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第一节　筵席的特点与作用

筵席是多人聚餐的一种形式,它是社会交往的需要,是按一定的规格和礼仪精

心编排的一整套酒水、菜点、服务等内容的组合,这些组合的品种,因筵席的档次和

种类不同,其质量和数量都有严格的要求.从形式上看,是多人聚餐的一种形式;

从内容上看,是酒水、菜点的组合;从目的上看,是带有着鲜明的目的性;从作用上

看,是社会交往的需要;从礼仪上看,是社会文明的体现;从意义上看,是社会进步

的体现.它不仅荟萃了各种名菜,而且继承发展了“礼”的套数.总之,筵席已成为

社会盛会中不可缺少的一个方面.

一、筵席的特点

１．筵席是人们聚与餐的有机结合

“聚”是人们不可缺少的一种社会活动,“餐”是人们生活中不可缺少的物质条

件,而筵席是这种“聚”与“餐”的有机结合,在“聚”的同时,采用“餐”的形式;在“餐”

的同时,进行了正常的交流活动,正说明了筵席是社会交往的一种活动,是人们交

往和交流的需要,既有随意,也有庄重.

中国宴席历来是在多人围坐、亲密交谈的欢乐气氛中进餐的.它习惯于８人、

１０人,或者１２人一桌,其中以１０人一桌的形式为主,因为这象征着“十全十美”的

吉祥寓意.至于桌面,通常以大圆桌居多,这又意味着“团团圆圆”“和和美美”.赴

宴者通常由４种身份的人组成,即主宾、随从、陪客和主人.其中,主宾是宴席的中

心人物,在最显要的位置,宴席中的一切活动需围绕他而进行;由于是隆重聚会,

“礼食”氛围浓郁,有一股热烈的亲情,能很快缩短宾主间的距离,作到“宾至如归”.

传统宴席一般不搞分餐制,但是随着社会的发展,人们在饮食卫生知识不断丰富的

基础上,分餐制的出现是势在必行的,但不管如何变化,宴席始终会在欢乐愉快的

气氛中进行.

２．筵席具有一定的规格

古语“无礼不成席”,说明了礼仪、礼节在筵席中的重要性.因此了解和掌握筵
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席的规格和礼仪是筵席中非常重的环节,特别是从事餐饮行业的人员,在筵席的准

备工作中,一定要掌握好.

宴席之所以不同于便餐,还在于它的档次和规格.不同的筵席,由于其规格和

档次的不同,其内容也不一,规格高的,其内容也就越丰富,酒水的配置、菜点的组

合、服务的质量也就越高.上至国宴,下至便餐,其规格的要求不尽相同,它要求全

桌菜品配套,应时当令,制作精美,调配均衡,食具雅丽,仪程井然,服务周到热情.

冷碟、热炒、大菜、甜品、汤品、饭菜、点心、茶酒、水果、蜜饯等,均按一定质量和比

例,分类组合,前后衔接,依次推进,宛如一个严整的军阵.与此同时,在宴席场景

的装饰上,在宴席节奏的掌握上,在接待人员的选用上,在服务程序的配合上都有

严格的规格.不论哪种规格都要使宴席始终保持祥和、欢快、轻松的旋律,给人以

美的享受.

３．筵席具有一定的目的性

不同的筵席,其目的不同,有的是迎来送往;有的是婚丧嫁娶;有的是乔迁高

升;有的是庆祝庆典等,大家聚在一起,具有鲜明的目的性.这种目的性,都带有一

定的主题,因此筵席的内容要与主题相衔接,要突出主题,如婚宴要突出喜庆、丧宴

要突出悲伤,不能混淆,否则会适得其反.

４．筵席具有一定的社交性

筵席既可以怡神甘口,强身健体,满足口腹之欲,又能够启迪思维,陶冶情操,

给人以精神上的欢愉.尤其在社会交际方面也显示了它的重要作用,可以聚会宾

朋,敦亲睦谊;可以纪念节日,欢庆盛典;可以洽谈事务,开展公关;可以活跃市场,

繁荣经济.所以«礼记»有云:“酒食所以合欢也.”筵席能拉动人与人之间的感情交

流,通过筵席,人们不仅可以达到生理上的满足,还可以达到精神上的享受,这种精

神上的享受不仅来源于筵席的环境和内容,更重要的是来自人与人之间的感情交

流,通过筵席,能加深人们之间的相互了解,增进友谊和团结,保持一种良好的人际

关系.实际上,人们也常在品尝佳肴饮琼浆、促膝谈心交朋友的过程中,疏通关系,

增进了解,加深情谊,解决一些场合不容易解决的问题,从而实现社交的目的.这

也正是宴席普遍受到重视,并被广为利用的主要原因.像公关酒会、人情酒席、商

务聚会、筵席外交等之名,均由此而来.

５．筵席具有一定的礼仪性

中国宴席又是礼席、仪席.我国注重礼仪由来已久,世代传承.因为“夫礼之

初,始诸饮食”.还由于礼俗是中国宴席的重要成因,通过宴席可以达到宣扬教化、
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陶冶性情的目的.古代许多大宴,都有钟鼓奏乐、诗歌答奉、仕女献舞和艺人助兴,

这均是礼的表示,是对客人的尊重.现代宴席在继承过程中仍保留了许多健康、合

理的礼节与仪式.如:发送请柬,车马迎宾,门前恭候,问安致意,献烟敬茶,专人陪

伴;入席彼此让座,斟酒杯盏高举,布菜“请”自当先,退席“谢”字出口;还有仪容的

修饰,衣冠的整洁,表情的谦恭,谈吐的文雅,气氛的融洽,相处的真诚;以及餐室的

布置,台面的点缀,上菜的顺序,菜品的命名;还有嘘寒问暖,尊老爱幼,优待女士,

照顾伤残等等都是礼仪的表现.此外,对于一些重大的宴席还要注意尊重主宾所

在国家或民族的风俗习惯及宗教感情,可见宴席中的礼仪十分重要.这是中国宴

席的“文化包装”,它体现了一个国家和民族的传统美德.

６．筵席具有一定的艺术性

宴席的艺术性体现在多个方面,其中有席单的设计艺术、菜肴在组配方面的艺

术性、原料加工的艺术性、色调协调与搭配艺术、盛器与菜肴形色的配合艺术、冷拼

雕刻的造型与装饰艺术、餐室美化和台面点缀艺术、服务的语言艺术技巧、着装艺

术等多个方面的内容.

古往今来,我国宴席场面典雅而隆重,菜品丰富而精美,充分体现了中国饮食

的博大精深.它作为礼俗世代传承,并形成一套传统规范,成为了中华文化的重要

组成部分.

二、筵席的作用

１．筵席的内容,能体现社会的经济发展水平

筵席的内容,是社会经济发展水水平的集中体现.从筵席内容中酒水的配置、

菜点的组合、原料的选用以及服务的特色等,反映了社会经济的发展程度,经济越

发达,其筵席的内容越丰富,经济是物质的基础,经济发展了,人们的生活水平提高

了,筵席的内容也就提高了.

２．筵席的礼仪、礼节,能体现社会文明的发展

社会的文明程度,在筵席中也有体现,礼节礼仪存在于筵席的各个环节,“无礼

不成席”自古有之,是社会进步的体现,筵席中的礼仪、礼节,集中体现了社会的文

明发展、社会的和谐,体现了人们在社会生活中文明素质,增强了人们的文化素质

修养.

３．筵席的目的,能体现社会活动的丰富多彩

不同主题、不同规格、不同形式的筵席,其表达的目的不同,但通过筵席这一形
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式表现出来,体现了筵席在社会生活中重要性,也说明了筵席是为了达到某种目的

而进行的一种活动,筵席的多种形式,说明了社会活动的丰富多彩,丰富多彩的社

会活动,也推动了筵席多样性.

４．筵席的社交性,能体现社会交往的需要

筵席是社会交往的重要物质条件,是人们社会交往的媒介,随着国家与国家之

间、企业与企业之间以及社会各阶层人们交往的频繁,人们通过筵席,达到了相互

认识、相互了解,增进了团结,增进了友谊,增进了社会的和谐.

５．筵席的风格,能体现某一地区或民族的饮食风貌、风土人情

筵席的原料选用、菜点的搭配、服务的特色等都具有一定的地方风格,不同区

域的筵席风格由于饮食习惯、风土人情、物产特色、宗教信仰等的不同而不同,因

此,通过筵席的风格,能体现一个地区的饮食风貌、风土人情.

三、学习筵席设计与制作的意义

筵席设计与制作是一门应用学科,是理论和实践有机结合的产物,其主要意义

在于:

１．学习筵席设计与制作有助于设计和制作者树立科学的设计观

筵席设计先于筵席制作,直接关系到筵席的效果,因此,筵席的设计至关重要,

设计人员要有丰富的专业知识,增强责任感,提高自我意识,认识到筵席设计的重

要性,树立科学的设计观,自觉抵制不科学、不健康、不文明的筵席糟粕,要有科学

的创新意识,让科学的要求体现在具体的筵席设计中.

２．学习筵席设计与制作有助于提高设计者和制作者的能力水平和全

面素质

在餐饮经营活动中,菜品的制作要求固然重要,但如何把零散的单个菜品,通

过创意设计组合成筵席,并且符合工艺的、营养的、卫生的、美学的要求,要符合筵

席的程序,就要知道筵席中的注意事项,这些都是关系到设计与制作者的能力结构

和综合素质,学习筵席设计与制作有助于完善设计与制作者的知识体系,改变其知

识结构,提高其能力水平,同时提高其综合全面素质.

３．学习筵席设计与制作有助于提高企业的经营效益

在餐饮经营活动中,学习筵席设计与制作有助于餐饮企业不断变化新品种,给
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消费者一新鲜感,同时设计与制作的筵席也在经营活动中得到不断改善和提高,赢

得顾客满意,提高了企业的经营效益.

四、筵席设计与制作的方法

理论联系实际的原则对筵席的设计与制作尤其重要,设计的目的是制作,制作

的效果为设计提供了信息来源,筵席设计与制作的方法尤其重要,科学的方法,会

使筵席设计与制作达到理想的效果.

１．结构分析法

筵席结构是筵席的存在形式.结构分析法就是对筵席组成部分之间在时间和

空间上的有机联系与相互作用的方式或程序的具体分析.要辨析筵席稳定性状态

和可变性特征,稳定性状态就是一种持续和保持的整体状态,其各组成部分、排列

方式保持相对稳定;可变性特征就是在与外界的相互作用中,组成的位置和组成部

分也处于变动之中.因此,对筵席的结构进行分析,有助于提高筵席的设计和制作

能力.

２．比较法

比较法就是对两种或两种以上的筵席进行辨别异同的研究方法.在应用比较

法时,要分清筵席的性质、主题、时间、场合、规格档次等,不同要求的筵席,在比较

的内容上也不一样,容易出现误差,因此,要弄清比较的内容,共性和个性的差异所

在,利用比较法,在筵席设计时,可以取其之长,补己之短,借鉴优势,有利于自己的

创新发挥.

３．调查法

调查法是通过直接或间接的方式了解人们对筵席的需求和看法,由于筵席的

多样性,人们的要求也是五花八门,因此在筵席设计前要了解情况,掌握顾客对筵

席有什么要求,可以采取当面询问、发放问卷,或请进来、走出去等方式,同时要对

得来的信息进行归类、梳理分析、筛选,以便及时了解筵席的目的要求,对顾客的意

见中可能遇到的问题,要有预见性.因此,调查法对筵席的设计提供了基础保障.

４．经验总结法

从事筵席设计与制作的工作者,在长期的工作中,积累了丰富的设计经验,很

多设计者往往根据自己的经验进行设计,这些经验为筵席的设计提供了设计基础,

因此,在筵席的设计中,既要根据自己以往的经验,还要借鉴别人的经验,要把经验
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总结上升到一定的理论层面,提炼经验中的精华,从经验中寻找规律,在以往经验

的基础上,才能发挥自己的聪明才智,设计出更好的筵席.

５．模拟设计法

模拟设计法是按照真实的筵席性质,有目的地构造设计筵席的对象和设计的

一系列目标要求,运用已掌握的设计知识进行设计的方法,类似于真实的设计.在

应用模拟设计法时,要对假设对象的仿真性、正确性、完备性和多种要求有全面的

认识,不能被简单化,也不能完全按照真实的情况来设计,这种方法主要是针对初

学者的学习提供帮助.

以上是筵席设计的几种方法,这些方法各有其优缺点,在具体应用中,应区别

对待,合理应用,才能使筵席设计的工作做得更好.
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