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摘要：目的目的 探讨中式特色餐具的设计思路与方法。方法方法 使用调查法对各地不同特色餐馆进行调

查，结合文献分析法对中国传统饮食文化进行分析，探讨饮食文化和餐具设计相辅相成的内在联系。

结论结论 认识到现代中式特色餐具设计中存在的亟待解决的问题，得出应基于中国饮食文化的“精美意

识”、“情礼观念”、“食养观念”、“五味调和”进行中式特色餐具开发设计的结论。
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ABSTRACT：Objective It studied the design ideas and methods of Chinese characteristic tableware. Methods It used

the investigation method investigate characteristic restaurant in different areas，combined with the literature analysis method，

analyzed the complementary internal relationship between diet culture and tableware design. Conclusion It recognized the

problems of modern Chinese characteristic tableware design that were urgently needing to be solved，then came to a

conclusion that the Chinese style tableware design should be based on "fine consciousness"，"emotion and etiquette

conception"，" health food conception" and "tasty mixed theory".
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口思五味，目思五色，追求饮食之欲是人之常理，

正是有了这样的自然之理，才有了发展至今博大精深

的饮食文化，也才有了人类对于美食配美器的更高的

艺术审美追求。古人云“煎炒宜盘，汤羹宜碗，参错其

间，方觉生色。”这无疑是对美食与美器关系的一个精

辟的总结。

1 中式特色餐具设计现状研究

在文化需求日益成为主导地位的时代，中式餐具

的文化渗透关系到如何深入领悟饮食文化内涵并加

以应用的问题。通过对部分餐馆和餐具厂家的调查

研究，我国目前中式特色餐具主要问题在于：餐具不

能很好的衬托出菜肴的特色；没有在根本上将中国饮

食文化的内涵应用于现代中式特色餐具设计。另外，

与餐具密切相关的餐饮业对饮食文化的理解也较片

面，在餐具的选用上缺乏文化意识。对基于中国饮食

文化的餐具进行开发研究，提升中式特色餐厅餐具的

文化内涵，并使中国饮食文化更广泛更深入的融入社

会中得到传承和发展，在当今社会具有切实的理论和
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实际意义。

2 中国饮食文化的基本内涵

赵荣光认为：“饮食文化是人们在食物原料开发

利用、食品制作和饮食消化过程中的技术、科学、艺术

以及以饮食为基础的习俗、传统、思想和哲学，即人们

食事活动的总和[1]。”

中华饮食文化在与世界各国文化碰撞中有一个

坚固的支点，使它能在博采众长的过程中保持不衰的

生命力，这个支点就是中华饮食文化的基本内涵。中

国饮食文化内涵就是指饮食的物质文化、技术文化、

意识文化等反映的，植根于中华文化的饮食思想和观

念[2]。就其深层内涵来说可以概括成4个方面：精美意

识、情礼观念、饮食养生、五味调和。这4个方面反映

了饮食活动中饮食品质、情感活动、营养观念、烹饪理

念等所包含的独特文化意蕴，也反映了饮食文化与中

华优秀传统文化的密切联系。

3 基于中国饮食文化的中式特色餐具设计

3.1 基于“精美意识”的餐具设计

“精”与“美”是对中华饮食文化的内在品质的概

括，餐具设计应该秉承体现中式菜肴精益求精的原

则，真正做到“美食配美器”。

3.1.1 基于菜肴的色彩特点进行餐具设计

首先，可以根据同类色搭配的原则进行餐具设

计。这类搭配最适合在中式汤、羹、粥类餐品中应用，

设计白色的瓷质餐具或者带点淡色调的玻璃材质餐

具与之搭配。这点可以借鉴国外点心与餐具的色彩

搭配方法，见图1。其次，也可以根据调和色搭配原则

进行餐具设计。即设计与菜肴同一色相或近似色相

的餐具与相应菜肴搭配。调和色是比较容易调和统

一的，它具有朴素、明朗的感觉。再次，还可以根据强

烈对比和调和对比的配色原则进行餐具设计。强烈

对比原则即纯度和明度较高的颜色对比，如“九转大

肠”，菜肴经过烹调呈黄橙色，如果标新立异地设计青

色或黑色的餐具，将会给人强烈对比的美感，见图2。

调和对比原则即设计色彩纯度和明度较弱的餐具与

相应的菜肴进行搭配；或者以邻近色为餐具统制色，

在某一处点缀上一些对比色或在明度较弱处的面上

点缀一些明度较强的色。运用这一对比方法，在浅色

素雅的单色盘上点缀亮色调的小装饰，能使菜肴色彩

更生动。

3.1.2 基于菜肴的形态特点进行餐具设计

中式菜肴造型有自然形式、图案形式和形象形式

等[3]。自然形式的菜肴形象完整、饱满大方，如“鲤鱼

跳龙门”。这类菜肴的餐具设计应着重突出形态特征

最明显的、色泽最艳丽的部位，为了避免整体形状造

成的单调、呆板，可在餐具周边添加装饰图案以丰富

菜肴的艺术效果。

图案形式的菜肴要求厨师和餐具设计师充分利

用形式美法则，使菜肴及其搭配的餐具达到多样统

一、对称均衡的效果。可依菜选盘，也可因盘设菜。

如菜肴排列成三角或四方形，搭以圆形盘便可达到方

与圆的对比统一；或菜肴为四方形或圆形，餐具造型

为菱形或多边形都可以取得较好的效果。

象形形式菜肴的餐具设计关键在于简洁素净，以

衬托象形菜肴的造型特色。也可以进行仿生设计，设

计出花型、鱼形、蝶形、贝壳型或其他抽象形态等。

图1 西式餐具设计

Fig.1 Western tableware design

图2 日式餐具设计

Fig.2 Japanese tableware design
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3.1.3 基于菜肴的风格特点进行餐具设计

我国八大菜系特色各有千秋，餐具作为菜肴的嫁

妆必须与其风格相得益彰[4]。如公馆菜，餐具应相应

体现其精细考究的菜肴风格，设计上应精致高档，采

用质地细腻的瓷类，并适当用金银做装饰。味道相对

清淡鲜香、令人回味悠长的菜系，可用精美的瓷器来

进行开发，或青花、或釉彩，显现一种富贵典雅之美。

而麻辣火爆、味重色鲜的菜肴，可采用陶器，在深褐色

上饰以白色点缀，再上釉装饰，风格粗犷极具特色[5]；

也可以反其道而行，采用白色素雅的餐具，给浓艳的

菜肴起到对比和陪衬的作用。

3.2 基于“情礼观念”的餐具设计

“情”与“礼”是对中华饮食文化社会功能的概

括。饮食之所以具有“抒情”功能，是因为“饮德食和、

万邦同乐”的哲学思想和由此而出现的具有民族特点

的饮食方式[6]。

3.2.1 基于情感需求的餐具设计

“食快乐”除了用烹制出美味的食品来满足人们

由感官而至内心的愉悦追求外，一套情趣化的餐具也

是饮食给人带来享受的不可缺少的条件[7]。可以在餐

具设计中强调自然色彩和天然材料的应用，或采用民

间艺术手法和自然风格创造淳朴的乡村风格，体现了

一种回归自然的人文关怀；或通过古典的餐具造型使

人体会到返璞归真的情结，见图3；或通过诙谐幽默的

造型使用餐者放松，以此实现餐具的情感化设计，使

人们在进餐过程中真正体验到食之乐。

3.2.2 基于民俗礼节的餐具设计

对于中国讲究“礼节”的传统筵席，其餐具当然也

要有讲究，餐具要求新、美、寓意吉祥，并且要能够体

现“水饺”、“粽子”、“寿糕”等特色节日食品的特征。

喜庆场合可采用大红色，装饰纹样可选取鸳鸯纹、牡

丹纹、龙凤纹等吉祥图案，如此以来可增加宴饮的喜

庆气氛，见图4。再如年夜饭的餐具，可以装饰上十二

生肖中的一种动物，表达对来年的一种美好的祝愿；满

月宴的餐具可装饰虎头、五毒、婴戏图等装饰纹样，而

祝寿宴则可选用石榴、寿桃、八仙贺寿等装饰纹样[8]。

3.3 基于“食养观念”的餐具设计

“医食同源，饮食养生”，这是我国人们自古以来

的普遍认识，这也使得“药膳”养生以及一些“原始”材

质和自然材质的餐具流传了下来，用其烹饪的食品，

原汁原味、营养互补、风味独特。近年来，随着药膳餐

厅的兴起，药膳菜肴的餐具设计不能只停留在单纯地

满足使用功能上，见图5，而应该与时俱进地进行功能

改良及外观美化设计[9]。如砂锅可考虑在锅身设计隔

热材质的把手以利于取放，在纹理上保留一些手工痕

迹，产生独特、充满天然机趣的形态。还可以适当的

开发适用于药膳菜肴的成套餐具，如罐、锅、勺、垫盘

等。另外值得注意的是砂锅、炖罐类餐具设计要与时

俱进，不能一味地停留在旧时流传下来的材质造型，

在这一点上可以向厦门汉阳馆韩国传统餐厅的餐具

设计学习，其炖品类餐具造型和加工精细程度上已经

基本做到了餐具设计与菜品的与时俱进，见图6。

3.4 基于“五味调和”的餐具设计

五味调和的境界说体现了中国饮食文化的本质

内涵，也体现了儒文化和传统美学求“和”的最高境

界。“和”不仅反映在一个菜肴的烹制上，同样反映在

一桌宴席的调配上。一桌好的宴席并不是多种美味

图3 复古餐具设计

Fig.3 Classical tableware design

图4 中式餐具设计

Fig.4 Chinese tableware design
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珍馐的堆砌，要真正做到“和”，还要有色彩意识和美

学意识，使所有餐具和菜肴在桌上浑然一体[10]。餐厅

也要从整体上进行调和，采用统一的设计元素、标志

等，在变化中求统一，即衬托餐厅的文化特色，又宣扬

了餐厅的品牌。总之，发挥“和”之美，应处理好餐具与

菜肴的多样统一，餐具与餐具的多样统一，餐具与环境

的统一，餐具与人的统一，真正全面地达到“和”。

4 结语

随着人民生活水平的提高，人们会越来越追求生

活的品质，中式特色餐具于物质功能之外的文化功能

属性会更加受到重视,对中国传统文化的深入研究和新

工艺新技术的开发应用也使中式特色餐具开发设计有

了更为广阔的空间[11]。从发展的前瞻性上看，现代中式

特色餐具设计的发展将朝着：弘扬特色文化；精美时

尚；适应现代生活新需求；宣扬品牌意识的方向发展。
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图5 厦门炖罐餐具

Fig.5 Stew pot tableware of Xiamen

图6 汉阳馆餐具设计

Fig.6 Tableware design of Hanyang restaurant
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