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中西面点的差异和融合创新发展策略分析
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【摘要】伴随着我国经济水平不断提升，人们的消费理念及饮食需求也发生了不同程度的变化，面点作为人们日常生活

中必备的食物，单一的中式面点制作及口味已经无法满足人们的饮食需求，随着中西文化的不断融合，中式面点制作也要紧跟

时代的发展进行融合和创新，要从制作材料、制作工艺、造型艺术等多个方面进行融合创新，以此更好地满足人们对面点食物

口味的需求。基于此，本文将简要阐述中西面点存在的差异，并为中西面点的融合创新提出相应的建议，促使面点食物更好地

满足人们的审美需要和食用需要。
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引言

由于中西方生活环境、生活习惯的不同，促使各地

方饮食文化也具有不同的地域特征，以粉状食材制作而

成的面点食品在我国历史发展进程中，不再是单纯充饥

饱腹的食物，而是形成了一种民族精神，作为传统文化

一般的存在。在全球经济一体化背景下，中西方文化融

合已经充分逐渐让人们关注到中西面点之间的差异，将

西方面点与中式面点相融合，不仅能够丰富中式面点种

类和样式，同时还能够最大化地满足人们的消费饮食需

求，从而推动中西方饮食文化融合获得长足性的发展。

1  中西面点的基本概念

1.1  中式面点

中式面点源于我国的点心，它是以各种粮食、畜禽、

鱼、虾、蛋、乳、蔬菜、果品等为原料，再配以多种调味品，

经过加工而制成的色、香、味、形、质俱佳的各种营养

食品。面点在中国饮食中通常被称为“白案”，这一称

号是因为它在饮食形式上呈现出多种多样，已成为当前

人们不可缺少的主食。并且经过长时间的文化洗礼，部

分地区的面点食品已成为地方的特色，比如苏州的糕团、

太湖船店、北京驴打滚、山东煎饼等等，这些面点食品

已逐渐发展成为了当地的风味流派。

1.2  西方面点

西点行业在西方通常被称为烘焙业，在欧美十分发

达。现代西式面点的主要发源地是欧洲。西式面点熟制

的方法主要是烘焙，西式面点多以乳品、蛋品、糖类、

油脂、面粉、新鲜水果等为常用原料，其中蛋、糖、油

脂的比例较大，而且配料中干鲜水果、果仁、巧克力等

用量大，这些原料含有丰富的蛋白质、脂肪、糖、维生

素等营养成分。而且西点不仅营养丰富，造型美观，而

且还具有品种变化多、应用范围广、口味清香、口感甜

咸酥松等特点。此外，无论冷点心还是热点心、甜点心、

咸点心，都具有味道清香的特点 [1]。

2  中西面点存在的差异

2.1  食材选择上的差异

由于我国农作物资较为丰富，所以人们在制作面点

食物的选材上也具有较大的空间，通常面点师傅会根据

材料的种类及加工方式来选择相应的食材，比如在制作

面粉时，一般会选用高筋面粉作为主要制作材料。然而

在制作打糕、汤圆、糍粑等食物时就会用糯米粉，所以

中式面点通常都会根据材料特点制作出高品质的面点食

物。而西式面点却与中式面点不同，西式面点通常会选

择糖类、乳制品、油脂等材料来调剂面点的口味，并且

还会配合水果、坚果等材料提升面点的营养价值。

2.2  加工工艺的差异

中式面点十分重视面点的加工工艺，面点制作基本

是以手工制作为主，配合着煎、煮、蒸、炸等烹饪方式，

比如烙制类较为出名的面点煎饼、馅饼；蒸制类面点有

包子、馒头；煮制类面点有水饺、汤圆；油炸类面点有

油条、麻圆等等，这些面点食品对于食材的用量和烹饪

时间并没有过高的要求，但是对于面食的造型技法和调

制工艺却有着较高要求。而西式面点在面点食物的造型

上基本上都是采用机械化形式进行量产，西方人们会采
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用高标准的模具来实现对面点食物的统一造型，并且他

们对于食材的用量也十分精准，严格控制每一种材料的

应用比例，以此来保证面点食品的口味和造型能够达到

统一的标准 [2]。

2.3  造型艺术的差异

我国不同地区、不同民族的面点食物造型都有所不

同，所以，我国面点食物的造型及特征呈多样化，比如，

太湖船点的江苏著名点心。制作手法是将糯米粉裹馅心

后，捏成动植物状，蒸制而成。馅心有荤、素，咸、甜

之分，有豆沙、玫瑰、枣泥、火腿、葱油、萝卜丝、橘子、

香蕉等品种。此点制作精细，味美可口，色彩和谐，造

型逼真。太湖船点心是因太湖游船上的点心而得名，后

经历代名师不断研究改进，将花卉瓜果、鱼虫鸟兽等各

种形象引入船点，终于形成小巧玲珑，栩栩如生，既可

观赏，又可品尝的特色。现在船点不仅为太湖船宴所必备，

与船菜交相辉映，也成了江南高档宴席的常用点心，为

广大顾客所喜爱。可见，精细的面点造型不仅味道较好，

而且还具有一定的象征寓意，能够予以人们更好的视觉

享受。而西方面点造型艺术上基本上是以“几何造型”

为主，通过揉、搓、浸、裱等拼摆形式，将整体造型拼

摆出来，然后再应用花朵、巧克力及糖果等物品作为辅助，

以此完成各式各样西点的造型 [3]。

2.4  应用技术及工具差异

在很多欧美国家，由于科技的不断进步和发展，在

很长一段时间内，已经开始大量使用生产性的机械设备，

取代传统的手工面点。西方的糕点，大部分都是采用模

具，要求一气呵成。他们对食材的比例进行了精确的控

制，所以即便是同样的面点，味道也不会有太大的差别。

西方的面点在制作时，需要严格的仪器和器具，而中国

的面点却不需要如此严格的条件。与西方的面点相比，

中国的面点大部分都是由人工来完成的，这直接造成了

它的外观比较简陋，但是它的整个制作过程却很有创意，

而且步骤也比较复杂，正因为是由人工来完成的，所以

中国面点得到了很多国家人民的喜爱。

2.5  烹制差异

烹饪的中国糕点，大多采用蒸煮煎的方式。在这些

食物中，蒸制的糕点由于味道较轻，深受中老年人的喜爱。

油炸和烙饼做出来的糕饼，味道会比较油腻，味道也会

有很大的不同。西式面点的烹饪方式以烘焙和烤为主，

一般都会使用模具一次性完成，而煎、煮、蒸等烹饪方

式则很少使用，味道也以甜味为主。从烹饪角度来看，

中国面点的烹饪方式更多一些。

3  中西面点融合创新发展策略

3.1  饮食文化的创新融合

在全球经济一体化背景下，我国与西方国家的交流

合作也越来越频繁，这一发展举措也进一步推动了中西

方饮食文化的高速发展，越来越多中西消费者对彼此的

饮食文化有了认同感，对于中西面点饮食的认可度也有

所提高。虽然中西面点文化存在明显的差异性，但是面

点作为饮食文化的重要组成部分，彼此要充分吸收和借

鉴对方的长处，进一步推动面点食品的长足性发展。比

如可以通过举办面点技能大赛、面点论坛等多样化的活

动，将西方面点制作纳入到职业教育当中，促使中西面

点的融合与创新能够获得人们的喜爱和认可 [4]。

3.2  食材选择上的创新融合

中式面点美食的制作十分重视营养价值及食品安全，

但是，中式面点基本上都是以谷物类原材料为主，很少

会在中式面点中加入适量鸡蛋、牛奶及水果等食品作为

辅料，这将大幅度降低了中式面点的营养价值。并且，煎、

炸烹饪方式让食物成为了高油、高糖的食品，虽然味道

鲜美，但是人们长时间食用会引发高血压、高血脂等疾病。

并且采用西式糕点常用的奶油也会致使人们的血糖升高。

所以，在中式面点在选择制作食材过程中，就要选择一

些营养价值较高的材料作为辅材，比如在烹饪面点过程

中可以适当的增加乳制品的调剂，精准把控食物糖、油、

盐等应用比例，可以利用植物油来代替猪油的使用，这

样不仅能够提高面点食物的安全性和营养价值，同时还

能够进一步推动中西面点的创新融合发展，以此更好地

满足消费者健康饮食的观念。其次，我国有很多中西方

融合的面点食品，比如“抹茶蛋糕”是采用中国茶叶为

原料，结合西方蛋糕制作而成，蛋糕具有浓浓的茶叶清香，

已成为当前最受消费者欢迎的面点，可见，中西式面点

的制作食材相互融合，能够创造出更多美味的面点食品。

3.3  制作工艺的融合创新

由于中式面点的制作工艺较为复杂，且制作过程基

本上都是以手工为主，这样的制作方式不仅会耗费大量

的时间，同时还不能够保证面点的形状与口感统一，从

而导致面点成品的造型上会存在不同的差异，进而影响

了面点的整体美观度。所以，在制作工艺上中式面点就

要积极借鉴西方面点的制作工艺，利用各式各样的制作

工具，精准把控面点材料的用量及烹饪时间，提升面点

制作工艺标准，以此保证制作出的面点食品造型和味道

能够统一。其次，中式面点制作在烹饪方式上也要进行

创新，中式面点多以煎炸形式为主，这样的方式不仅脂

肪含量较高，同时还会对人们的身体健康产生影响，因此，

中式面点在制作工艺上还可以借鉴西方面点的烘焙方式，

这样既降低了油脂含量，同时也保持了面点原有的口味，

促使健康程度得到了有效的保证。此外，中式面点的制
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作工艺也有可圈可点之处值得西方面点借鉴学习，如西

式面点可以借鉴学习中式面点的多样化加工工艺，利用

煎、煮、蒸、炸等烹饪方式创新西式面点的样式，或者

西方面点还可以借鉴中式面点的调味方式，来丰富西式

面点的口味及造型。

3.4  造型艺术的融合创新

要知道我国不同地区、不同民族的面点制作造型，

都是岁月的洗礼所形成的，这些造型不仅美观耐看，同

时还代表着不同的寓意，比如“以桃子为依据制作出的

仙桃，桃寓意着长寿，所以它还有仙桃、寿果的美称。

在中国家中有老人过寿的时候，儿女们就会在桌子上摆

上寿桃，希望老人可以延年益寿”。但是现阶段，传统

的造型形象已经无法满足消费者的审美需求，所以，在

中式面点制作过程中，可以借鉴西方面点的一些简单而

又时尚的造型，并以机械化量产的形式来统一提升面点

的美观程度，打破消费者认为中式面点制作粗糙的观念，

为消费者提供良好的购买体验。其次，西式面点要想提

升面点食品的艺术性，获得消费者更多的关注和喜爱，

西式面点就要针对中式面点中蕴含的传统文化及受众心

理展开深入研究，基于图案寓意、植物、动物造型汲取

灵感，通过西方面点的烹饪技巧，制作出更多具有中国

特色的面点造型，从而让西式面点获得更多消费者的喜

爱 [5]。

3.5  中西面点融合活动的创办

要想进一步推动中西面点融合发展，首先就要转变

面点工作人员的思想观念和操作形式，不断丰富中西面

点融合活动的创办形式，让中西式面点师傅能够在不断

切磋和交流中提升自身的制作工艺及技能。并且在相关

的竞赛活动的驱动下，每个中西式的面点师傅都会积极

发挥自身的特长，创造出更多面点制作形式，以此丰富

面点美食的样式。其次，中西面点融合活动的开展不仅

仅能够促进面点食品企业竞争，同时还能够保障行业始

终保持活力，进而为中式面点企业可持续发展提供全方

位的保障。比如，现阶段汉糕堂企业认识到传统糕点并

不能满足当代年轻人对糕点的需求，无论是从口感、审美、

造型、消费场景和文化的表达上，所以糕点企业做出改

变与创新，与西方先进的设备和烘焙技术做融合，打造

出了令中国人喜欢，也能满足中国人口感的新中式糕点。

并且这一企业现在新中式点心的代表点心有“蛋黄酥，

肉松小贝，乳酪挞，泡芙”等融合了西式的一些做法风格，

不再局限于传统点心的做法，充分满足了大家对于点心

的需求。

3.6  面点人才培养创新

现阶段，要想进一步提升面点人才的培养质量，推

动中式面点更好地发展，首先就要针对面点从业人员开

通技能培训服务通道，地方政府及劳动部门可以专门增

设“西方面点”培训班，可通过搭建线上学习平台，让

面点从业人员积极踊跃地报名，这样才能够进一步提升

中式面点从业人员的技能水平及创新能力。其次，地方

政府还要加强面点职业课程的建设，在职业课程中融入

中西面点文化，加强人才培养力度，为职业院校设计相

应的竞赛，可设置专项奖学金，激发学生的学习动力和

创新能力，从而保证学生通过相关面点烹饪工艺及技巧，

真正成为中西面点融合创新人才。

3.7  紧密结合食用者的需求

随着人们品位的不断提高，各种西方糕点“网红”

商品进入中国后，迅速在年轻人中间流行起来，对中国

糕点产业的发展产生了巨大影响。如今，不少匠人都在

尝试着革新，尝试着做“洋气”的糕点，牢牢地俘获了

年轻人的芳心。如果要实现可持续发展，那么就必须要

跟上时代的发展步伐，对食客的口味进行深入的研究，

不断地创造出更多美味、更漂亮的产品，并吸取西方面

点的长处，使其种类更加丰富，以适应广大群众的多元

化要求。要掌握好质量与美感，抓住更多顾客的“胃”，

得到顾客的认同。

4  结束语

综上所述，在全球经济一体化背景下，随着我国与

西方国家合作交流机会越来越多，使得中西方面点融合

脚步逐渐加快。当然中西面点融合创新远不止食材选择、

制作工艺、造型艺术这些内容，同时还要加强面点人才

的培养力度，只有不断拓宽面点人才的视角，才能够保

证中式面点和西式面点更好地融合创新，针对中西面点

之间存在的差异，要切实做到取其精华、去其糟粕，不

断汲取中西方面点制作优势进行互补，以此创造出营养

安全、色香味俱全的面点美食，更好地满足现代化人们

的口味需求和审美需求。
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