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	宴席酒水的设计要求
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	课后习题：P.65.  1——8 选择
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	加强训练让学生学会宴席的酒水格局的设计，明白酒水与菜肴的风味要对等协调。 


授课主要内容或板书设计

	主题四   宴席酒水及餐具设计
任务一   宴席酒水的类别
任务二   宴席酒水的设计要求

        任务三   宴席餐具及其设计要求等方面的知识




课 堂 教 学 安 排

	教学过程
	主 要 教 学 内 容 及 步 骤

	
	复习提问：

      P.50. 1——13选择
引入新授：        主题四   宴席酒水及餐具设计

任务一 宴席酒水的类别

一、中餐宴席用酒
中餐宴席用酒多选用白酒和黄酒。

（1） 宴席用白酒

1、 茅台酒

2、 汾酒

3、 五粮液，

4、 洋河大曲

5、 剑南春

6、 古井贡

7、 董酒

（2） 宴宴席用黄酒

1、 绍兴酒

2、 龙岩沉缸酒

（3） 宴席用啤酒

啤酒是以大麦为主要原料，配以有特殊香味啤酒花，经过发芽、糖化、发酵而制成的一种含二氧化碳的低酒精原汁酒。其特点是酒精含量在2%~5%之间，具有显著的麦芽和啤酒花的清香，味道醇正爽口，富含多种维生素和氨基酸等营养成分，素有“液体面包”之称。

二、西餐宴席用酒

1、 开胃酒

开胃酒是以葡萄酒或食用酒精、蒸馏酒为酒基，加入多种香料、草药制成，具有开胃、健脾之功效，一般在餐前饮用。

2、 甜食酒

甜食酒的主要特点是口味较甜，一般作为佐助甜食时饮用酒品。

3、 白葡萄酒

白葡萄酒是将白葡萄（也有用紫葡萄的）除去果皮和籽儿后压榨成汁，经自然发酵酿制而成。具有宜爽清香、健脾胃、去腥味的特点，常配以海鲜等佳肴，是餐桌上必不可少的佐餐酒。

4、 红葡萄酒

红葡萄酒是用紫葡萄连果皮和籽一起压榨取汁，经自然发酵酿制而成。红葡萄酒一般陈年4~10年味道正好，品位上分为强烈、浓郁和清淡三种。

5、 玫瑰葡萄酒

玫瑰葡萄酒在酿制过程中采用了一些特殊方法，一般酿制2~3年即可饮用。其酒液呈玫瑰红色，不甜而粗烈，可与任何种类的菜肴、食物配饮。

6、 香槟酒

香槟酒产于法国香槟地区，是葡萄汽酒最典型的代表，它拥有独特、细致的起泡，浓郁芬芳的果香和花香，是世界上最富魅力的葡萄酒，被称为葡萄酒酒中之王。

三、中餐宴席用茶

茶，是以茶树新梢上的芽叶嫩梢为原料加工制成的产品。茶可直接沏做饮料，除解渴、清热之外，还具有提神、明目、醒酒、利尿、去油腻、助消化、降血脂、降血糖、防辐射等功效。其著名品种主要有：

1、 龙井茶

2、 碧螺春

3、 黄山毛峰

4、 庐山雨雾

5、 祁门红茶

6、 武夷岩茶

7、 铁观音

8、 普洱茶

9、 君山银针

10苏州茉莉花茶

茶的冲泡方法较多。冲泡一杯好茶，除要求茶本身的品质外，还要考虑冲泡茶所用水的水质、茶具的选用、茶的用量、冲泡水温及冲泡时间五个要素。

茶的饮用更是一门艺术。

四、宴席中的果汁

果汁类饮料来自天然原料，主要有天然果汁、稀释果汁、果肉果汁、浓缩果汁和蔬菜汁等类别。

五、宴席中的碳酸饮料

碳酸饮料是指含碳酸气的饮料的总称，其风味物质的主要成分是二氧化碳，同时还包括含碳酸盐、硫酸盐等。

六、宴席中的矿泉水

矿泉水来自地下循环的天然露天式或人工开发的深部循环的地下水，以含有一定量的矿物盐、微量元素或二氧化碳为特征，它有不含气矿泉水、含气矿泉水及人工矿泉水之分。矿泉水使用前应先冷却，温度达4摄氏度左右时饮用效果最理想。

七、宴席中的乳品饮料

乳品饮料是以牛奶为主要原料加工而成，乳品饮料含有丰富的蛋白质、卵磷脂、B族维生素、钙质等多种营养成分，能有效预防骨质疏松、对高血压、便秘等也有一定的疗效。

八、宴席中的咖啡

咖啡是以含咖啡豆的提取物制成的饮料。其营养价值较高，具有消化、提神功能，适量饮用可以刺激肠胃蠕动，可以消除疲劳，舒展血管，并有利尿作用。

第一节总结：中国的著明白酒、黄酒种类繁多，常见的酒水分为茅台酒、五粮液、洋河大曲、剑南春……适量饮酒棵舒筋活血、开胃提神

任务二  宴席酒水的设计要求

一、酒水与宴会的搭配原则；
（1） 酒水的档次应与宴席的档次一致

宴席用酒应与其规格和档次相协调。高档宴席，宜选用高档次的酒品。

(二)酒水的产地应与宴席席面的特色相一致

一般来讲，中餐宴席往往选用中国酒，西餐宴席往往选择外国葡萄酒，不同的席面在用酒上也注重与其他域相适应。

（三）宴席中要慎用高度酒

无论是中餐宴席还是西式宴会，对于高度酒的选用一定要谨慎。

二、酒水与菜品的搭配原则

（一）酒水的配用应充分体现菜肴的特色风味

宴席中的酒品以佐助为主，处于辅助地位。酒水应充分体现菜品的风味特色，而不能喧宾夺主，抢去菜肴的风头。

（二）酒水与菜肴的风味要对等协调

酒水与菜肴的搭配有一定的规律可循，特别是西式宴席，有上什么菜配什么酒的习惯。

色味淡雅的酒应配颜色清淡、香气高雅、口味醇正的菜肴。

三、宴席酒水的选用方法

（一）西餐宴席酒水的选择

西餐宴席一般有开胃菜（头盆）、汤、色拉（副盆）、主菜（主盆）和甜点（含奶酪）五类

菜品组成。西餐用酒一般分为餐前用酒、佐餐用酒和餐后用酒三部分。

餐前用酒又称开胃酒，常见的由鸡尾酒和其他的一些混合饮料，如马天尼，曼哈顿等。餐后用酒主要有利口酒、白兰地及其他一些混合饮料。

（2） 中餐宴席酒水的选择

中餐菜肴与酒品的搭配远没有西餐那样复杂，许多情况下，主人只提供全场统一的数种性质不同的酒水供客人选择。如：

1、 餐前用饮料

一般是饮茶或软饮料，而以饮茶者居多。

2、 佐餐酒

一般是度数较高的白酒和酒度较低的红葡萄酒或啤酒。

3、 餐后用饮料

中餐习惯在餐后饮用茶水。

第二节总结：宴席用酒与其规格和档次协调，酒水与菜肴的搭配有一定的规律可循，特别是西式宴席，有上什么菜配什么酒的习惯。

作业：课后习题5、6
任务三   宴席餐具及其设计要求
一、 中式宴席中常见餐具

在中式餐具中，瓷器的使用最为普遍。

饮食行业中习惯于将餐具的品名、形状与规格联系起来定名。中式宴席中常用的餐具大体如下：

1、 腰盘

2、 圆盘

3、 高脚盘

4、 长方盘

5、 碗

6、 品锅

7、 火锅

8、 沙锅

9、 汽锅

10、 煲仔锅

11、 铁板

12、 小件餐具

小件餐具中，最常用的有如下六种：

（1） 筷子，

（2） 托碟

（3） 汤匙

（4） 酒杯

（5） 口汤杯

（6） 接食盘

除了常用的瓷质餐具、不锈钢餐具外，我国宴席中还有不少材质、性质和装饰用途比较特异的餐具。他们凭借天生的丽质，通过借形传神的独特设计和巧夺天工的精细打磨，将无限情趣寓于质朴无华的本色之中，具有很浓的名族文化色彩和很高的艺术收藏价值。

二、西式宴会中常见餐具

西式宴会对于什么类别的菜要装什么盘，都有严格的规定。西式餐具中瓷质餐具的特性与中式餐具相似，其品种主要有如下几种：

1、 小盘

2、 汤盘

3、 大盘

4、 其他餐具

5、 咖啡盘、底盘

6、 面包盘

三、宴席餐具的配用原则

（一）餐具类别要根据菜点属性来决定

（二）餐具形状要与菜点造型相称

（三）餐具大小应与菜点分量适应

（四）餐具色彩须与菜点色彩相辉映

（五）餐具质理要与菜点档次吻合

（六）小件餐具的数量要依据宴席规格和进餐确定

四、宴席餐具配用实例

（一）中式宴席餐具的配用

1、冷菜

彩碟多用14~18英寸的平盘用；围碟用4~8只6英寸的腰盘；独碟多用4~6只7英寸的平盘；双拼冷蝶多用4~6只8英寸的腰盘；三镶冷碟多用4~6只9英寸的腰盘；什锦拼盘多用10~12英寸的平盘。

2、 热菜

热炒多用2~6只8~9英寸的腰盘；大菜多用5~9只10~16英寸的腰盘、汤盘、方形盘；汤羹多用中汤碗（装甜汤）和大碗汤（装座汤）；炖盆多用1~3号炖盆。

3、 点心水果

干点多用8~10英寸的平盘；水点多用小汤碗或中汤碗；蜜脯多用3~4英寸的高脚盘；水果多用8英寸的平盘或高脚盘；炒花饭多用10英寸的窝盘；面条多用大号汤钵。

（3） 西式宴席餐具的配用

（1） 龙虾类菜配热盆（或冷盆）、鱼叉、鱼刀、鱼虾叉、龙虾签、白脱盆、白脱刀和净手盅。

（2） 咸鱼子类菜配冷盆、鱼叉、鱼刀、茶匙、白脱盆和白脱刀。

（3） 牡蛎类菜配冷盆、牡蛎叉、白脱盆、白脱刀和净手盅。

（4） 蜗牛类菜配热菜配盆、蜗牛叉、白脱盆、白脱刀和净手盆。

（5） （5）水果类菜配甜点盆、水果叉、水果刀、剪刀、盛冰水的透明碗、香槟酒杯和净手盅。

第三节总结：餐具，即食具和饮具的总称。食具包括盛食器和取食器；饮具包括酒具、水具和茶具。餐具有中式与西式餐具之分，他们都有着各自的特征。

本主题总结：主题四宴席酒水及餐具设计。任务一宴席酒水的类别；任务二宴席酒水的设计要求； 任务三 宴席餐具及其设计要求等方面的知识。

作业：P.65. 1——8选择




