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引言

传统的烹饪是我国历史也是文化的传承和积累，不能够全

程的按照传统的饮食做法来进行，需要对其进行一定的创新和改

革。对待传统饮食文化的态度应该要吸取传统文化当中的优秀部

分，将传统文化当中不利于饮食文化发展的部分进行抛弃。要根

据我。大众们的具体需求来满足不同特色民族的爱好，传统的烹

饪技术在原材料的选择和烹饪的技法，刀工上面都有着独特的地

方，菜肴主要讲究色香味俱全，这也是目前我国人民对菜肴的质

量判断的整体标准。本文主要针对传统烹饪菜肴的创新和传承进

行详细的研究。

1 传统烹饪菜肴传承的态度分析

事物具有双面性，烹饪也同样如此。我国烹饪文化历史悠

久，流传下来的菜点也十分丰富，但是传统的菜点在营养结构上

面没有予以更多的关注，和西方的菜点有着十分大的差距。大部

分的传统菜肴主要是来自于宫廷，有的厨师为了能够取得帝王的

关心，在饮食上满足帝王的爱好需求，用料更加珍贵，这些用料

价格比较昂贵，在制作上面也过于的繁琐。这些材料不仅能够浪

费大量的人力物力和财力，而且厨师们在制作的过程当中过于的

追求造型浪费了材料的营养价值。所以对待传统的菜肴也需要辩

证的看待，保留其中精华的成分。

传统烹饪菜肴当中的优秀部分，不仅应该对其老刘还需要在

新的环境下对其进行创新，根据报道显示，在经济比较发达的日

本举办宴席都是用的白酒，白酒加热之后进行引用，这是中国的

传统研究方式。并且在日本的东京还引进了北京烤鸭，仍按照中

国的传统烤鸭的做法和烤鸭技巧来进行。在其他的国家当中，高

级的中国宴席当中都会采用中国的名茶，他们认为用茶就是在思

念自己的祖国，茶是中国当中最具气派的饮料，茗茶的配料一般

选择香片，水仙，普洱抗菊等，可以让客人们随意进行选择。并

且在就餐之前也用茗茶可以刺激可人们的食欲，在餐后用茶还能

够帮助客人们进行消化。

2 传承菜肴优良传统丢失的原因和创新研究

在对传统菜肴进行继承的过程当中，主要注重的是对菜肴当

中优秀的部分进行创新，有些诱人的传统可能也因为许多的原因

被丢弃，需要对优秀的菜肴进去一定的创新，满足大众的具体需

求，主要体现在以下几个方面。

2.1对制汤和用汤予以更多的关注。

在许多的宴席当中存在着普遍的一个现象，就是过分的注重

菜品而轻视汤，主要表现在宴席当中的汤菜品种比较少，质量比

较差，营养的成分缺失现象严重。大部分的厨师认为对汤类进行

一定的调整，不应当讲究原料，也不应该注重一定的火候，或者

是不按照程序顺序进行调整，有的嫌麻烦不制汤，甚至有的高级

厨师也不懂得如何制汤，所以他们技巧在一些地方和地区面临灭

绝的现象。在对厨师进行考核的过程当中，许多地区也把汤类很

少设置成为评定的内容。菜品增加味觉主要是靠味精来进行，味

精提鲜的成分比较单一，甚至过量的使用味精会对菜品的美味造

成一定的影响。所以教师在进行教学的过程中中要加强对汤类的

教学，让汤类逐渐的出现在家宴当中。

2.2注重红案轻视白案

在中国传统的烹饪特点当中，就是红白案并举。目前我国的

大部分厨师当中，从事面点制作的人员数量比较少，并且制作出

来的面点质量比较差，甚至有的面点技术濒临后继无人的现象，

技术的培训很少有白案的位置，大部分都注重于红案的位置。并

且将红白两案构成的完整的烹饪体系人为的进行剖析，甚至有的

人认为中国的菜肴当中不包括面点，在陕西一般的菜肴当中，主

食就是面条，米饭，不能够达到传统的风味特色。所以教师们在

教学过程当中要注重对学生们面点意识的培养，让学生们逐渐地

对面点产生好奇心并予以更多的关注，加强对面点意识的培养。

2.3制作过程当中注重成料的应用。

一般的宴席上，大部分的厨师在做菜的过程当中不使用该用

的鲜料而改用罐头，特别是一般的宴席当中的凉菜，大多就直接

使用罐头，在看当上购买好原材料，自己不进行原材料的涨发，

并且对原材料不进行合理的使用，影响了菜肴的整体质量和风

味。教师们在教学的过程当中要严格的指导学生们按照传统的菜

色做法的基础之上进行一定的创新，而不是减少原材料的使用，

或者是对原材料的投入力不足。

2.4宴席饮料方面。

在中国的传统宴席当中，饮料是重要的组成部分，在陕西的

大部分宴席当中，摒弃了中国的传统饮料名茶，而只是象征性的

由汽水进行供应。传统的风味小吃，牛羊肉泡馍是在餐后进行消

化的食物，这是传统的优良作风。但是随着时间的推移，将传统

的优良作风逐渐的冲击掉。教师们在教学的过程当中要引导学习

者们在学习的过程当中，虽然对传统的做法进行了一定的继承，

但是不要将其进行冲击，这样不仅不会对传统的菜肴特色进行保

持，还能够对菜肴的质量造成严重的影响。

随着时代的不断进步和发展，人们的口味也发生了重大的变

化。开拓创新已经成为了目前菜肴制作的主要的研究内容。要想

保持传统的做法，已经不能够在激烈的饮食市场竞争当中占据主

要的位置。所以需要对自身的菜品进行一定的创新和改革，保持

菜肴色香味俱全的基础之上，进行创新和提高菜肴的特色。

结束语

综上所述，可以看出对菜肴进行创新，应该在尊重传统菜肴

的基础之上保持菜肴的色香味俱全，对调味有新的突破，味道有

心形的风格。美创新一道菜品应当保持先有的结构和思想体系，

尽可能的在理论基础之上进行设计和创新，然后再次进行实践操

作，广泛的听取其他人的意见，特别是消费者的具体需求，在实

践当中进行完善和发展。
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[摘　要] 烹饪是一种文化，是我国传统文化的象征。传统菜肴是我国古人积累的经验，对传统菜肴进行一定的创新，已经成为了我国目

前文化的主要象征。传统是创新的主要内容以及基础内容，并且是对文化的一种发展。在继承传统菜肴的基础之上进行一定的创新，满足人们

在饮食上的具体需求。丰富着国人的饮食生活，让世界各国的人们都能够感受到中国饮食文化的魅力。本文主要针对传统菜肴的传承和创新进

行主要的研究。
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