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摘要：古语有云“民以食为天”，可见饮食对人的重要性。随着时代发展，人们对饮食要求越来越高，由此对烹饪人才的标准逐步提高。

中国优秀传统文化是我国历史文化的积淀，也是宝贵的文化资源。技工院校作为培养烹饪人才的主要阵地，将中国传统文化融入专业中，

不仅能让教学内容丰富多彩，而且还把我国优秀的传统文化发扬光大。本文分别从技工院校烹饪专业生态课程融入传统文化的意义、现状

与策略三方面着手，对其进行分析和探讨，以供参考。
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引言

中国传统文化历史悠久，内涵丰富，博大精深。现阶段，部

分技工院校烹饪学生对传统文化的了解有限，相关意识较为淡薄，

甚至个别学生漠视传统文化，认为传统文化对我们不重要。因此，

技工院校烹饪专业生态课程要充分发挥载体作用，这不但可以激

发学生的学习兴趣，还能拓宽学生的知识面，增加文化底蕴，更

好地适应人们日益增长的美好生活需要。

一、中国优秀传统文化融入烹饪专业生态课程的意义

（一）有助于满足新时代烹饪人才需求

在新时代背景下，烹饪行业领域及相关企业对专业人才的要

求标准逐步上升，不仅要求学生具备专业相关的知识与技能，更

需要学生展现出良好的文化解读与融合能力，从而成长为有操作

技术、有文化内涵、有人文情怀的新时代厨师。美食文化作为中

华优秀传统文化的重要组成部分，与烹饪专业生态课程的融合发

展就成为新一代烹饪人才培养的重要举措，也是强化学生文化素

养的关键渠道。例如在制作“东坡肉”这道菜时，即可为学生讲

解苏轼的人物故事背景，结合其为人处世态度，帮助学生建立新

的美食理解，并赋予菜品更深层次的内涵与文化价值。

（二）有助于传承新时代烹饪文化精髓

在文化自信建设背景下，技工院校烹饪专业应将中华优秀传

统文化作为融合要点，以此通过教育渠道促进烹饪技艺与美食文

化的传承与传播。在实际教学中，教师可以引领学生了解我国不

同地区、不同民族、不同节日的乡土风情与烹饪技艺，并通过代

代相传的烹饪技术、工具与食材，引导学生建立新的价值认知，

从而能够将其不断传承发展。因此在烹饪专业生态课程教学改革

中，教师需要将中华优秀传统文化的融合渗透作为关键方向，既

可以为传统烹饪技艺与文化传承创造空间，又可以引领当代学生

感受我国美食文化的厚重与美感，进而从中国五千年的饮食意趣

中传递中华文化精髓，并不断扩大中华文化的影响力，全面厚植

文化自信。

二、中国优秀传统文化融入烹饪专业生态课程教学现状

（一）职业目标不明确，职业规划意识不强

在选择专业时，部分学生选择技工院校烹饪专业，主要是由

于个人对美食的爱好，或想掌握一门谋生的手艺，未能明确自身

毕业后的发展方向，不能清晰地制定职业发展方向。在校学习期间，

一些学生仅完成基本课业任务，不了解自己毕业后将适合何种工

作岗位，对厨师技能等级证书与职业发展路径不了解，缺乏职业

规划意识。

（二）学生专业认同感低，学习态度不积极

在报考该烹饪专业时，有些学生对该专业期望值过高，认为

自己在完成学业的同时，就能掌握各种烹饪技艺，成为一名拥有

较高社会地位和高收入的厨师。但是，在接触和学习烹饪专业课后，

学生通常需要反复地学习基本功训练，容易在练习环节产生疲惫

感和厌倦感，不能持之以恒地完成训练任务，学习态度不积极。

在后续的专业学习中，由于基本功不够扎实，再加上对文化知识

的了解不足，部分学生容易在学习各类烹饪技法时，遇到学习困难，

逐步丧失专业认同感和学习自信心，参与学习活动积极性不高。

（三）美食文化了解不足，缺乏文化自信心

党的十八大以来，习近平总书记多次强调文化自信的重要性。

中国传统美食是传统文化的重要组成部分，烹饪专业学生不仅要

熟练掌握烹饪技能，还需要建立起对美食文化的认同感。经过调

查发现，技工院校学生对中华传统美食文化关注较少，对菜品背

后蕴藏的传统文化知识知之甚少，甚至认为只需要会做菜，做得

好吃即可，不需要了解和掌握美食文化内涵，即使知道菜肴文化

知识也不会灵活运用到自己的菜品中，更无法建立起文化自信心。

（四）未能树立正确就业观，就业胜任力不强

目前，我国主要开设烹饪专业的学习和技能证书培训的工作

主要集中在职业院校。在学生毕业后，部分烹饪专业学生未能树

立正确就业观，对自身水平认识不足，容易面临就业挫败。在烹

饪人才市场中，餐饮类企业往往更注重人才的技能和经验，刚毕

业的烹饪专业学生在入职后，往往都需要从基础岗位做起，部分

毕业生容易产生落差感。甚至有些毕业生选择先择业再就业的错

误观念，由于长期等待择业，未能持续使用专业技能，导致技能

水平下降，难以适应激烈的市场竞争，无法胜任相关工作岗位。

三、中国优秀传统文化融入技工院校烹饪专业生态课程教学

的路径

在传承与弘扬优秀传统文化背景下，将传统文化与烹饪技艺

教学相融合，利用烹饪技艺教学的契机，引导学生了解中国优秀

传统文化，培养其专业文化修养，成为技工院校烹饪专业教师必

须重视的问题。下面以传统节气与节日文化入手，将优秀传统文

化渗透于烹饪技艺教学中，探讨二者的融合与创新的思路。

（一）节气地域结合，融入节气特色烹饪内容

我国幅员辽阔，地域气候差异大，种植的作物也各不相同，

加上民族特色文化背景的影响，形成了多样化的饮食文化。在技

工院校烹饪专业教学中，教师应树立传统文化的教育理念，既要

掌握专业知识与技能，又要了解烹饪教学内容所蕴藏的传统文化

元素，将饮食文化融入教学设计中，利用多样化的教学手段，引

导学生一边学习菜品技艺，一边了解对应的饮食文化知识，以及

菜品烹饪过程中蕴藏的文化价值。具体而言，教师可以结合地域

文化特色，引导学生开发节气特色烹饪菜品，鼓励其开动脑筋，

结合地域特有的传统菜肴，创新开发新菜品。

例如，立春节气要吃春卷，其主要材料包含春卷皮、五香豆干、
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猪肉、卷心菜、胡萝卜等。在教学过程中，教师可结合广西地域

特色，引导学生使用艾草，在制作春卷皮时，可以将艾草榨成汁液，

融入淀粉中，制作色泽鲜绿、具有艾草香味的春卷皮。根据传统

二十四节气的习俗，大暑要吃仙草。在教学过程中，教师可引导

学生使用广西梧州特有的食物龟苓膏，替代原本的仙草。龟苓膏

具有凉血解毒、清利湿热、滋阴润燥等功能，在梧州传统食用方

法中，为将龟苓膏本身的苦涩中和，通常搭配诸多甜味液体食用，

如炼奶、椰汁、椰奶等。在大暑节气，学生可以选择广西特色百香果，

先将果子榨汁，后加入蜂蜜，再融入龟苓膏中，打造出具有地域

特色的清凉解暑甜品。在霜降时节，柿子是家家户户准备的食物

之一，柿子富含大量维生素与各种糖类，具有极高的药用价值。

教师可以围绕柿饼这一传统小吃，引导学生开发特色点心柿子酥。

先将柿子榨成汁液，融入面粉食材中，制作酥皮，再将柿子果肉

与广西特产沙田柚的柚子皮做成馅，将柿子的热性与柚子皮寒性

中和，制成甜而不腻的酥皮柿子创意点心，在这一过程中，教师

也要引导学生从营养健康的角度考虑食材搭配。

（二）结合传统节日，组织烹饪传统文化主题活动

传统节日是我国传统文化的重要组成部分，而我们与传统节

日相关的美食也是种类丰富，如粽子、月饼、饺子、元宵、腊八粥等，

为传统节日增添了节日氛围。在技工院校烹饪专业教学中，教师

也可以结合我国的传统节日，组织“一节一菜”的系列主题活动，

以激发学生的学习兴趣与创造思维，使学生在提升专业技能的同

时，了解我国传统节日的内涵，提升其文化自信。

例如，针对“端午节”，学校可以组织“一节一菜·端午”

主题活动，围绕有关端午节的民俗活动展开教学。活动中，首先，

教师可以让学生自主探索端午节的来源、相关故事和习俗等，让

学生讲述自己了解的端午节，并对其成果进行总结和指导，以提

升学生的传统文化知识视野，使其正确认识端午节。在此过程中，

结合专业特色，教师应重点强调端午节的美食文化——粽子，让

学生了解粽子的由来、做法、种类等内容。其次，围绕粽子这“一菜”

教师可以邀请当地有经验的粽子制作师傅或擅长传统技艺的校友

来校进行现场演示，让学生近距离观察粽子的包制过程，从选材、

浸泡糯米、准备馅料到折叠粽叶、绑绳固定，每一个细节都细致

讲解，使学生能够直观感受到传统技艺的魅力。之后，教师可以

组织“包粽子”实践活动，让学生分成小组，亲手尝试包粽子。

在实践活动中，教师应重视巡回指导，尤其注意学生包粽子

的手法，及时纠正其错误手法，并鼓励他们发挥创意，尝试不同

口味的粽子，如豆沙、咸肉、蛋黄等，在保留传统风味的基础上，

进一步融合现代人喜欢的口味，开发具有特色的新品粽子。随着

活动的推进，教师可以组织一场“端午粽香品鉴会”，让学生将

自己亲手制作的粽子进行展示和分享，通过品尝交流，进一步检

验其学习成果，同时还能够增进学生间的情感。同时，教师可以

让学生投票选出“最佳创意粽”“最地道风味粽”等奖项，对优

秀作品予以嘉奖，以此激发学生的参与热情和成就感。此外，教

师还可以将活动延伸至线上，利用社交媒体平台分享活动照片、

视频及学生制作粽子的心得体验，扩大传统文化的影响力，吸引

更多人的关注与参与。

通过这样的活动，不仅让学生在实践中掌握烹饪技能，更重

要的是加深了对中国传统节日文化的理解和认同，培养了他们的

文化自信，使传统文化在新时代得以传承与发展，切实做到寓教

于乐，让传统文化在学生的心中生根发芽。

（三）彰显烹饪专业特色，开发烹饪传统文化校本教材

要将传统文化有效地融入技工院校烹饪专业生态课程教学中，

还需要进一步开发具有烹饪专业特色的传统文化校本教材，这不

仅能够丰富学生的专业知识，还有利于促进学生更好地了解我国

优秀的传统文化，在潜移默化中扩展知识面，实现对传统文化的

继承与发展。

在校本教材的具体开发中，首先，教师应紧密结合烹饪专业

的特点和需求，将中国优秀传统文化中的饮食文化、食材知识、

烹饪技艺等内容进行系统化、条理化的整理编排。教材中可以详

细阐述各种传统菜品的历史渊源、制作工艺、文化寓意等，让学

生在学习烹饪技能的同时，深入了解菜品背后的文化内涵。其次，

校本教材还应注重实践性和创新性。教材中应包含丰富的实践操

作案例，引导学生将理论知识转化为实际技能。同时，鼓励学生

发挥创意，将传统文化元素与现代烹饪技术相结合，创造出具有

时代特色的新菜品。

在教材开发过程中，学校可以邀请相关行业专家、学者以及

具有丰富实践经验的校企合作单位烹饪大师进校园共同参与，确

保教材内容的实时性和实用性。同时，教材还应定期更新，紧跟

时代发展步伐，将最新的烹饪理念和技术融入其中。开发具有烹

饪专业特色的传统文化校本教材，不仅能够为技工院校烹饪专业

生态课程教学注入新的活力，推动教育教学质量的全面提升，更

有利于提升学生的专业技能水平，培养他们的文化素养和创新能

力，促进中国优秀传统文化的传承与发展，为国家培养出更多社

会主义现代化建设的接班人。

除此之外，在弘扬烹饪专业传统文化中，也要融入相关的课

程生态内容。校本教材在编写过程中，正向引导学生购买正规渠

道的食材，珍惜原料，让学生拥有绿色烹饪的理念。学生在教师

的引导下，通过校本教材中优秀传统文化案例的学习，有效地将

理论和实践结合起来，学生不仅可以掌握烹饪技艺，也能成为行

业中传统文化的践行者。总之，校本教材的编写有很大的灵活性，

参与编写人员可根据实际需求选择教学内容，可适当增加传统文

化元素，以此让中国优秀传统文化实现可持续发展。

结束语

综上所述，将传统文化和现代烹饪课程结合，不仅会使文化

精髓得到传承，而且拓宽了学生的视野，为烹饪技艺注入了文化

内涵。本文在阐述了烹饪课融入传统文化的意义和现状之后，提

出了具体的融入策略，即节气地域结合，融入节气特色烹饪内容；

结合传统节日，组织传统文化主题活动；彰显烹饪生态课程的特色，

开发关于烹饪传统文化的校本教材，以此实现传统文化和烹饪课

程的深度融合。
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