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前言

像生拼盘和蔬果雕刻是古老中华饮食文化中一颗璀碟的明珠，具有

据远流长的历史，它能化平凡为神奇，使大宴小酌面目，新，为益席增

添不少情趣和色彩。随着社会物质生活水平和文化品位的提高，人们在

钟情于美味佳肴的同时，也对寓意深远、形态逼真、刀工精湛的拼雕作

品越来越给予青睐。

像生拼盘又称冷碟、冷拼和花色拼盘。像生拼盘与蔬果雕刻作为宴

会的"脸面菜

特点起到了烘托篮席气氛、期刺j撤人的食欲、让宾主赏心悦目的效果。

由于地域文化的差异，南北方的烹饪界形成了不同的拼雕风格。作

为广东的同行，我们在本书中以介绍禽鸟类贴拼、花卉组雕和动物整雕

等内容为主，从像生拼盘和蔬果雕刻的基础知识、技在主要求和运用手法

等方面加以详尽阐述，并配以大量彩色图片、分解步骤样片来示意操作

的全过程，使初学者一目了然，收到事半功倍之效果。

全书由严金明同志编写，陈焕盛同志负责第四章第三节蔬果雕刻的

制作和解说，严金明同志摄影。虞迅、林洪、李林成同志参加了编校工

作。

我们编写此书，旨在给烹饪专业的同行提供菜肴拼雕入门指导，希

望能有助于大家提高技艺，对发展烹饪事业有所禅益。

本梧的编写和出版得到了r' rN白云职业技术学院董事长谢可

滔先生的指导和支持，在此深表谢意!

编者
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第-章像生拼盘基础知识

像生拼盘又称艺术拼盘、花色拼盘、像形拼盘、工艺冷盘和

图案装饰冷碟等。它是烹饪中一类在保持原料营养成分的基础上，

将各种各样色、香、味俱佳的冷菜原料按照娃席规格的要求，采

用不同的刀陆和拼贴技巧，制作成形神兼备、具有仿真效果的飞

禽、走兽、花卉植物等图案的冷碟菜肴。

中国像生拼盘制作技术是中国烹饪的重要组成部分，它以历

史久远、技巧独特、工艺精湛、别具风味而驰名海内外。

我们知道，冷菜是笼席的第一道菜，是2主席开始到上主菜之

间的佐酒佳肴。笼席上的冷菜，通常是一个花拼附带几个围碟，作

为此桌娃席的"脸面菜"。冷菜是最先上桌，所以用料独特、造型

美观、色彩鲜艳的像生拼盘一旦展现在客人面前，就起到"先声

夺人"的心理暗示作用，在给人以强烈艺术享受的同时，剌激了

人的食欲，并点明了笼席的主题，如拼摆一只和平鸽，象征友谊

长久;拼摆一只雄鹰，寓意客人大展宏图之意;拼摆一对嬉戏的

鸳鸯，则给就餐的情侣送上温馨的祝福。加上服务员柔语贴切的

介绍，则会极大地增加娃席喜悦而愉快的用餐气氛。因此，我们

应该在掌握一定的刀工技术和美学知识的基础上，认真学好像生

拼盘的基础理论知识，熟练制作各式仿真冷碟，井有所创新。

真正意义上的中国像生拼盘技艺约萌芽于秦汉，至迟在唐宋

时期已具有较精巧的刀工和装盘拼摆艺术。比如唐代韦巨源熊、

鹿五种肉类熟料拼砌成带图案的冷菜。而唐代诗人王维晚年隐居

的"辅川图小样"美景则被五代时的梵正尼姑，用盹鱼、炖肉、肉

丝、肉脯、肉蓉、酱瓜、蔬菜等不同颜色的食品，组成惟妙惟肖



的景物拼盘。宋代陶谷《请异录·馍懂门》对此记载颇i羊 "比丘

尼梵正，应制精巧，用蚌、腥脸脯，酶酱瓜蔬、黄赤杂色拼成景

物。若坐茂二十人，则人装一景，合成桐川图小样"。这是历史记

载中国第一位最著名的像生拼盘大师级人物，他创造的山水、花

木、庭园、馆舍融一的大型风景花式大拼盘，开创了组合像生拼

盘的先间，其技巧性即使在今日也是一流的。可见中国的像生拼

盘制作在那时已达到了很高的水平。

在宋代许多酒楼出现的看盘、看席，都具有优美的色彩和造

型，而且都是在正式笼席开始前陈置于桌上专供食者观赏，以达

到吸引食者、剌激食欲的目的。宋代诗人陆游有"清酒如露蚌如

花"的佳句，是对当时出现的"玲珑牡丹蚌"花盘的赞誉。这些

都说明:唐宋时期，中国像生拼盘制作技艺得到了充分的发展。像

生拼盘的实用价值在明清的宫廷御膳和官府菜式中得到体现，而

像生拼盘的繁荣则是近现代的事，特别在改革开放后，许多中高

等学校都开设了《烹饪工艺》这一门课程。后辈厨师在继承和发

展传统的拼盘工艺基础上，加以创新改良，使像生拼盘这一制作

工艺有了突飞猛进的发展。

第-爷{琴盒拼盘的意义1:;绚 .f.

一、像生拼盘的意义

像生拼盘是一种美化建席、陪衬菜肴、烘托气氛、增进友谊

的造型艺术。"拼"是集聚之意;"盘"是较大的盛菜器皿。所谓

拼盘就是在较大的盛器中合装两样以上的冷菜。拼盘分普通拼盘

和花色拼盘两大类，又细分为单拼、双拼、三拼、四拼、什锦拼

盘和像生拼盘等几小类，尤其是像生拼盘在制作过程中不仅技术

难度大，艺术性强，而且要求色彩鲜艳，造型美观，用料多样，注

·2·
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重食用，富有营养。不论是因宴，还是家庭喜庆宴会，都能显示

其艺术的生命力和感染力。像生拼盘展现在食客面前给人们一种

更形象、更生动的艺术感染力，对剌激人们的食欲，提高人们生

活情趣，烘托娃席的气氛有重要意义。

二、像生拼盘的特点

像生拼盘是烹饪美学的最好体现，它把冷菜制作与工艺美术

的技巧性结合在→起，形成它独特的美学特征。

(一)食用与审美的有机结合

像生拼盘作为深受客人喜爱的延席第一菜，除了它"先声夺

人"的美的造型外，还具有美昧的特点，能满足人们对滋味的鉴

赏，体验不同烹调方法所带来的特殊地方风味，满足了人们的生

理需要和心理需求，精神上得到愉悦。

(二)原料的特性与形象表现相结合

冷拼的原料有其自身的色彩和质地属性及可以变化的形状、

口味特征，经过艺术地排列组合可以使原料的各种品质特性完全

融合在美的形象表现之中，成为形象的不可分离的组成部分，远

远超出原料本来的特性，具有象征性、情感性意义。例如把黄瓜

切成棱形，制成孔雀羽毛，显得逼真而可爱。

(三)主题与意境相结合

不同的娃席，有不同的建席主题，像生拼盘可以以各种各样

准确的、具体的、生动的形象揭示远席的主题。如举行婚宴肘，常

用"双喜临门"、"鸳鸯戏水"等冷盘;祝寿宴用"松鹤同春"、"寿

桃"等冷盘;节庆宴用"百花齐放"、"张灯结彩"等冷盘;迎宾

宴有"迎客松"、"锦绣花篮"等冷盘……。由艺术拼盘形象昭示

i主席主题， 以及由形象所隐喻的象征意义 ， 诱发人们的饮食审美

想象和情趣，渲染娃席的气氛。像生拼盘正是由于其造型有鲜明

的主题，突出意境效果，才备受人们的青睐。
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(四)烹饪技术与工艺技术相结合

像生拼盘的用料具有无汤汁，不油腻，多口味，块形大，组

织致密，利于由大改小，优化形状，放置时间稍长也不影响口味

等方面的特点。可以借助原料的色彩与形状，通过多种的拼摆手

法和写实、夸张、抽象、寓意等艺术表现手段的应用，层出不穷

地推出食赏俱佳的艺术菜肴。正是这种栩栩如生，惟妙惟肖的冷

盘造型艺术，将烹饪技术与工艺技术有机地结合，才是艺术拼盘

久盛不衰的生命活力。

(五)造型与内洒相结合

像生拼盘造型形象千姿百态，异彩纷呈，符合人们饮食审美

需要，又包含着丰富的内涵，如抽象的几何图案造型，可以表现

纯粹的形式美;生动感人的造型，可以表现爱情的纯真圆满，益

寿延年的喜悦，节庆与团聚的欢畅，知己相逢的友情，富裕的祈

祝，大干事业的抱负等人类的共同情感，还可以表现山川的壮丽，

田园的静谧，四季的风光等。这种把造型艺术与内涵相结合的做

法是像生拼盘的优势，我们只要充分地利用和拓展这一优势，像

生拼盘之花必将开得更加光彩夺目。

第二爷 f系主 拼 盘 的分类

像生冷盘的分类，因着眼点不同，有好几种不同的分类单。

(一)按空间构成分

1.平面造型

平面造型类，即浮雕式造型，是在盘子的平面上拼摆成凹凸

不平的造型。造型凹凸的高低与盘面的大小成比例。如"扇形冷

盘\"菱形冷盘"等。

2 半立体造型(又称卧式造型)

半立体造型在像生拼盘制作中最为普遍，它是把许多冷菜原

·4·



料切成薄片或小块后，呈凸起状堆叠在盘内，拼成一·定的生动形

状。这种制法造型美观，易于拼摆，既可食用，又可欣赏。如"松

鹤延年"、"卧式花篮"。

3. 立体造型

主体造型类似食品雕刻中的整雕构图;去，是在盘子的平面上

塑造出高度空间的形象，可以让人们从任一角度欣赏它。此类造

型冷拼要求立体感强，造塑优美，既能食用又有较高的观赏价值，

给人一种真实感。例如"立体彩蝶"、"小桥流水"等像生拼盘。

(二)按形象构成分

1 抽象造型

抽象造型可分为基本几何形造型和几何图案造型两大类。如

"半球体"、"锥形体"、"菱形体"等均属于基本几何形造型类。而

"八色菱形拼盘"、"太极冷盘"等几何图案造型又可分一种基本几

何形的重复组合，多种基本几何形的组合和基本几何形组合加点

缀装饰三类。

2. 具象造型

具象造型可分为动物类造型、植物类造型、景观类造型、器

物类造型和其他造型等。如"孔雀开屏"、"金鱼嬉水"、"蝴蝶飞

舞"属于动物类造型;"百花盛开"、"硕果累累"、"莲花荷藕"等

属于植物类造型;"风景独好"、"南国风光"等则属于景观类造

型;"宫灯冷盘"、"扇子拼盘"等属于器物类造型;"渔翁垂钓"则

归入其他造型类。

3 混合造型

混合造型就是动物、植物、景观与器物，抽象造型与具象造

型混合拼摆，从而达到神形皆肖的艺术效果。

(三)按盘子的多少划分

1 单盘造型

单盘造型就是用各种各样的冷菜，拼装在」只大盘中，达到

·5 .



造型的目的。如"凤戏牡丹"、"熊猫戏竹"等。

2 多盘组合造型

多盘组合造型就是选用多只盘子(可大可小或一只大盘几只小

盘)把各种冷菜拼装在盘中，从而达到造型的目的。如"百鸟朝

凤"、"百花争艳"等组合冷盘都是采用这种方法。

(四)按工艺难易繁简分

1 简单造型

简单造塑又称一般性艺术冷盘，操作工序少，技术难度不大，

有趣味性，符合造型美的要求，适合家常小宴及普通笼席等。

2 复杂造型

复杂造型操作工序多，难度大，形式考究，有艺术意境，适

合于高档、豪华、大型的宴会。如"龙凤呈祥"、"锦鸡报晓"等

像生拼盘。

第三节(蒙主拼盘的原料制作

像生拼盘的原料有生、熟两大类，其烹制的方式有两种，一

是只调不烹，二是有烹有调，即通常所说的热制凉吃和冷制凉吃

两种。热制凉吃，是指在制作像生拼盘原料时，调味与加热同时

进行，制成的菜肴先晾凉，然后用于装碟拼摆后食用;冷制凉吃，

是指在制作菜肴的最后调味阶段不加热，也就是只调不烹，直接

装碟拼摆后食用。不管哪一种方讼，都要求菜肴的口感鲜美、香

味浓郁、味透肌里、形体完整、软硬适度、色泽鲜明。因此，制

作时应根据原料的特性，选用相应的最有利于表现原料风味特性

的烹制方f去。由于像生拼盘所需的原料是多种多样的，故在确定

了主题后选择原料时，主要应从三个方面来考虑:一是原料的自

然色彩，二是原料的味感，三是荤素原料的比例搭配。只要我们

熟知和掌握烹饪原料的性能、质地、色彩及制作方法，就可以因
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材施艺、得心应手，娴熟地制作出五彩缤纷的像生拼盘。

一、卤菜类

在用于拼盘的冷菜中，最有代表性的是卤菜。卤制原料非常

广泛，主要原料有猪、牛、羊、鸡、鸭、野生禽畜等动物原料及

其肠、肚、心、肺、肝、肾等内脏，还有豆腐干、香菇、笋、莲

藕、海带等植物性原料，这些原料→经卤水煮制，便成了具有独

特风味的佳肴食品。 F面介绍几款常用卤料加工方法:

1 卤猪舌

--------­‘--------

飞
，
，

-E··
，
，
.
、

ι三
(2)

图 l 卤 猪 舌
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先把用盐盹过的猪舌放入热水中漫 1分钟取出，用薄刀刮去

舌表面坚硬的胶质。从舌内面的根部插入一只筷子整形，勿使舌

身弯曲(图1)。然后入热水中煮 15分钟，再放入卤水中煮 40分钟

至熟，捞出在表面薄薄地抹一层麻油，待晾凉后拔出筷子。

2. 卤牛肉

先把用盐施制过的牛腿肉用绳子捆住，放入热水中煮约 15分

钟，后再将牛肉入卤水中煮约25分钟后捞起，表面薄薄地抹一层

麻油，晾凉。

3. 卤猪肚

先把猪肚用盐和醋仔细搓揉，然后用水洗净，除去内壁腥臭

的黠液。将内壁翻出问外，放入热水中加少许明矶煮约 20分钟，

再另换热水煮约 1 20分钟捞起。用清水洗净后，翻转还原，除去外

壁周围的脂肪。将猪肚放卤水中煮约 60分钟后捞起，盛入盘内，

再用厚实陆板压紧，放置半天使之成平板状。

4 卤猪耳

先把猪耳撞泡在 40 °C的温水中，使毛孔涨大，拔净耳毛。再

将猪耳放在金属网上两面翻烤，去掉残剩的猪毛，然后放在水中

用刷子仔细洗净。再用热水煮约 30分钟后捞起，切去耳根部分。

将猪耳置于卤水中煮约 60分钟，捞起后每 3 - 4个重叠，盛放于

盘中，再用厚实贴板压紧，放置半天，使之成2 - 3厘米厚的板状。

也可不重叠，一个个分别晾凉后使用。

5 卤鸡腿

先将鸡腿肉连骨放入热水中煮2 - 3分钟，然后放在卤水中煮

约 25分钟，趁热去骨，切开。每 3 - 4块重叠盛入盘中，再用厚

实陆板压紧，放置半天，使之成为 2 - 3厘米厚的板状。

6 卤豆腐干

将豆腐干用温热水浸一下，然后放入卤水锅中煮约20分钟捞

起，表面抹麻油，晾凉。
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7. 卤冬菇

先将肉厚、个大、形状整齐的冬菇放入水锅中淹没，加入酱

油、糖、油调昧，以文火加盖煮 30分钟。待汤计快干时，淋入麻

油和红油少许，用大火收计呈油亮色，起锅晾凉即成。

8. 卤竹笋、 冬笋、 口蘑

先切去竹笋的硬根，用热油略炸捞出。再放足量水入锅中，调

入酒、酱油、糖，入味后，以文火煮 30分钟至汁将干时，下麻油

待油亮色红收计时，起锅晾凉即成。卤冬笋时须t包去涩味。口蘑

可以直接入卤水中煮熟即可。

二、蔡炸制昂类

1. 蛋黄糕、 蛋白糕

(1)鸡蛋 40个，将蛋黄与蛋白分开，分别用盐、味精调昧，

调散备用。蛋白切忌搅打起泡。

(2) 将两个不锈钢模型盒的底部和边沿不露缝隙地铺一层薄

膜，分别倒入蛋黄液、蛋白液，用软纸吸去浮于表面的小气泡。

(3) 用铝宿纸盖严盒表面 ， 以防进水 ， 上笼以大火蒸5 分钟

后，改用慢火蒸6吵钟。注意火候，防止鸡蛋过热膨胀。蒸好的

蛋糕、从盒子中取出，冷却备用。

一般蛋黄糕、呈鲜嫩的鹅黄色，蛋糕的硬度以用手指轻戳不穿

透为佳。

2 蟹黄糕

蟹黄糕是在蛋黄中加进蟹黄，并用少许红色荧计着色蒸制而

成的冷拼原料。

3 鱼胶糕

将蜻鱼、皖鱼、白鳞鱼等净鱼肉取出漂净，斩成细蓉，以 500

克鱼肉加 100克湿淀粉比例搅匀，加盐、味精、料酒入昧，打至
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起胶后，装入特制不锈钢盒中，蒸约 60分钟即成。

若需要不同颜色的鱼糕，则可分别加入胡萝卡计、夜菜计来

调色，即可制成淡红、翠绿和纯白三色拼盘鱼胶糕。

4. 蛋皮卷、 如意卷、 紫菜卷

(1)将蛋皮切成宽 1 2 - 13 厘米的片 ， 将紫菜 、 胡萝 |、 丝 、 鲜

芦笋丝等分别煮好备用。

(2) 在蛋皮上薄薄地撤 ，层干淀粉 ， 抹上2-3 毫米厚的鸡

掺，上面放一片烤紫菜，再撒一层干淀粉，最后，将作馅心的胡

萝卡丝、鲜芦笋丝横放在蛋皮上，从蛋皮边沿开始卷，这就是蛋

皮卷，见图 2(1)。上笼以中火蒸 15分钟，越热放盘中，用贴板轻

压至紧密，冷却即成，见图 2(2)。

/馅心

仍窃

鸡惨fτ岑二二泣LJL:;;二μJ菠菜叶
飞、唱FiA斗兰、:.;~ 巳 .ν'，.:"， ~.:'..::'飞. ;':~\I'~ '.' :. :~ :: ;:,: :"y , !

A\蛋 皮

(l)蛋皮卷

厚贴板加压

(2) 普通 蛋卷

馅心

(3) 如意卷

图 2 蛋 皮 卷 制 作
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(3) 制作蛋皮卷时 ， 如果两端都放馅心 ， 同时卷至中央 ， 两

侧各呈一涡形花纹，就成了如意卷，如图 2(3 )。

(4) 若将蛋皮换成大紫菜片 ， 制成的卷就叫紫菜如意卷。

鸡惨中可以加鸡蓉、碎鸡肝、蟹肉等，也可用鱼蓉、虾掺

代替。

5 蛋松

(1)以 4个蛋黄， 1 个蛋清的比例。 将所需的份量放入碗内 ，

加少许盐、味精搅匀，使其溶化备用。此时也可加少许食用色

素一一胡萝卡计、菠菜计等来着色。

(2) 把色拉油烧至 lOwe左右 ， 鸡蛋液通过细钢丝来篱呈线状

缓慢流入油锅中，将浮出油表面的蛋液拨到锅边。如此连续操作

至蛋攘全部倒完。

(3) 鸡蛋液全部下锅后， 用大火加热 ， 并用几只铁筷迅速搅

动，约炸 1分钟。待鸡蛋爆裂，凝聚成团时，用放篱捞起， ~虑干

油，以干纱布吸干油分，再拌散摊开在大餐巾布上，凉后以纸巾

包好保存备用。

(4) 炸好的蛋松呈细丝状 ， 若用胡萝 卡 、 油菜叶等蔬菜切成

细丝炸制的菜松，视其颜色可分别称红松、绿松等。它们用来作

像生拼盘的垫底制坯和禽类颈部成型效果奇佳。

三、真他类

1.白切鸡; 2. 熏鱼 ; 3. i青汤鲍鱼 ; 4. 拌海萤皮 ; 5. 莲白萤皮

卷; 6. 莲白卷 ; 7. 素火腿和大火腿肠 ; 8. 辣汁白菜 ; 9. 松花蛋 ;

10. 蒜泥白 肉 ; 1 1. 糖醋排骨与藕片 ; 12. 叉烧肉 ; 13. 陈皮牛肉 ;

14. 怪味鸡片 ; 15. 棒棒鸡和红油鸡丝 ; 16. 凉拌鸡脚 ; 17. 麻辣腰

丝; 18. 五香凤肝; 19. 芥末海参与脆肚丝; 20.椒麻士豆丝; 2 1. 白

灼虾; 22. 酱烧海螺 ; 23. 姜汁豆鱼卷 ; 24. 怪味脆豆腐 ; 25. 茶叶

蛋; 26.蒜酱就鱼; 27.海米怆西芹; 28. 生怆问虾; 29. 珊珊雪卷;
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30. 醉鸭腰 ; 3 1. 糟青鱼精鸭 ; 32. 金陵盐水鸭 ; 33. 三色皮擦糕;

34.酱计肉方; 35. 油炯豆筋; 36.腊肠; 37.烟熏猪肉; 38.风鸡(鸭)

肝; 39. 烧鸡 ; 40. 烤鹅 ; 4 1. 肉松。

思考与练习题

1.什么叫像生拼盘?

2. 阐述像生拼盘有何特点?

3. 像生拼盘的分类形式有几种?

4. 如何制作常用的像生拼盘原料?
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