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第二节　筵席的分类和种类

中国的筵席品种繁多,不同时期、不同区域的筵席又各具特点.筵席由于受到

时代经济的发展、各民族地区饮食习惯的差异、不同等级不同人群的消费水平以及

筵席制作过程中的要求等因素的影响,筵席的种类也出现了丰富多彩的变化.因

此,筵席的分类对于制作者来讲,尤其重要.根据不同的分类标准,筵席的分类主

要有以下几种.

一、按筵席的规格和档次划分

按筵席的规格和档次可分为:普通筵席、中档筵席、高档筵席、特等筵席四个等

级.不同的等级主要看原料的高低、菜点的质量、制作工艺的精细程度以及设备、

器具、环境、服务等.

普通筵席又称为一般筵席、大众筵席,包括一般的便宴和套菜,一般以普通的

家畜、家禽、水产及蔬果为主要原料,经济实惠,制作方便,变化灵活,也有的以适量

的较为高档的原料做头菜.

中档筵席是以较高档的原料作为主要原料,山珍海味占筵席的五分之一左右,

如海参、鱼皮、蹄筋等,穿插一些地方菜和一些传统菜,比较讲究席面的布局,大方

实惠,注重菜点的装饰和餐具的应用,也注重服务和就餐的环境,常用于一般的公

关、庆典、迎来送往等场面.

高档筵席多采用高档的原料,特别是优质的动物性原料,辅以优质的植物性原

料,山珍海味、名优特产、稀有原料占据整个席面,如鱼翅、鲍鱼、鹿筋、哈什蚂、驼峰

等,货真价值,菜肴制作讲究工艺造型和装饰点缀,具有较高的艺术欣赏价值,环境

优雅,服务精细,餐具华贵,礼仪隆重,具有一定的文化气息,常用于接待贵宾、外宾

等场面.

特等筵席以山珍海味、名优特产中的精品为主要原料,以知名菜点和创新菜点

为主,菜肴制作技术难度高,工艺性强,具有很强的艺术欣赏价值,环境雍容华贵,

服务精细独特,配以金银玉器为餐具用具,特别注重礼节礼仪,常用于重要的贵宾

或是客人提出的特殊要求.

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀅰５２􀅰

♨　第二章　筵席的特征、分类及要求



二、按筵席的菜式划分

按筵席的菜式划分可分为中式筵席和西式筵席两大种类.

中式筵席就是使用中国餐具,食用中国菜肴,采用中式服务,具有中国特色的

整套筵席规格.

西式筵席就是使用西式餐具,食用西式菜肴,采用西式服务,具有西式特色的

整套筵席规格.西式筵席又可分为法式筵席、俄式筵席、日式筵席和美式筵席等.

三、按地方风味划分

按地方风味划分可分为鲁式筵席、川式筵席、粤式筵席、苏式筵席等.由于不

同的地区不同民族的饮食风俗不同,其筵席的风味特征也不同.不同区域的筵席

风味区别明显,主要区别在地方菜式、地方独特的烹饪技艺、地方的独特调味以及

地方的饮食风俗习惯等环节上,甚至在同一区域,在某些特征上也会有一定的

区别.

四、按头菜划分

按头菜划分可分为鱼翅席、海参席、燕菜席等.头菜是筵席中的第一道热菜,

也是筵席中最好的一道菜,此菜档次的高低,基本上代表着筵席档次的高低,头菜

的原料是最好的品种,加工较为精细,要求色香味形俱佳,在过去的筵席分类中,这

种叫法比较普遍.

五、按菜品数目划分

按菜品数目划分可分为三四席、四六席、六六大顺席、九九长寿席、八八席、七

星席、四热炒、六大件、十大碗等.这种分类方法,在过去的筵席分类中也是比较普

遍的,主要是从菜品的数量上来规定筵席的规格,用菜品数量来称呼筵席,一目了

然,方便直接,菜品的品种可以随意搭配,只是具体的数量有规定而已,但有些约定

成俗的菜品是必需的,一般不轻易改动.

六、按主要用料划分

按主要用料划分可分为全龙席、全凤席、全虎席、全羊席、全鱼席、全鳝席、全藕

席等.按这种方法划分的全席,是指全部筵席菜肴的原料只取一种,利用原料的不

同部位、加以不同的刀法处理、辅以不同的配料、采用不同的烹饪技法、配以不同的

调味,形成不同的风味,用这些不同风味的菜肴组合成一整套筵席,要求有丰富的

烹饪理论和高超的操作技能,菜肴变化不拘一格,要有一定的创新意识,才能创造
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出独具一格的菜肴.

七、按时令季节划分

按时令季节划分可分为除夕宴、端午宴、中秋宴、重阳宴、春季筵席、夏季筵席、

秋季筵席、冬季筵席等.不同的季节及不同的节日,筵席的内容也不同,由于各地

的风俗习惯不同,其节日也往往带有浓厚的地方色彩.按时令季节划分的筵席,一

般以时令原料品种为主,讲究菜肴的时令性和独特性,菜肴新颖,给人以耳目一新

的感觉,达到一种精神上的享受.

八、按办宴目的划分

按办宴目的划分可分为结婚宴、祝寿宴、乔迁宴、谢师宴、满月席、庆功宴、团圆

宴等.这类筵席主要带有一定的目的,除丧宴外,在内容上大多以喜庆、轻松、愉悦、

热烈为主,菜品数量一般是喜事成双、丧事排单,菜肴命名也是吉祥如意,寓意深

刻,桌数一般较多,菜品组合丰富,较为经济实惠,能满足人们情感上和心理上的

需要.

九、按主宾身份划分

按主宾身份划分可分为国宴、外宾筵席、民族领袖筵席、社会名流筵席等.这

类筵席典雅隆重,讲究形式和礼仪,菜肴制作精细,要求高,制作大,工艺较为复杂,

讲究造型,原料取用范围广,精品中的精品,环境及服务等配套过程要求高,带有一

定的政治色彩,注重礼节礼仪、宗教信仰、饮食习惯、饮食禁忌等.

十、按人名划分

按人名划分可分为孔府家宴、北京谭家宴、大千宴、东坡宴等.以人名来命名

筵席,特别是名人,是对这个人物在饮食方面的纪念,主要以名人习惯的饮食爱好

和喜食菜点组合而成,特色比较鲜明,在某些菜肴制作方面有擅长,有别于社会筵

席,菜肴制作精细,口味口感醇正,讲究原料的选用.

十一、按处所划分

按处所划分可分为车宴、船宴、野宴、游宴、醉翁亭宴等.这种划分是以宴饮的

处所环境来确定的,这种筵席的内容比较简单,菜点数量不定,人数不定,随意性较

强,有些菜肴时令性较强,主要是要求一个环境氛围,景助酒兴,酒助人兴.

十二、按名著划分

按名著划分可分为红楼宴、金瓶梅宴、水浒宴等.这类筵席主要是以名著为基

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀅰７２􀅰

♨　第二章　筵席的特征、分类及要求



础,按照名著中筵席或名著中的菜点加以仿制或组合,这类筵席和菜肴一般来讲,

都是当时那个年代有代表性的,这类筵席一般要求就餐环境、餐具用具、服务方式、

人员服饰、上菜顺序、原料选用、工艺流程、风味特点等内容尽可能地与当时相吻

合.但毕竟时过境迁,有些方面已经失传或不存在了,这就需要进行挖掘和整理,

因此现在制作出的筵席,大多为仿制.

十三、按仿制年代划分

按仿制年代划分可分为仿唐宴、仿宋宴等.这类筵席也称为仿古宴,某一时代

命名的仿古宴,主要是根据历史上不同朝代筵席的规格礼仪,经过对筵席内容的挖

掘和整理,设计出来的.在菜品数量、菜点组合、上菜顺序、风味特点更接近于现代

的习惯.这类筵席要经过多次试制,筵席中各个环节的组合十分重要,尽可能恢复

当时宴饮的场面和内容.

除上述分类外,还有按风景胜迹划分可分为长安八景宴、洞庭君山宴、西湖十

景宴等;按文化名城划分可分为开封宋菜席、洛阳水席、成都田席;按名特原料划分

可分为长白山珍宴、黄河金鲤宴、广州三蛇席、昆明鸡粽席等;按八珍划分可分为山

八珍席、水八珍席、禽八珍席、草八珍席;按彩蝶划分可分为喜庆宫灯席、金杯闪光

席、龙凤呈祥席;按少数民族划分可分为蒙古族全羊宴、朝鲜族狗肉宴、赫哲族鳇鱼

宴等;按宗教信仰划分可分为托荤素席;按烹调方法划分可分为烧烤席、火锅席等.

　 　 　

　 　　

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀤉
􀤉

􀅰８２􀅰

筵席知识与设计制作　♨




	封面1
	试讲内容2--第二章 筵席的特征、分类及要求 第二节 筵席的分类和种类
	组合 1
	封面1
	筵席知识与设计制作目录(1)
	封面2

	2021-12-30版权页

	封面2



