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《宴席设计与菜点开发》

前言

为贯彻落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》，推进高等职业技术教育更好地适应
经济结构调整、科技进步和劳动力市场的需要，推动高等职业技术院校实施职业资格证书制度，加快
高技能人才的培养，劳动和社会保障部教材办公室在充分调研和论证的基础上，组织编写了高等职业
技术院校系列教材。从2004年起，陆续推出数控类、电工类、模具设计与制造、电子商务、电子类、
烹饪类等专业教材，并将根据需要不断开发新的教材，逐步建立起覆盖高等职业技术院校主要专业的
教材体系。在高等职业技术院校系列教材的编写过程中，我们始终坚持了以下几个原则：一是坚持高
技能人才的培养方向，从职业（岗位）分析入手，强调教材的实用性；二是紧密结合高职院校、技师
学院、高级技校的教学实际情况，同时，坚持以国家职业资格标准为依据，力求使教材内容覆盖职业
技能鉴定的各项要求；三是突出教材的时代感，力求较多地引进新知识、新技术、新工艺、新方法等
方面的内容，较全面地反映行业的技术发展趋势；四是打破传统的教材编写模式，树立以学生为主体
的教学理念，力求教材编写有所创新，使教材易教易学，为师生所乐用。烹饪类专业教材主要包括《
烹饪原料及初加工》《中餐烹调工艺》《西餐烹调工艺》《冷拼制作与食品雕刻》《宴席设计与菜点
开发》《营养与食疗》《鲁菜制作工艺》《川菜制作工艺》《粤菜制作工艺》《淮扬菜制作工艺》《
湘菜制作工艺》《潮州菜制作工艺》《宫廷菜制作工艺》《地方名小吃欣赏》等，可供高职院校、技
师学院、高级技校烹饪类专业使用。在上述教材编写过程中，我们得到有关省市劳动和社会保障部门
、教育部门，以及高等职业院校、技师学院、高级技校的大力支持，在此表示衷心的感谢。同时，我
们恳切希望广大读者对教材提出宝贵的意见和建议，以便修订时力口以完善。劳动和社会保障部教材
办公室
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《宴席设计与菜点开发》

内容概要

《宴席设计与菜点开发》为全国高等职业技术院校烹饪类专业教材，供各类高职院校、技师学院、高
级技校烹饪专业使用。主要内容有：宴席设计概况、现代宴席分类与格局、宴席菜肴与菜单设计、宴
席台面与台形设计、宴席业务经营管理、中式菜点开发概述、菜点开发的基本途径、热菜烹调的开发
与创新、面点工艺的开发与创新、菜点美化与开发创新和菜点开发的创作思路。本书也可用于高级烹
饪技能人才的培训。本书由李刚、赵子余主编，王利荣、王重雄、时月岭、李凤燕、张玉杰、袁军、
段明华、李月清参加编写。
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章节摘录

插图：二、我国著名宴席1.周代八珍周代八珍是最早的宫廷宴席，包括有淳熬：肉酱油烧稻米饭；淳
母：肉酱油烧黄米饭；炮豚：煨烤炸炖乳猪；炮：煨烤炸炖母羔；捣珍：烧牛、羊、鹿里脊；渍：酒
糟牛羊肉；熬：类似五香牛肉干；肝网油：网油包烤猪肝。汉魏六朝宴席又有了较大发展，帝王将相
竞比奢华。2.烧尾宴宴席在唐代进入鼎盛时期，最具标志性的便是风靡当时的烧尾宴。这种宴席是唐
代新登第或升迁时的贺宴。唐自中宗朝，大臣初拜官。例献食于天子，取名“烧尾”  （《辨物小志
》）。后来又演化为一种协调官场人际关系的重要方式，以取其鱼跃龙门，官运亨通之意。3.曲江宴
唐时，考中的进士，放榜后大宴于曲江池。曲江池在今陕西省西安市郊，离大雁塔不远，因当时河水
水流曲折而得名。曲江宴是一种进士游宴活动的总名称。4.鹿鸣宴这是为科举考试后所举行的宴会，
由州县长官宴请考官、学政及得中举子的宴会。因唐代时举行这种宴会用“少牢”（羊）为馔，宴会
上要歌唱《诗经·小雅·鹿呜》之章，因而得名。5.春秋大宴这是宋代春秋季仲之时，由国家举行的
宴会。据《宋史·志》记载，第一次春秋大宴在含光殿举行。这种宴会仪式极繁，座次排列尊卑分明
，但与会者还是受宠若惊。6.头鱼宴和花宴在宋元之间的辽金，有两种名宴，即头鱼宴和花宴。头鱼
宴是辽代天子钓得头一尾鱼时所举行的酒宴。花宴是全国的宴会。7.节令宴节令宴系指清宫内廷按固
定的年节时令而设的宴席。如元日宴、春耕宴、端午宴、中秋宴、重阳宴，、冬至宴、除夕宴等，皆
按节次定规，循例而行。满族虽有其固有的食俗，但入主中原后，在满汉文化的交融和统治的需要下
，大量接受了汉族的食俗。又由于宫廷的特殊地位，遂使食俗定规详尽。其食风又与民俗和地区有着
很大的联系，故腊八粥、元宵、粽子、冰碗、雄黄酒、重阳糕、乞巧饼、月饼等在清宫中一应俱全
。8.千叟宴千叟宴始于康熙，盛于乾隆时期，是清宫中规模最大，与宴者最多的盛大御宴。康熙五十
二年在阳春园第一次举行千人大宴，康熙帝席赋《千叟宴》诗一首，故得宴名、乾隆五十年于乾清宫
举行千叟宴，与宴者i千人。后人称谓千叟宴是“恩隆礼洽，为万古未有之举”。9.万寿宴万寿宴是清
朝帝王的寿诞宴，也是内廷的大宴之一。后妃王公，文武百官，无不以进献寿礼为荣。其间名食美馔
不可胜数。如遇大寿，则庆典更为隆重盛大，系派专人专司。衣物首饰，装潢陈设，乐舞宴饮一应俱
全。
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编辑推荐

《宴席设计与菜点开发》由中国劳动社会保障出版社出版。
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