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前言

　　前  言　　这几年来，大董中国意境菜的概念在慢慢成熟。
和国内烹饪界朋友们谈起时，大家对此有了比较清晰的认识；在与众多国际名厨的不断探讨中，意境
菜也逐渐有了影响力。
　　我们都听过马斯洛的&ldquo;需求层次&rdquo;理论，知道&ldquo;衣食足而知荣辱&rdquo;。
当社会经济发展进入能够普遍满足马斯洛所论的最高需求层次--&ldquo;自我实现&rdquo;的阶段，人们
对美食的艺术呈现以及浪漫、优雅的生活方式必定有所期待。
大董意境菜正是在消费者对餐饮文化消费需要更高的层次──艺术审美的体验需求下产生的。
　　最近十年，在和国际烹饪界的频繁交流中，我深深地感触到，欧美发达国家餐饮除了在食材选择
上更加注重天然、安全、健康之外，当国家经济发展到一定阶段时，菜肴本身也朝着更具艺术性的方
向演进。
亚洲的日本也是如此，如特别重视艺术美感和与季节相呼应的怀石料理。
在整个国际高级烹饪艺术化的背景下，我不禁思索：中国烹饪蕴含丰富，文化积淀深厚，作为享誉世
界的美食王国，除了取材广博、选料精细、刀功精湛、滋味丰富、烹饪方法多样、科学营养等特点之
外，在菜品呈现方式上却明显落后于人，这与中国烹饪的地位大不相符！
一个急需解答的问题摆在当代烹饪工作者面前：什么才是中国烹饪的艺术表现形式？
　　我认为，随着时代的发展，餐饮工作者除了提供营养的、健康的美味，在精神文明建设上，也应
有一个质的变化，这个变化，就是艺术地烹饪！
在长期烹饪实践中，我体悟到，中国烹饪所拥有的深厚文化积淀，能够为此变化提供丰富的基础和素
材。
　　五年前，我尝试在保持优秀传统风味，即味美的基础上，将中国水墨绘画元素、诗词歌赋意境美
感以及陶瓷文化、盆景拼装技法相融汇，运用到菜肴的制作和形式表现中，提炼出古典朴茂、时尚隽
雅的&ldquo;大中国菜&rdquo;式样，给品尝者留下了极其深刻的印象。
体验者或多或少地捕捉到菜品散发出的艺术气息，并由此进入个性化的遐想空间去回味、解析和重塑
这种意境美。
这是一种很特别的美食文化体验，被大家一致认定为大董中国意境菜。
　　大董中国意境菜开创了中式烹饪的新流派，在新的历史空间里，将中国烹饪展示于世界舞台之上
；作为一种文化现象，博得中国乃至世界相关领域人士的认可和推崇；为中国烹饪艺术的发展创造了
广阔的空间和无限的可能。
大董中国意境菜解决了中国烹饪在新时期向何处去、如何发展的困惑。
同时，其本身也攀升于技术完善、艺术提升、理论丰富的路途中。
希望我所做的只是抛砖引玉的工作。
　　在教徒弟的过程中，我对他们提出过诸多要求，比如，中餐厨师一定要着眼于世界烹饪的范围，
立足世界烹饪的高度，融入世界烹饪的潮流中，学习发达国家先进的烹饪理念、技法和科技。
我认为，烹饪行业是一个见识行业，要想给客人更多的美味和美感，就要有更开阔的视野，需要具有
广博的知识并不断提高自身修养。
学习摄影就是路径之一。
从镜头里看世界会带给人别样的享受，有利于审美能力的提升；艺术是相通的，烹饪、绘画、书法、
戏曲、建筑、摄影一脉相承。
摄影中的色彩、构图、光影感来自绘画，艺术烹饪从另一种角度来说，就是皿中作画。
好的厨师，应是一个好的摄影人。
在本书创作过程中，我特意亲自拍摄了所有菜品的图片，让这本书具有更特别的意义。
　　大董中国意境菜，不属于大董本人，它属于中国烹饪界！
我希望行业同仁一道努力，希望更多的意境菜涌现，将中国烹饪诠释得更加完美！
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内容概要

　　《大董中国意境菜：四季篇》是烹饪大师大董先生的作品集，全书分春夏秋冬四个部分，以九十
七道菜肴展示“大董中国意境菜”这一烹饪新流派，倡导中餐新美学概念。

　　大董将中国水墨绘画元素、诗词歌赋意境美感以及陶瓷文化、盆景拼装技法相融汇，运用到菜肴
的制作和形式表现中，以菜品为媒介，运用中国绘画的写意技法和中国盆景的拼装技法反映中国古典
文学的意境之美，抒情地呈现出那种情景交融、虚实相生，活跃着生命律动的韵味和无穷的诗意空间
。
大董中国意境菜是色、香、味、形、滋、养、意的美食艺术与欣赏者精神世界高度融合，完美统一的
新流派。

　　大董中国意境菜开创了中式烹饪的新流派，在新的历史空间里，将中国烹饪展示于世界舞台之上
；作为一种文化现象，博得中国乃至世界相关领域人士的认可和推崇；为中国烹饪艺术的发展创造了
广阔的空间和无限的可能。
大董中国意境菜解决了中国烹饪在新时期向何处去、如何发展的困惑。
同时，其本身也攀升于技术完善、艺术提升、理论丰富的路途中。
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作者简介

　　大董，名董振祥，大董餐饮投资有限公司董事长兼总经理。
中国烹饪大师，中式烹调高级技师，工商管理硕士。

　　从业近三十年来，大董潜心研究中式烹调的基本理论，系统学习鲁菜、粤菜、川菜、淮扬菜以及
西餐的烹饪知识，博采众长、融会贯通，在烹饪技艺上形成了“大董”的品味特色，其出品风格“古
典朴茂、时尚隽雅”成为新式中餐烹调的代表。
他认为，现代中餐应是艺术、科学、文化、美味的集合体，美味是最基础的层面，文化反映了美食独
特的个性和民族特色，科学的营养使人健康，艺术的属性则是美食所表达的美学内涵，继而提出了“
大董中国意境菜”的概念，大董餐厅也由于其出品的风格成为“意境中餐”烹饪的代表，以“文化、
价值、时尚”为经营理念，以“健康、美味、个性”为出品理念，引领着新式中国菜的风潮，成为中
国餐饮业的一面旗帜。
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章节摘录
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编辑推荐

《大董中国意境菜:四季篇》是由广西师范大学出版社出版的。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<四季篇-大董中国意境菜>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


