

中间做到适宜的空间坐标。烹饪的表现力是人类的灵感

与食材丰富多彩的特点密切配合才可以所表现出来的唯

美协奏曲，这种协奏曲具备表现力。

3 中餐烹饪的特点

3.1  食材种类众多
中国饮食文化通过几千年的传承与发展食材品种繁

多，各种各样食材形成了极大饮食管理体系，将中餐馆

烹饪的小吃融进大众的日常日常生活。我国地域辽阔，

每个地方有着不同的饮食结构，不同类型的自然条件和

人文特点，催生出不同种类的的食材。比如，南方地区

饮食海产品、水产品占比比较大，北方地区主要是以蔬

菜水果为主导。对中餐馆而言，肉与红烧肉的组合是许

多人饭桌上最重要的选择，但肉类食品层次感与色彩艳

丽蔬菜水果搭配不但展现了厨师的优质烹饪技术，充分

体现了中餐馆的设计感。

3.2  选料是烹饪的关键
大家都知道，不同类型的食材对特色菜的高速发展

有重要的影响。比如，川菜馆以麻辣烫为主导，烹饪全

过程中有以海鲜和食用菌为基本食材，而徽菜味耐咸，

白汤的调配尤其注重，因此一般选择海产品。此外，

所选择的食材以及新鲜程度对烹饪实际效果有重要的影

响，因而厨师必须全方位了解和掌握食材的类型和各个

基本要素，防止微小的差别对烹饪功效的危害。此外，

厨师在烹饪环节中，因为取得最好的烹饪实际效果，务

必谨慎选择主要材料。

3.3  刀工与调味精湛
从国内菜的烹饪技术性层面来说，不仅仅是食材的

颜色合理配置，并且从刀功层面来展现菜肴造型自然之

美，让人们的视觉盛宴和烹饪具有一定的审美价值。

对中餐馆而言，视觉味蕾紧密结合则是关键表现形式。

因而，厨师在具体烹饪环节中，在调料上都要进行合理

相互配合，以提升菜肴的味蕾实际效果。此外，厨师应

该通过娴熟的刀功，将食材变为各种形状，使其具有鲜

明的样子、美食视觉美感，造成胃口。比如，厨师能通

过花刀、手工雕刻、摆盘等多种形式生动形象的装饰设

计菜肴。与此同时，厨师还应当把握科学合理的调料方

式，从而给大家带来更好的味蕾感受。

4 中餐烹饪中色彩和造型存在的问题

4.1  人们饮食的要求提升
随着人们生活水平的不断提高，对饮食搭配自然环

境也提出了新的要求，大家更加重视我国菜的视觉盛

宴，在色彩与形状的完美融合中，减轻大家紧张，促进

食欲，高效地消除疲劳。因而，中餐中颜色形状的合理

配置成为当前中餐领域所面临的挑战。

4.2  受到西方烹饪冲击
随着我国社会经济发展、对外开放开放水平不断加

深，西餐慢慢踏入中国人饭桌。西餐造型相对性与众不

同，充斥着艺术品牌形象，菜肴精美，色彩的搭配有

效，能给人们带来很有级别的视觉效果。除此之外，西

餐在烹饪环节中，重视将不同的原材料开展饮食搭配，

让人们饮食更加健康，并且份量适度，省时省力，能为

顾客提供更高水平服务，因而西餐一面世就受到中餐领

域的热捧。

4.3  对菜品研究程度有待提升
中餐主厨重视提升大众的味蕾，却忽略了我国菜的
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艺术感，中国美食看起来平平常常没什么特点。另一方

面，主厨正在做我国菜的过程中需要应用许多调味品来

实现美味可口的实际效果。这无形之中减少了食物原先

的口感特点，过度追求完美口味，反倒使菜肴中营养成

分外流，菜肴欠缺独特的色调，不益于增加食欲。

5 中餐烹饪造型的艺术视觉

5.1  视觉艺术
视觉效果艺术是中餐中的主要表现艺术。视觉效果

做为大家点评事物首要条件，和人类的一切活动密切相

关。一般，人见到的一切都由他们的主观能动性确定。

用餐也是一样。色彩与方式是刺激人视觉上的关键艺术

方式，因而人们通常把“色调”做为点评特色美食的重

要标准，并实现物质与精神的多重结合。鉴于此，在中

餐烹饪环节中，必须对视觉效果艺术的重视程度，在吸

引客户目光以后，才可以进一步吸引客户的胃、客户的

食欲。

5.2  审美及创新艺术
审美观艺术与创新艺术都是中餐中重要的造型主要

表现艺术。中餐烹饪中，很多艺术食材的点餐都获得了

自主创新，出现了很多颜色、造型、原材料、味儿、

加工工艺协调统一的经典作品，但在实际状况中，造型

不好看、审美观不太高，过度追求完美菜肴点餐表面方

式，创新性的艺术菜肴不公平，具备食用价值因而烹饪

技术性的主要目的是科学研究、提倡和普及烹饪造型的

艺术规律性，在寻找烹饪色香味俱全的过程当中务必融

洽应用审美效果和自主创新能力，扩张烹饪作者的鉴赏

能力和自主创新能力。

5.3  工艺美术艺术观念
工艺美术艺术观念同样也是中餐烹饪中的造型表现

艺术之一。烹饪理论是烹饪造型的视觉艺术，在国内的

传统式中，从古至今就高度重视仪表美与心灵美的结

合。在烹饪层面，不但菜肴的香味上品，并且重视菜肴

美观，仅有色、香、味俱全的菜肴才可以算得上是鸿篇

巨制。针对烹饪技术性优美艺术而言，为了能可以做出

烹饪的造型艺术，应用艺术的改变来烹饪烹饪技术性，

促使烹饪的造型更为朴素自然，生动活泼，颇具艺术

性。在我国做为一个多中华民族强国，中华民族菜和地

方菜比较流行，因此中餐在寻找现代化与此同时，也需要

追求完美民族风格信仰气场，使菜肴更具有本质含意。[5]

5.4  摒弃形式主义，追求内涵品质
目前餐饮业点评菜品的要求经常流于形式，比如用

镂花、围边等来展示厨师的技术性，但是假若镂花与围

边的诞生破坏菜品画面中的和睦，菜品仍然无法被称之

为一道优异的菜品。能不能雕刻及雕刻是否精致，虽然

能够反映厨师的能力，但是具有制做造型元素能力并不

等于主厨能够得到菜品展现的总体造型的成功。在中华

文化的角度出来看，类似雕刻等能力是为了“技”，而

手艺没了烹制者匠心独运的支持，只有沦落空有其表的

商品，而无法被称作工艺品，失去匠心独运、缺乏变化

与协调能力元素，就算雕刻手艺再精湛，实质上与大机

器生产出的标准化产品没有多大区别。[6]而烹制者匠心独

运，是让菜品具备特有性和艺术性的关键所在。由此可

见，烹制者方法专业技能使出时代的产物切勿沦落流于

形式的商品，反而是伴随着不一样的场景环境下富有张

力的艺术品，这种菜品无一处不和睦、无一处不绝妙，

赢得了造型里的取得成功。

结束语：

大家的生活品质进一步提高，对小吃也提出了新的

需求，不但要美味可口，也重视菜品造型色彩所产生的

视觉盛宴。色彩与造型丰富激发了顾客的视觉与想像

力、反映刚柔并济的中华传统文化，出色的色彩造型乃

至能够提升菜品的艺术性。在中餐馆菜品中应用色彩，

要充分利用食材色彩特征和调味料等农副产品协助色彩

主要表现；在中餐馆菜品中改进造型，务必革除四风问

题，选准菜品精准定位，追求完美含义质量；掌握造型

当中的醒目的地方，突显想要传达活动的主题，以造型

的神韵触动人心。以色彩与造型相互配合，制造出具备

文艺气息和艺术性的中餐馆菜品。
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