
拼摆技术的由来和发展

冷菜又叫凉菜，是指经过加工成熟晾凉或只调味不加热（即：

原料成熟冷却后，切成各种刀口

的一种菜肴。其特点是口味甘香、清脆爽口

在调入口味的一种方法）所食用

、回味无穷。是各种

大小宴席不可缺少的菜肴之一。冷菜不但以丰富的口味脍灸人口，

而且用其多种原料拼摆成的彩色、象形冷盘，更是代表凉菜装盘艺

术的又一大特色。它以具有的图形美和色彩美，得到广大食客的普

遍喜爱。在各种酒席宴中也起到重要作用。人们常说，良好的开端，

等于成功的一半。由于冷菜是宴席中的第一道菜。其质量的好坏

对于整个宴席菜肴的评价，有很大影响。因此，一桌高水准冷菜不

但能起到烘托宴席气氛，供人以精美食物、艺术享受的作用，同时

也提高了整个宴席的水平。因此，冷菜（拼摆）现已成为我国烹饪技

术中不可缺少的一个重要组成部分，使用上也越来越广泛。

冷菜拼摆艺术，历史悠久。它是我国烹饪技术宝贵遗产，是劳

动人民在长期实践中创造出的一门食品艺术。早在先秦时就已出

现了早期拼盘，但那时拼盘只做祭品陈列，而不做食用。到了唐宋，

拼盘则成了酒席宴上的佳肴。当时有用五种肉拼制的“五生盘”，还

有用鱼类食品拼成形似牡丹花的“玲珑牡丹鲊”。当时最有代表性

的为大型风景冷盘“辋川图小样”二十景。其冷盘用鲊、臛、脍、脯、

酱、瓜、蔬等多种原料拼制而成。此拼盘不但用料丰富，而且构思巧

妙，将每只盘内拼制一景，然后将二十盘风景要深然一体地构成

“辋川别墅”风光。这说明早在一干多年前的唐代，我们先人就能以

丰富的原料和巧妙的构思，加以精湛的刀功，拼制出如此高水平的

风景冷盘，充分显示了古代劳动人民的聪明才智。

现在我国厨师在继承传统的技艺之上有了更大的发展。尤其



解放后饮食业发生了巨大变化。烹饪高手不断涌现，冷菜拼摆艺术

更是推陈出新，繁花似锦。近年来，随着人民生活水平的不断提高

和旅游事业的不断发展，冷菜拼摆艺术逐渐普及起来。全国各大饭

店、宾馆、饭庄、饭馆相继培养了很多专门从事冷菜烹饪技术人员。

其目的，是让中国人享受这一精美的菜肴艺术，而且为世界人民服

务。中国菜肴之所以驰名中外。除了有色、香、味显著的特点以外，

凉菜拼摆艺术以精巧的造型、娴熟的刀功技巧、丰富的口味，也是

一个重要的原因。在今后的发展中，冷菜拼摆艺术，在不断完善、不

断改进之下，会使这朵古老的技艺之花开放得更美、更鲜艳。



冷菜拼盘的主要原料制做方法

克，绍酒 克。

由于用在冷菜拼摆的多为加工成熟的原料，制做方法也各

不相同，品种多样，风味各异，因此我们只根据书中所例举的冷

拼盘实例所需的部分原料，加以介绍。着重介绍用卤、拌、炝、腌、

卷、冻等技法所制做的菜肴，同时根据具体的拼摆要求也介绍一些

其它的菜肴制做，供读者参考。

一、卤菜

卤菜，就是将加工好的原料，放入配制而成的卤水中煮熟，使

食物渗透卤汁，增加香味和色泽的一种制做方法。用这种方法卤制

的原料，具有独特的风味。在各种冷菜拼盘中，也是必不可少的主

要原料之一。

卤菜所用的卤水分三种，即：红卤水、白卤水、一般卤水。

（一）卤水的配制方法

克，酱油

红卤水的配制

配料：清水烧开 克，黄酒 克，冰糖

克，甘草克，精盐 克，花椒 克，葱克，丁香 克，生姜

克。将各种香料装入布袋内扎好备克，大小茴香、桂皮共

用。

小

操做方法：将葱姜、大料放入油锅内炝锅，出香味后加入盐、料

酒、酱油、糖和水。烧开后撇去浮沫，放入五香料袋，用温火煮

时左右，卤水即制成。

白卤水的配制

克，盐 克、大小茴香、桂皮各 克，甘草

克，花椒

配料：清水

克，姜

操做方法：先将盐放入水中搅拌，在上火烧开，撇去浮沫倒出。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



克，克，甘草克，草果

去掉锅底泥沙杂质后，再倒回锅中。加入五香料袋、料酒、鲜姜拍

破，与原料一同下锅，卤水即制成。

克，精盐

一般卤水的配制

配料：清水烧开

克，大小茴香、桂皮少许。红曲米

操做方法：将各种香料装入口袋扎好，放入开水锅中，红曲米

小时即

将牛腱子肉，用水洗净，改刀成大块放入开水

克。

分

分

克，姜花椒

另装一口袋扎好放入锅中，然后放入各种调料，用温火煮

成一般卤水。

（二）卤水的使用与保管

一般使用过的卤水含有丰富的可溶性蛋白脂，使用次数越多，

卤水味道越香醇。再加上不断地更换新的香料和调味品，所以卤汁

保持的时间越久越好。这种长期保存而且反复使用的卤汁就是老

卤。保管卤汁应做到三点：

使用卤汁时，首先将生鲜原料用开水煮一遍，除去血水，然

后放入卤汁中卤制。

卤好原料后要撇净汤面的油脂，捞净锅内的原料，除去残

渣。每隔几天进行清底加热。

清理干净的卤汁避免用手接触，防止污染变质。

二、凉菜的制做

卤牛肉：

锅中煮 将牛腱子肉放红卤锅中，大火烧开。去浮

小时，至牛肉用手掐即透为止。捞出抹麻油

分钟捞出。

沫后，用小火煮

晾凉即成。

将加工处理好的肉鸡洗净，放入开水锅中煮

再在将鸡放入白卤水中大火烧开，改中火煮

白卤鸡：

分钟，捞出。

将猪口条洗净，放开水中稍烫。用小刀刮净

钟即成。捞出抹麻油晾凉即成。

卤猪口条：

）放入开水锅中煮硬舌苔洗净。 分钟捞出。再放入红卤锅中，

分钟捞出抹麻油晾凉即成。

将加工处理好的净填鸭，放入开水锅中煮

用大火烧开，移小火煮

卤鸭



分钟捞出

将填鸭放入一般卤水中（红曲卤）煮 分钟后捞出，

小时，捞出抹麻油晾凉即

钟捞出。

将猪瘦肉改刀成大块洗净，放入开水锅中煮

抹麻油晾凉即成。

卤猪肉：

将瘦肉放入红卤水中煮分钟捞出。

成。

将猪肚用盐和醋反复搓揉，除去沾液及腥臊味卤猪肚：

洗净。 ）将肚里翻出向外，放入锅内加少许明矾煮

放入开水中，再煮

将处理好的猪肚，放入白卤水中煮

小时后捞出，再将肚里翻回撕去外表脂肪洗

小时后捞出抹麻油晾净。

凉即成。

卤猪心：

分钟捞出。

将生猪心放入清水中，用手挤压出内部的血水

）再将猪心放入红卤水中洗净。放入开水锅中煮

煮 分钟即成，捞出抹麻油晾凉待用。

卤猪肝

）放入红卤锅中，用大火烧开后，改入开水锅中煮

将猪肝用刀在厚的部位划出刀口，洗去血水。放

分钟捞出。

小火煮 分钟即成，捞出后抹麻油晾凉备用。

将加工处理好的猪肚洗净放入开水中煮

钟捞出。

放入容器内加入糖色、甜面酱、精盐、香油、料酒、五香粉、白糖、葱

姜米、花椒泥，搅拌均匀成馅。

小

将黄瓜洗净切段放容器内加盐

分罗汉肚：

）将猪瘦肉、猪口条、猪肉皮煮六成熟切成片，肉皮切条，

）把拌好的馅装入肚内，用竹签或

筷子别好口，或用线缝好口，放入卤锅中，大火烧开，改小火煮

时捞出。用重物压平抹麻油，凉后切片上桌。

炝黄瓜皮卷，黄瓜心卷：

）油勺上火放入花生油，烧热放入葱段，改小火烤出葱油

稍腌。然后用刀片出瓜皮和瓜心片。用开水稍烫后，用凉开水过凉，

放入容器内加少许精盐、味精拌匀，再逐片卷成瓜皮卷整齐排在容

器内。

将发菜用冷水发透，摘去杂质洗净，放开水中

后，放入花椒炸香。滤去葱和花椒，趁热浇在瓜皮和瓜心卷之上。

炝发菜

分钟，捞出控去水份。加盐、毛姜水煮 将炸好的葱椒油浇在

发菜上放少许味精拌匀即成。



炝海带： 将发好的海带切宽条洗去沾液，放开水中煮

）勺上分钟后捞出。透，捞出控去水伤放入盐、味精、葱椒油

酒煮

分钟捞

火炸出葱椒油浇在海带上，再加入盐、味精拌匀即成。

葱油草菇：

分钟，捞出控净水份。

将草菇罐头打开倒入开水锅中，加葱姜、料

）另起锅下入花生油，烧热放入

葱段移小火烤出葱香味。捞出葱段将油倒在草菇之上，加味精、少

许盐拌匀即成。

将发好的猴头蘑去掉老根，片成片，放入碗炝猴头蘑

内。加精盐、味精、料酒、葱姜、高汤上屉蒸透，取出控出汤水。

起锅放入花生油烧热，下入花椒、葱段，移小火烤出香味后捞出花

椒、葱段、将油倒入猴头蘑之上拌匀即成。

将肉鸡洗净放入锅内，用开水煮葱油鸡脯：

起锅放入花生油烧热下入葱段，改小火

出。放入盆内加葱、姜、料酒、盐、香菇、高汤上屉蒸透，取出晾拆下

鸡脯，片成片码入盘中。

烤出葱油，捞出葱段再下入高汤、葱米、味精、盐，调成葱油汁浇在

鸡脯上即成。

将虾钱去皮，去沙线洗净，下入开水中焯过盐水虾钱：

捞出。 勺内另放水，水烧开放入盐、花椒，葱姜，放入虾钱料酒，

去掉浮沫，连汤倒入盆中。冷后食用。

鸡蛋上火煮熟后，去皮放入容器盐水鸡蛋、盐水鸽蛋：

内。 将水烧开，鸽蛋打入小勺内上屉蒸熟，取出放入碗中。

放入葱、姜、盐烧开，去掉浮沫。分别将盐水倒入放鸡蛋的容器中和

放鸽蛋的碗中腌渍入味即成。

将嫩笋尖一剖两开，放入开水中煮盐水冬笋： 分钟捞

出。

笋，煮

另起汤勺放入清水烧开。放入精盐、绍酒、味精、葱、姜、冬

分钟连汤一起倒入容器内浸泡入味即成。

将冬笋嫩尖改刀成条勺上火加清水烧开煮

锅内放清水烧开，放入精盐、糖、姜、水煮

醉腌冬笋：

分钟捞出。 分钟，

将泡菜坛洗净晒干。再将青、红椒、

倒入容器中，在将黄酒倒入搅匀浸泡入味即成。

泡青红椒、胡萝卜：



在将白糖、白醋放入容器

出一部分水份挤干在放置通风处晾干水气备用。

胡萝卜洗净，大椒去仔去缔，胡萝卜去皮切条，放入容器中加盐淹

将清水烧开，

放入红糖搅化，再放入洗净的干红辣椒然后下入精盐、花椒、搅匀

晾凉后，放白酒、胡萝卜、青红椒然后盖严盖，在边口处，加少量水

密封，放温暖处泡 天即可食用。

分钟，皮酸辣、黄瓜皮：

干辣椒泡

将黄瓜洗净，切成段加盐淹制

表面稍软时用刀片出瓜皮。放入容器内加白糖白醋。

天即开去仔去把切成丝，上锅炸成金红色，倒入瓜皮之上拌匀淹

可食用。

糖醋萝卜卷： 将心里美萝卜去皮洗净，顶刀切大薄片，

用盐淹出水份后挤干，放入容器内。

内，淹透后卷成卷。

将熟鸡脯用手撕成细丝，黄瓜洗净消毒拌鸡丝黄瓜丝：

切成丝。 放入碗内，用盐、味精、香油、高汤调成的卤汁倒入碗内

拌匀即成。

青笋去皮洗净入开水中焯过，黄瓜洗净消拌黄瓜青笋：

放入容器内加精盐、味精、香油拌匀即毒后一剖两开顶刀切片。

成。

油吃黄瓜：

起锅放花生油、白糖炒化。

将黄瓜洗净消毒，用刀将黄瓜打成蓑衣花

刀。放入容器内加盐稍淹去掉盐水。

加少量水烧开后点少许醋，调成油汁。然后将油汁倒入容器内、将

炸好的辣椒丝和红油浇在黄瓜之上，淹透即成。

拌银耳：将水发银耳去掉老根，洗净，用开水焯过，控干水

份，再加入盐、味精、香油、拌匀即成。

鸡油冬笋：将冬笋尖切滚刀块。用开水焯过，另起锅，加入

花生油，烧热放入葱、姜，煸出香味，放入少量高汤、盐、绍酒、味精、

调成汁放入冬笋，用火煨至入味后，滤出汤汁倒入容器内，淋上鸡

油即成。

将猪后腿肉切条，打一字刀口放入容器内加叉烧肉

）油勺上火入花生盐、绍酒、白糖、葱、姜、花椒、酱油、淹四小时。
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油烧热，将肉块下锅炸成金黄色捞出控净油。

打匀。

将红曲米放入汤

勺中加水煮出红色。再将红曲米滤去。加入糖、盐、酱油少许。葱、

姜、绍酒，烧开打去浮沫。放入肉块，用大火烧开改小火焖煮成熟。

之后在用大火将汁收浓。取出晾凉即成。

黄蛋松：

油勺擦净，放入花生油上火烧

将鸡蛋打开去掉蛋清另用蛋黄倒入碗中加盐

成熟时，左手向锅内

倒蛋黄液，右手用筷子向一个方向快速搅动，蛋黄呈茸状浮到油面

时稍炸几秒钟立即捞出。控净油倒在干净布中，用手拧去油脂，放

入盘中抖散晾凉即成。

将鸡蛋打开分别将蛋黄、蛋清各装蒸蛋黄糕、蛋白糕

黄分别倒入。

碗中加入盐、味精、搅散打匀。另取两只碗抹一层花生油将蛋清、蛋

放入蒸锅大火顶上气后，用小火慢慢蒸熟，中途可

放两次气，以免起蜂窝影响质量。蒸熟后，出屉取出蛋糕晾凉即

成。

酱汁鱼条：

成鱼条放入容器内加盐、葱、姜、料酒淹

花生油烧热，放入鱼条炸成浅黄色。倒出控净油。

将水发香菇，去把洗净泥沙，上屉蒸透。

将正鱼用刀沿大梁骨两侧剔下鱼肉，去皮切

分钟。 油勺上火下入

）勺内留底油

放入蒸过的黄酱、料酒、姜水、煸出香味放入白糖、高汤、调成酱汁

后，将鱼条下锅，大火烧开改小火煨烤，待鱼入味烤透之后，将鱼条

起出。在将部分余汁用大火烤浓淋上香油浇在鱼条上在撒上姜末

即成。

油焖香菇：

勺内留底油油勺上火放入花生油，烧热下入香菇滑一下捞出。

加糖稍煸放入绍酒、葱、姜水、酱油、盐、高汤、味精，然后下入香菇，

用小火焖制。后用大火将汁收浓起勺淋入明油倒入盘内晾凉即

成。

将鸡脯肉洗净，去筋，斩成茸，放入容器内，加鸡蛋卷：

鸡蛋去清留黄打匀，摊出蛋皮辅平，将鸡茸摊在上面抹平，

绍酒、盐、味精、蛋清、湿淀粉、大油、葱、姜水。向一个方向打搅上

劲。

然后从一端卷起，用布包好，上屉蒸熟，取下晾凉，剥去布即成。



紫菜肉卷：

将鱼洗净用刀沿大梁骨两侧剔下鱼肉，去皮

分钟，用竹签剥去外皮

如意鱼卷：

水，向一个方向搅动，边搅边下入大油直到打上劲为止（

洗净斩成细茸放入容器内加绍酒、盐、味精、湿淀粉、蛋清、葱、姜

）鸡蛋打

开去蛋清，留蛋黄倒入碗内抽匀，用油勺调出蛋皮，摊平将鱼茸辅

在蛋皮上抹平，取紫菜辅在鱼茸之上。紫菜上在抹薄薄一层鱼茸之

后，从两端向中间对卷而成包上净布上屉蒸熟取出。去掉布晾凉，

切片刀口处花纹呈如意形。

将猪通脊去掉板筋斩成茸，加盐、绍酒、葱、

姜水、湿淀粉、蛋清，边抽打边倒入化好的大油，直到打上劲为止。

）取紫菜一张辅平，将肉馅铺在紫菜之上抹平，卷成卷，上屉蒸熟

晾凉即成。

将核桃仁用温水泡核桃粘：

晾干。 汤勺油勺上火，加入花生油烧热，放入核桃仁炸酥。

上火，放入白糖，加适量水将糖熬化呈金黄色，变浓时将炸好的核

桃仁放入。翻勺使桃仁均匀裹满糖液，倒入盘中晾凉用手掰开即

成。

将生猪皮用刀刮去油污杂毛洗净。放入开水中

分钟捞出切成条。

猪皮冻：

煮 取容器将猪皮放入，加适量水、姜片，上

屉蒸 个小时后取出将蒸烂的猪皮捞出，汤汁过滤晾凉下冰箱即

凝结成猪皮冻。用此方法可制做水晶肘、水晶鸡、水晶鸭等。

琼脂冻：将琼脂洗净泡软，放入容器内加适量水上屉蒸化。

取出晾凉即可凝结成琼脂冻。

用此方法可制成什锦果冻、西瓜酪、杏仁豆腐等，但制做时要

根据品种不同适量加水，来决定食品的老、嫩。



刀工在冷菜拼盘中的运用

冷菜的制做一般包括：刀技加工和拼摆。不论制做各种冷

菜，还是冷菜拼盘都离不开刀工处理。所以，刀技的发挥，主要表现

在冷菜制做和冷盘拼制的过程中。刀工运用得当，可使冷菜入味三

分，拼制冷盘可使其外形完整，美观大方，以达到增进客人食欲的

目的。

冷菜所用的刀法讲究、细腻、精制。所以，对要加工的原料做到

心中有数，才能做到下刀准确，得心应手。由于要加工的多为熟料，

因此各种刀法在具体运用中也有所不同。根据不同的原料、性质，

施以不同的刀法，才能达到预期目的。下面介绍制做冷菜和拼盘常

用的几种刀法和特殊刀法。

（一）常用刀法

锯切：锯切的方法在冷菜制做中运用较多。但在实际应用中

根据原料的性质，还要采用与其它刀法相结合的方法加以运用。

如：切煮白肉时，就要采用先锯切肥膘，待刀刃切进瘦肉时再直刀

切下。这样才能保证刀面光滑、细腻、

形状美观利落，因而也防止了肥瘦肉

相脱节和瘦肉撕碎起毛现象。如图

滚刀切：大多用于经过腌渍或

卤、拌而成的素料。冷菜中的滚刀切要

求细致、均匀，切出的块形较小，因而

又叫“小滚刀切”和“梳子背”。也就是

将原料切成一端薄、一端略厚的块形，如拌冬笋、拌青笋就采用这

种刀法。其目的主要起到入味均匀、食用方便的作用。如图

拍劈剁：这种刀法属于混合刀法。其中以剁为主，剁原料时，

。



如图

分开找出刀面。

为防止原料跳动，有时要进行拍或劈的方法，然后再剁。如剁鸡，首

再一刀一

先从鸡肉厚的地方劈成胸骨部位，在竖起直刀用手拍击刀背使其

刀剁下去，最后在按鸡的原型码在盘中。

（二）特殊刀法

在拼制冷盘过程中，除用以上三种常用刀法之外，还要根据拼

摆的具体要求施以特殊刀法。这种刀法大多用于彩色冷盘中的点

缀与装饰，以及使彩拼主要原料外形产生各种变化的一种方法。其

刀法分为三类：

雕刻法：冷菜中的雕刻原料一般以加工成熟的原料为主。雕

成的造形可直接配入冷菜之中，既增加色彩，又给人以美的享受。

冷菜中常用的雕刻方法分为二种：

立体雕刻法：就是将正块成熟的原料，雕成各种立体或半

立体造型。比如，大型彩拼“龙凤呈祥”中的龙头及凤头等，均采用

这种方法雕刻而成。如图
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平面雕刻法：就是用各种不同造型的模具刀，采用挤压方

法，将原料刻出不同形状的实体。再切出不同形状的薄片和厚片。

如彩色冷盘凤凰展翅中的凤尾，就是将黄白蛋糕用凤尾模具挤压

成实体，顶刀切成凤尾片码置而成。又如禽兽类的眼睛及各种花

瓣，花叶等，都采用这种方法完成。如图

美化刀法：美化刀法又称“花刀法”，用途广泛。用这种方法

切制而成的原料，多呈各种美丽的形状，既为菜肴增加美观，又便

于原料入味。常见有麦穗花刀、荔枝花刀、梳子花刀，蓑衣花刀、菊

花刀、球形花刀等。这些花刀在冷热菜中均可应用，具体用于冷菜

拼盘中就要根据不同的需要，采用其中各种方法配制冷盘之中。如

梳子花刀用黄瓜切成就可以在冷盘中做为松叶、水草等点缀用。菊

花刀在冷盘中可做既食用又美观的花朵、麦穗、荔枝、蓑衣。球形花

刀均可按具体要求用于单盘或彩色拼盘之中。

原料整形：这种刀法一般根据具体的拼摆要求，将原料用刀

片切或用模具挤压成不同形状的实体，然后顶刀切成不同形状的

片。拼制冷盘中常用的有柳叶片、月牙片、象眼片等，我们根据书

中实例所常用的几种加以介绍。



。彩色冷盘中

件食品雕刻刀，设

）月牙形：就是用刀将原料片出月牙形实体，顶刀切成月牙

片。一般这种片多用在以禽类为主的彩拼之中，使其巧妙的代替各

种禽类的短形羽毛，如雄鹰展翅中的三至四级的雄鹰翅膀短羽。如

图

图

）柳叶形：就是用刀片或用

模具挤压成形似月牙的原料实

体，顶刀切出柳叶片。它的用途，

大多用于彩拼中禽类的长形尾羽

或翅膀的长羽毛。如凤凰展翅中的尾部长羽毛，又如松鹤延年中的

仙鹤翅膀等。如图

）象眼形：一般在彩拼或单盘中多以水晶冻及块形原料为主

切制而成。主要表现冷拼中的花卉及装饰等。如图

的大丽花的花瓣均用象眼片或块拼制而成。

件、

以上介绍的刀工刀法，只是烹饪业中各种刀工刀法中的点滴。

具体刀工运用得当，可使菜肴增加美观，不但食好还给人以美的享

受。另外，刀具和模型刀的选择也是很重要的，如选择恰当，不仅能

使菜肴拼摆更加精美，还能提高操作速度，节省时间。在冷荤拼摆

过程中的立体雕一般可以选用市场出售的食品雕刻刀具。如山东

省淄博市淄川双凤炊具厂生产的喜牌

计比较合理，刀口光洁度及硬度较强，角度合理。特别是该厂生产

的雕刻模型刀，是冷拼过程中平面雕的必备刀具，用这种模型刀可

以雕出形态逼真的各种花鸟和景物，提高冷拼菜肴的拼摆质量。现

在生产食品雕刻刀的厂家很多，北京、上海等地均有生产，可根据

自己的情况购买，也可以自己设计制作各种刀具。只要熟练掌握基

本刀工刀法，掌握各种刀具的使用，在拼制冷菜彩拼中就能得心应

手，达到预期目的。



拼盘的要求和手法

一、拼盘的要求

颜色的搭配与衬托。拼制冷盘的原料各有不同颜色，在拼制

过程中要以色彩角度选用不同原料，做到成品色彩鲜明、协调。要

合理安排不同颜色的原料，加以相互衬托，以达到色调明快、美观

的目的。如深颜色的五香鱼应配以浅色的凤尾鸽蛋，这样使人一目

了然。

软、硬面的结合。一般软、硬面指刀工处理后的原料形状而

言。硬面即用正块原料修成实体，切成的刀面叠成各种不同的形

状。软面则是用刀将原料加工成不同的形状的丝、条、粒等。所谓

软、硬面结合是指一盘之内装入两种刀工处理后的不同形状原料。

如酱牛肉、海蜇丝的双拼就是软、硬面的结合。

冷盘形势多样化。一桌好的酒席，冷菜的拼制要富于多样

化。单用一种形式或手法，拼制的冷盘必然显得呆板沉闷，所以要

根据不同的宴席要求进行多种手法的处理，才能使席面的冷盘形

式活泼，多彩多姿，引人喜爱。但拼摆当中的装饰物点缀要适度。不

要追求华而不实的形式。否则就会降低了冷菜的实用价值。

选择合适的容器。容器的选择也是冷盘中的重要内容之一。

俗称“美食配美器”，它起到的作用很重要。如拼制单盘最好选用带

有花纹、花边的小型容器。它可起到自然点缀作用。又如，拼制彩

色冷盘，就应选择白色或浅色花纹的容器。这样可使拼出的图案形

象清晰、悦目，富有艺术美。

拼盘注意不要串味。不论是双拼、三拼、花拼，最主要的是防

止菜肴之间互相串味，因此带有汤汁的菜肴，如泡菜、辣白菜、拌芹

菜等不宜拼在一盘之中。否则，汤汁流动混为一起，就影响了各菜



单拼或双拼。在盘内可堆出不同形状的简单图案，既明快又美观。

堆。就是将刀工处理好的原料堆入盘内。这种方法多用于

肴的滋味。

注意清洁卫生。拼制冷盘之前，要进行双手、刀、墩、容器的

清洗消毒。对所要切配的原料事先检查是否变质。保存的熟料时

间不易过长，否则容易变质腐败。所以，对一次用不完的原料要做

到每 小时一加热。拼制冷盘当中，要保持容器内的清洁，避免

肉屑、碎料、油滴沾在盘内，不宜反复修修改改，才能达到盘内洁

净、色彩清晰、美观、引人食欲的目的。

二、冷盘、拼制的手法

排。就是将原料切成或处理成不同形状的块或片，以及原料

本身加热后形成的自然形状，并列排在盘内，排有不同的形式，有

并行排列，弧形排列、四角形排列等多种形式，排的方法。有据齿

形、半圆形、圆形等方法。总的要根据不同原料进行排列。如图

如图 。

叠好用刀铲入盘内，也可切成片在盘内叠成。如图

形、梯形、桥形、马鞍形、蚌形等多种形式。制做时可在墩子上直接

叠。一般是将原料切成片叠在一起，用这种方法可叠出叶



复。就是将整齐原料切成片或丝，复在垫底用的原料之上。

如牡丹彩拼，就是将花瓣形的原料切成花瓣形的片，整齐的复在垫

底的鸡丝之上呈一朵牡丹花形既美观又大方。又如，拌粉皮上复一

层黄瓜丝，鸡丝等。如图

切配技术，拼摆出的图案、图形才能清爽利落，形象逼真。如图

拼摆成各式各样的彩色图案或图形，运用这种方法要掌握扎实的

摆。就是运用精细的刀功技巧，把各种原料切成不同形状，

样使冷盘菜肴既清爽又美观。如图

点缀物。如盘内围一圈松花蛋，中间可放置拌好的鸡丝、黄瓜丝。这

围。将原料切成片在盘内排围一圈，中间可放置其它原料或



冷菜的类型

冷盘的类型从内容上分为单拼、双拼、三拼、什锦拼图案拼摆

等。

一、单拼（也叫“独盘”、“独碟”）：就是每盘中只放一种冷菜原

料。单拼讲究各种形式装盘，有圆形、桥形、马鞍形、三角形等。

二、双拼：是将两种不同原料拼在一起，不但要讲究刀工整齐，

还要求有色彩对比，简洁明快。

三、三拼：就是把三种原料拼在一起，要求软、硬面结合运用，

合理安排色彩，搭配原料适当，使冷盘丰满美观。四拼至五拼也是

同样方法只是多加几种原料。

四、什锦拼摆：是将许多不同色彩的原料，经过切配拼置一大

盘之中。这种拼摆类型要求技术严格，刀功熟练，拼成的冷菜才能

美观大方、精巧细腻、色彩绚丽。

五、图案拼摆：就是将各种成品原料加工切配好，在选好的盘

内拼成各式各样的图形或图案。这种拼摆要求加工精细，选料严

格，拼成的图案要实用、形象生动、逼真、色彩鲜艳，引人食欲。
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