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出版说明

    改革开放以来，伴随着人民生活水平的提高和对餐饮业需求的

急剧增长，我国的高等烹饪教育得到了快速的发展，高等烹饪专业

教材建设也取得了一定的成果。

    但是，由于我国的高等烹饪教育起步较晚，又长时间囿于各省

区、各单位独立办学局限，自主设教、单兵作战的办学形式，不可

避免地造成了许多高等烹饪专业教材缺乏必要的规范和深入的科学

论证。对此，广大烹饪教育工作者非常期望有关方面组织编写一套

适合我国高等烹饪教育不同地区、不同层次需要的规范化、科学化

的教材，以适应高等烹饪教育，特别是高等职业教育事业的发展。

1997年7月于济南召开的首届中国烹饪高等教育学术研讨会上就

此问题进行了深入讨论，并决定组织全国各办学单位编写面向21世

纪中国烹饪高等职业教育系列教材。

    我社基于烹饪专业属于大食品学科这一国内外学科归属的统一

认识，认真听取了专家们的意见，决定聘请在全国有影响的高等烹

饪教育专家学者，着手编辑出版高等烹饪专业系列教材。

    为确保教材编写质量，我社在各烹饪高校推荐和广大烹饪教育

专家认可的基础上，组成了由黑龙江商学院原烹饪系系主任、中国

饮食文化研究所所长赵荣光教授、原扬州大学烹饪系系主任季鸿昆

先生为负责人的教材编审委员会。参加教材编审策划工作的有扬州

大学旅游烹饪学院、黑龙江商学院、广东商学院、天津商学院、武

汉商业服务学院、北京联大旅游学院、黑龙江餐旅专修学院、华中

农业大学、河北师大职业技术学院、广西南宁职业大学、东方美食

学院、四川行政学院、四川烹饪高等专科学校、上海旅游专科学校

等十余所院校的专家和教师。1998年7月和9月，我社先后在北京

和扬州召开教材编审会议。会议对各参编院校提交的39份编写大纲



进行审议，规范了20种教材名称，制定了主编、主审人选的标准，

并按此标准适当参考各校申报材料拟定了每种教材的主编、主审及

参编人选。会议决定分期分批用两年左右时间，在2000年底前将全

套教材出齐。

    受教材编审委员会的委托，我社曾派人两次到教育部高教司教

材处汇报了有关烹饪教材编写运作情况，并呈交了书面汇报材料，得

到了有关负责同志的充分肯定和热情指导。根据领导部门的指示精

神，我社提出了对这套教材出版的总体思路，强调要在保证质量、编

出特色上下功夫;要加大教材的科技含量，在科学性、规范性、系

统性、广泛性和适用性上突出这套教材的特色。对其中部分教材还

配制了音像光盘随书配套出版。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们热忱

欢迎广大专家学者和教师给予批评指正。

    本书在编辑出版过程中得到了广大烹饪教育工作者和有关部门

的大力支持和鼎力相助，在此一并表示感谢!

中国轻工业出版社

    2000年5月



序

    根据高等职业教育烹饪专业教材编审委员会的分工，《冷菜工

艺》一书原审稿人是刘广伟先生，后因刘先生另有其他审稿任务，应

主编朱云龙同志之邀，我便成了该书的主审。审结掩卷之时，有感

于作者严谨的治学态度，欣然为之作序。

    所谓冷菜工艺，就是冷盘或拼盘的制作，是中国厨艺的一个重

要方面，尤其是花色冷盘，成了这些年来餐饮行业追求的一种时尚。

在方寸之间，尽可以施展烹调师们的艺术才华，以追求色、香、味、

形、质的完美统一。加之，按照中餐传统宴席的既定格局，冷菜总

是先上的。因此做得好的冷盘，的确可以收到先声夺人的艺术效果。

    然而，制作冷盘切忌一味追求华丽。过分华丽的冷盘，给人以

华而不实之感，使冷盘失去了食用价值，那就从根本上违背了饮食

规律，变成了舍本逐末。这便是冷盘拼摆中最大的失败。为此，当

朱云龙同志编写大纲草成，征求我的意见时，我说:以往的冷盘书

籍多精于艺而疏于食。对于这种不良倾向，学界多有微词。我建议

这次编写高等烹饪教育的教材要正确引导学生，把那种不良倾向扭

转过来。云龙同志采纳了我的建议，专门写了一章关于冷菜营养与

卫生方面的内容，这是本书与众不同的一大特色，尽管可能不够完

美，但毕竟迈出了第一步，应该肯定。

    朱云龙同志和周明扬同志过去曾在 《中国冷盘》一书的编写过

程中有过相当成功的合作。这次编写教材，他们两人分了工，朱云

龙编写 《冷菜工艺》，周明扬编写 《烹饪工艺美术》，但依然是分工

合作的。这本 《冷菜工艺》中的有些图例即出自周明扬同志的画笔。

我赞赏这种合作精神和配合的态度。若全国同仁都有这种合作精神，

何愁中国烹饪高等教育不上新的台阶。
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在该书出版之际，写此数言以示祝贺。

  季鸿良

2000年5月
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第一章  绪 论

第一节  冷菜与冷盘

    冷菜，各地称谓不一。南方多称冷盆、冷盘或冷碟等;北方则

多称凉菜、凉盘或冷荤等。比较起来，似乎南方习惯于称冷;而北

方则更习惯于称凉。如果不从文字角度来理解，而出于习惯或作为

人们的生活用语，它们之间并没有什么区别，都是与热菜相对而言

的。

    但细究起来，“冷菜”这一称谓似乎更侧重于菜品的物理感

观— 温度，而菜品的制作工艺成分几乎没有涵盖;而 “冷盘”这

一称谓在着重强调了菜品的物理感观— 温度 (这也是 “冷菜”与

“热菜”最主要的区别之一)的同时，似乎也突出了菜品制作和拼摆

的工艺成分。“冷菜”统称制作“冷盘”的材料更为贴切，而冷盘材

料经切配加工、拼摆工艺装人盘中才是一道完整的冷盘菜品。这一

点，从我国各地历届烹饪比赛所列项目中可见一斑，“冷盘”比赛项

目很少归有“冷菜”比赛这一表述的。总的说来，冷盘比冷菜的内涵
更广泛、更普遍些。从烹饪工艺角度而言，冷盘这一称谓似乎更贴

切、更合理、更科学些。

    冷盘，就是将经过初步加工的冷菜原料调制成在常温下可直接

食用的菜品，并加以艺术拼摆以达到特有美食效果的菜品。为了达

到这一特有的美食效果，在冷菜的制作过程中，我们常采用两种基

本方法。一是冷菜原料需要经过加热工序，一般又辅以切配和调味，

并散热冷却。这里的加热是工艺过程，而冷食则是目的，正所谓

“热制冷吃”。冷盘中的绝大部分菜品都是采用这一方法制作而成的，

如 “五香牛肉”、“盐水鸭”、“红油鱼片”、“油爆大虾一，、“冻羊糕”、

“椒麻鸡丝”等，可以说，这是制作冷盘的主要方法。二是冷菜原料
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不需要经过加热这一工艺程序，而将原料经过初步加工整理后，加

以切配和调味后直接食用，这即是我们平常所称的“冷制冷吃”。这

一方法主要用于一些鲜活的动物性烹饪原料，如 “腐乳炮虾”、“醉

蟹”、“生炮鱼片”等;以及一些新鲜的植物性原料，如 “拌黄瓜”、

“姜汁葛芭”、“酸辣白菜”等。

    总之，冷菜工艺与冷盘工艺是两个既有区别又有联系的概念。前

者主要研究冷菜的制作，后者主要研究冷菜的拼摆艺术。本书虽名

为《冷菜工艺》，但内容上也涉及拼摆工艺，因此，在具体章节上有

时用冷菜，有时也用冷盘，请读者阅读时注意其差异。

第二节  中国冷盘的形成与发展

    在我国历史上，饮食生活可以说是个社会的等级文化现象，肴

撰的优胜丰富也是富贵阶级经济实力和政治权力的直接表现。因此，

只有通过上层社会的餐桌，才能理清中国冷盘形成与发展的轨迹。

    上层社会，尤其是君王贵族的宴享，既隆重频繁又冗长繁琐。宴

享之中，杯献交错，乐嬉杂陈。为适应这种长时间进行的饮食活动

需要，在爆、炸、煎、炒等快速致熟烹调方法产生之前，古代人无

疑是以冷菜为主要菜品的。由于文字记载远远落后于生活实际的早

期历史的特点，也由于今天很难再见到历史菜品实物的原因，我们

不太了解商代或更早的夏代的情况，但丰富的文字史料可以让我们

比较清楚地了解到周代肴撰的基本面貌。

    《周礼》便有天子常规饮食例以冷食为主的记载:“凡王之稍事，

设荐脯酿”(《周礼 ·天官 ·膳夫)))。郑玄注:“稍事，为非日中大

举时而间食，谓之稍事。⋯⋯稍事，有小事而饮酒。”贾公彦疏:

“又脯酿者，是饮酒肴羞，非是食撰。”这表明早在西周时代人们便

已清楚地认识到冷荤宜于宴饮的特点，并形成了一定的食规。

    《礼记》一书的 《内则》篇详细地记述了一些珍贵的养老肴撰，

即淳熬、淳母、炮豚、炮样、捣珍、渍、熬、肝骨等。这就是古今

传闻的著名“周代八珍”。这些肴撰既反映了周代上层社会美食的一

  2



般风貌，也反映了当时肴撰制作的一般水准。但更重要的是，我们

从中似乎也可以找出一些冷盘的雏形。

    淳熬、淳母，是分别用稻、栗制作的米饭，上面都覆盖上一些

肉酱。一般说来，酱则是冷食的，而且既是食之常肴，也是常用的

调味品。无论是居常饮食，还是等级宴享，都有不同品类的酱，又

泛称为 “酿”，陈列于案几之上。《周礼·天官 ·膳夫》有 “凡王之

馈食⋯⋯酱用百有二十瓷。”之记载，便是有力的证明。酱是食之常

肴和基本调味品，并且因所选用原料的不同而有许多品类，这已为

史料所证实。虽然对王所用百二十瓮的详情无人能述，但值得注意

的一点是，绝大部分植物性原料所制成的范，可能并没有热加工工

序。而有的动物性原料如赢 (毓喻)、蜓 (虫比蟀子)、蜗、卵 (编鱼

子)等也有不经热加工工艺的可能。而且，酱 (酱、酿、范等)主

要用作冷食之肴则是无可怀疑的。

    炮豚、炮拜，热食既溢香肥美，冷食亦别有韵致风味。这种烧

烤后又长时间 (三日三夜)蒸制，再 “调之以酸酶”的乳猪和大块

羊肉，自然较为适合作长时间进行的宴饮的菜品。虽然我们还不能

说它们就是当时热制冷吃的冷盘菜品，但可以说它们已具备了冷荤

菜肴干香、鲜嫩或软韧、无汤、不腻的特点。很大的可能是两相适

宜，兼有其功的热、冷食合一型的菜品。

    捣珍，是选用牛、羊、糜、鹿等动物性原料，先加工成熟，再

经去膜、揉软等加工工序而制成，食用时亦调以酿酿。可见这种捣

珍一类的菜品无疑是明确地用于冷食。

    由此可见，中国冷盘萌芽于周代，并经历了冷盘和热菜兼有和

兼承的漫长历史。可以说，先秦时代，冷盘还没有完全从热菜系列

中独立出来，尚未成为一种特定的菜品类型。

    唐宋时代，冷盘的雏形已经形成，并在此基础上也有了很大的

发展。这一时期，冷盘也逐步从肴撰系列中独立出来，并成为酒宴

上的特色佳肴。唐朝的 《烧尾筵》食单中，就有用五种肉类拼制成

“五生盘”的记述。宋代陶谷的 《清异录》中记述更为详尽:“比丘

尼梵正，厄制精巧，用鲜雁脍脯，酿酱瓜蔬，黄赤杂色，斗成景物。
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若坐及二十人，则人装一景，合成惘川图小样。”这段记载可以足证

当时技艺非凡的梵正女厨师，采用腌鱼、烧肉、肉丝、肉干、肉酱、

豆酱、瓜类、菜类等富有特色的冷盘材料，设计并拼摆出了20个独

立成景的小冷盘，创造性地将它们组合成兼有山水、花卉、庭园、馆

舍的 “惘川别墅式”的大型风景冷盘图案，发展了我国的冷盘工艺

技术。这也充分反映了在唐、宋时期，我国的冷盘工艺技术已达到

了相当高的水平。

    明清时代，冷盘技艺日臻完善，制作冷盘的材料及工艺方法也

不断创新。这一时期，很多工艺方法已成为专门制作冷盘材料而独

立出来，如糟法、醉法、酱法、风法、卤法、拌法、腌法等，并且，

用于制作冷盘菜品的原料有了很大的扩展。植物类有茄子、生姜、冬

瓜、菱白、雍菜、蒜苗、绿豆芽、笋子、更豆等;动物类有猪肉、猪

蹄、猪肚、猪腰、猪舌、羊肉、羊肚、牛肉、牛舌、鸡肉、青鱼、螃

蟹、虾子等，以及一些海产鱼类和奇珍异味，如海蓄、乌贼、比目

鱼、蛙子、蚝肉、发菜、象鼻、江挑柱等，都是这一时期用于制作

冷盘菜品的常用原料。这充分说明了在明、清时期，我国的冷盘工

艺技术已达到了非常高超的水平。

    随着历史的沿革，我国冷盘技艺也在不断提高和发展。冷盘逐

渐由热菜之中独立出来，成为一种独具风味特色的菜品系列;由贵

族宴饮中独嗜到平民百姓共享;由品种单调贫乏到品种丰富繁多;由

工艺技术简单粗糙到工艺技术精湛细腻。尤其是近半个世纪以来，我

国的冷盘工艺技术更是突飞猛进。烹饪工作者在挖掘、继承我国传

统烹饪工艺技术的基础上推陈出新，使冷盘成为我国烹饪艺坛中的

一朵鲜艳的奇葩。

第三节  冷盘的地位和作用

一、冷盘的性质与特点

    冷盘作为完全独立并颇具特色的一种菜品类型，一般说来，具

有以下性质与特点。

  4



    1.冷盘易保存

    冷盘是在常温下食用的一种菜品，因而其风味不像热菜那样易

受温度的影响，它能承受较低的冷却温度。从这一点而言，在一定

的时间范围内，冷盘能较长时间地保持其风味特色。冷盘的这一性

质与特点，恰恰符合了宴饮缓慢节奏的需要。

    2.冷盘易造型

    冷盘材料大多为干爽少汁，因此，冷盘比热菜更便于造型，更

富有美化装饰效果，尤其利于刀功的表现。当两种或更多品种的冷

盘材料拼合于一盘时，受其卤汁相浸的 “串昧”制约较小。

    3.冷盘具有配系的多样统一性

    冷盘一般是多样菜品同时上桌，与热菜相比更具有配系的多样

统一性。一组冷盘是一个整体，相互配合性更为紧密和明显。

    4.严格的卫生要求

    冷盘材料经切配拼摆装盘后，即可供客人直接食用。因此，冷

盘比热菜更易被污染，故而需要更为严格的卫生环境、设备与卫生

规范化操作。

二、冷盘的地位和作用

    冷盘，无论是在正规的宴席上还是在家庭便宴中，总是与客人

首先 “见面”的首道菜式，素有 “脸面”之称，因此冷盘也常被人

们称为 “迎宾菜”，可谓宴席的 “序曲”。所以，冷盘的美丑程度直

接影响着人们的赴宴情绪，关系着整个宴席程序进展的质量效果，起

着“先声夺人”的作用。俗话说:良好的开端，等于成功了一半。如

果这 “迎宾菜”能让赴宴者在视觉上、味觉上和心理上都感到愉悦，

获得美的享受，顿时会气氛活跃，宾主兴致勃发，这会促进宾主之

间感情交流及宴会高潮的形成，为整个宴会奠定良好的基础。反之，

低劣的冷盘，则会令赴宴者兴味索然，甚至使整个宴饮场面尴尬，宾

客扫兴而终。

    如果说在一般宴席中冷盘的 “脸面”有 “先声夺人”的作用的

话，那么，冷盘在冷餐酒会中的地位和作用就显得更为重要了。我



们知道，宴席一般由很多种菜式共同组合而成，冷盘即使在某些方

面小有失误，通过其他菜式 (如热菜、点心、甜菜或水果等)还能

得到一定程度的 “弥补”和 “纠正”。但在冷餐酒会中，冷盘贯穿宴

饮的始终，并一直处于 “主角”地位，可谓 “独角戏”。如果冷盘在

色彩、造型、拼摆、口味或质感上，哪怕某个方面只是一点小小的

“失误”，其他菜式都无法出场 “补台”，并且这始终都在影响着赴宴

者的情绪及整个宴会的气氛。由此可见，冷盘的地位和作用在宴会

中是非常重要的。

    冷菜在促进旅游事业的发展，以及在繁荣经济、活跃市场、丰
富人们的生活方面也有不可估量的影响和作用。冷菜具有味道丰富、

干香少汁、地方特色明显、方便携带等特点，所以，作为旅游食品，

深受广大旅游者的喜爱。再者，由于冷盘造型美观、色彩鲜艳、香

味浓郁，用它来装饰饭店酒楼的门面橱窗，以此展示厨师技艺，招

徕顾客，并能美化市容，亦是冷盘之一功。

    目前，无论是在宾馆、饭店、酒楼，或是小食店、大排档的菜

点销量中，冷菜都占有相当大的比重。我们相信，随着烹饪文化的

不断发展和人民生活水平的不断提高，冷盘的地位和作用将会更加

显著。

复习思考题

1.简述冷盘的基本概念。

2.冷盘具有怎样的地位和作用?

3.简述中国冷盘的形成与发展历史。

4.冷盘在不同种类宴席中的作用有何异同?



第二章  冷菜的制作

第一节  冷菜制作的常用方法

    冷菜是用来制作冷盘的主体原料。通过各种不同的成熟方法，将

其加工成符合制作要求的熟制品，这一过程称为冷菜材料的制作。

    冷菜的加工成熟，其意义不完全等同于热菜的加热成熟。它既

包含了通过加热调味的手段将原料加工成熟，也包含着直接调味将

原料制“熟”，而不通过加热的方式。因此，从这个意义上来讲，冷

菜的许多制熟方法是热菜烹调方法的延伸、变革或者是综合运用。

    冷菜的制作，从色、香、味、形、质等诸多方面，较之热菜有

所不同。冷菜的制作具有其独立的特点，与热菜的制作有明显的差

异。如何才能制成符合冷菜制作需要的原材料，这就要求我们要熟

悉并掌握冷菜制作的常用方法。

卤

    将经过加工整理或初步熟处理的原料投人事先调制好的卤汁中

加热，使原料成熟并且具有良好香味和色泽的方法称卤。

    卤法是制作冷菜的常用方法之一。加热时，将原料投人卤汤

(最好是老卤)锅中用大火烧开，改用小火加热至调味汁渗人原料，

使原料成熟或至酥烂时离火，将原料提离汤锅。卤制完毕的材料，冷

却后宜在其外表涂上一层油，一来可增香，二来可防止原料外表因

风干而收缩变色。遇到材料质地稍老的，也可在汤锅离火后仍旧将

原料浸在汤中，随用随取，既可以增加 (保持)酥烂程度，又可以

进一步人味。

    按卤菜的成菜要求，通常将卤法的操作过程设计如下:调制卤

汤~投放原料~旺火烧开改小火~成熟后捞出冷却。
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