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《设计美食》

内容概要

《设计美食》由美食设计领域先锋斯特凡纳·比罗和美食专栏记者塞西尔·科合作撰写。书中含有大
量插图，勾勒了这门年轻学科在法国和其它国家发展的大致全貌。全书共分为十二章节，对这一最新
研究领域进行了尽可能深入的解读。《设计美食》突出显示了美食设计与大厨（费朗·阿德里亚、海
斯顿·布鲁曼索、提耶里·马克思、皮埃尔·埃尔姆⋯⋯）、科学、餐桌艺术甚至幽默之间的默契。
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《设计美食》

作者简介
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《设计美食》

书籍目录

关于美食设计 设计师斯特凡纳·比罗与美食记者塞西尔·科访谈录 法式美食，一座应倾注全部心力
的坚固宫殿 美食设计：态度问题 为感觉愉悦而创作的设计 设计师与大厨何时才能真正会师 愿美食设
计在农产食品加工业中大显神威 科学，美食的营养之道 美食设计走上餐桌 糕点业与设计，有选择的
情投意合 传统，需被消耗的历史 烹调参考，可食用的联系 幽默、游戏与禁忌 奢侈，迂回的法则 菜肴
的演绎、变化与革命 餐桌艺术，众望所归的设计 美食设计工具 科学与技术的创造性力量 设计与工作
创造 宴会、成就与设计展现 参考文献 图释
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《设计美食》

章节摘录

版权页：   插图：    塞西尔·科消耗文化是否令人生厌呢？ 斯特凡纳·比罗如果创作一味排挤味觉享
受，毫无疑问，这可能在做无用功。落空的意愿糟糕透顶，但无论愿意与否，我们已经从落空的意愿
中消耗了文化。介绍、背景、配料和制备等，都具有人类学的重要意义。最早就烹饪的重要作用发表
文章，认为它是人类学标志的社会人类学家克洛德冽维嘶特劳斯曾说，文化是“决定构成的主要因素
”（《生与熟》，普隆出版社，1964年）。 塞西尔·科但也不要忘记目前的趋势是简化进餐，对吧？
吃得又快又好，不用花费太多时间做饭。您的工作也将朝着这个方向前进吗？ 斯特凡纳·比罗不言而
喻，无论是在烹饪领域，还是在其他领域，我们都要对简易性研究做出回应。由于现代人的闲暇时间
更少了，所以应体现本质要素，但不要因此把食物从灵魂深处倒空。丰富不一定就意味着复杂化，而
要对其注入更多的情感和意义。我的愿望是无论在搭配、营养含量及吃的方式等方面，都能变得更好
，即吃到更值得品味的菜肴。 塞西尔·科实际上，精炼是您工作中最大的焦虑之一，那么如何利用菜
肴将精炼的理念完美诠释出来呢？ 斯特凡纳·比罗与增加内容相比，我更喜欢尝试着去除内容，直至
再也不能减少为止，但这并不会偏离初始意图的性质。这样的综合训练令我变得非常苛刻，每纳入一
个新元素吼我都会问自己：味道是否发生了变化？是否产生了令人遐想的效果？这个过程恰如一个用
来筛选所需元素的筛子。我的愿望是最大限度的精炼。在这方面我非常传统，属于设计师密斯·凡·
德·罗著名的“少即是多”这一建筑处理原则所概括的思想流派。当然，我也认为还有其他观点，如
巴洛克风格、自然主义风格或其他风格。最重要的是而且永远是美食设计师的建议令我们欢欣鼓舞，
热隋鼎沸，不会令我们在富于表现力的味觉方面大失所望。 塞西尔·科有没有糟糕的美食设计？ 斯
特凡纳·比罗设计不是魔棒，就像有糟糕的大厨一样，当然也会有糟糕的设计师。 设计师与大厨何时
才能真正会师 塞西尔·科谈到大厨，有时我们会觉得他们对设计有些恐瞑，大概是因为设计对他们而
言，有一定的理解难度吧。但是，也可能是大厨认为美食设计冒犯了他们的专业领域。

Page 5



《设计美食》

编辑推荐

《设计美食》以十二章篇幅介绍了美食设计的奥妙，读者可以按顺序阅读，也可以根据自己的兴趣，
挑选相关内容阅读。读者能从十二个方面，了解与美食相关的设计，以及设计之中的美食。
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《设计美食》

精彩短评

1、去餐厅时，不仅仅是用餐，更主要的是体会感情。这时烹饪成为一个借口，而食物只是一种媒介
，一切都是为了服务于人际关系
2、图片很赞，几乎都是西餐。
3、翻译的一塌糊涂 还有两处掉页 不过亚马逊有电子版 以后可以再买来收藏备查这么多的创新意念
4、finger food太有爱了
5、希望吃货都能好好看看这本书。
食色性也却为大众所不齿。甚至很多餐饮从业人员有时都觉得自己的职业上不了台面。技术一直在进
步，健身教练美容师厨师咖啡师等的工资应该逐渐能体现劳动平等。危险的工地工作理应高出普通的
办公室工作。熟悉客人的按摩师不仅能缓解腰椎间盘突出更能给与情感和心理的慰藉。
国人自古就重农轻商，人分为三教九流，五谷不分四肢不勤一心只读圣贤书（考公务员大军）。在餐
厅受到不好的服务时“不就是一个服务员，有什么了不起“　著名设计师工程师建筑师导演发脾气时
，”他有才／心情不好”
作品首先应该满足设计者／艺术家自己的需求。行为艺术，一种观念情绪的表达，仪式和过程可能表
面上没有任何意义。每一朵花开并不一定会结果。他遇见她也不一定是要传宗接代。
明入辣椒，汉入佛教。大爱分子料理和3d打印机
6、传递西方美食创意理念⋯美食真是可以设计的
7、可以多看几次，有一些灵感
8、与美食无关，与设计有关。
9、翻翻就好。
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《设计美食》

精彩书评

1、似乎所有与食物有关的书都有两个特点：纸张好+印刷精美以及  图多字少，并且，字都比较虚。
尽管这本书是以食物为主要内容，但实在和“吃”没什么关系。并且，意外的是，这本书和设计也没
什么关系。尽管书中介绍的食物都具有一些设计精神——打破陈规，创造新事物。但几乎所有食物都
无一例外的违背了设计精神中更为重要的一点——设计物是为人服务的，更具体的，设计本身是为功
效服务的。无论是三段结合的胡萝卜还是和科技结合的巧克力网架，似乎都没有在食物的味道上下工
夫，大部分的关注点均是展示形式；部分案例的关注点甚至只是摆设方式；更有些卖的是“理念”。
这类的美食在设计之初似乎就不是为了提供食客味觉上的享受。有的“美食”看起来并不美味，制作
却非常复杂，这类费工且无用的东西，通常我们叫它们艺术品——而不是设计。当今设计的最主要原
则之一就是标准化和批量生产，如此繁复的制作手续当然不利于大量复制——有的甚至繁复到根本不
会有人愿意去复制。书中“美食”当然也有简单易操作的，比如“沙拉笔”这类卖“创意”和“概念
”的——这也是“艺术”的主要特征。所以，归根结底，这当然是一本装帧精美的关于食物的书，但
其中的食物并不是为了“吃”而存在的；图片当然占了大部分，但其中大部分图片并不会引起食欲；
至于文字的内容，倒是真正的符合了这类书的原则——无论分析还是访谈，全都空无一物呢╮(╯▽
╰)╭这实际上是一本关于食物创意、关于新技术在食物创作过程中的运用的书；在展示这些创意的时
候，实用性（可吃性）鲜有考虑。因此，这并不是一本关于食物设计的书，而是一本介绍以食物为原
料的艺术创意的书。
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