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一、非遗文化融入烹饪课程的价值意蕴

（一）丰富课程内涵，提升文化素养

将非遗文化引入烹饪课程，可以使课程内涵得到实质性的拓

展。以宁波汤圆制作技艺为例，它独特的水磨糯米粉工艺与黑芝

麻猪油馅料配方，包含了宁波地区注重原料本味、追求细腻口感

的饮食哲学。学生在掌握磨米、制馅、包制等基础技能时，若同

时了解汤圆在宁波春节“拜灶神”、冬至“吃圆子”等节庆习俗

中的文化寓意，就能更深刻地领会点心与岁时礼仪相融合的生活

智慧。[2] 而在学习宁波传统臭冬瓜制作时，可让学生了解其通过

自然发酵形成特殊风味的工艺原理，以及这道菜肴所体现的沿海
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摘   要 ：  非遗文化是我国文化遗产的重要组成部分 , 是优秀民族传统文化不可或缺的载体 , 它包含了丰富的文化知识 , 工艺技能 ,

伦理道德和审美情趣 , 能够熏陶人的情操 , 培养人的能力 , 提高人的素质。技师学院烹饪专业作为技能型人才培养的主

阵地，将非遗文化融入课程体系不仅有助于传统技艺的传承，更能丰富教学内容，提升学生的文化素养与创新实践能

力。本文从课程设置、教学方法、资源建设及评价机制等方面提出具体实践路径。研究表明，通过系统化融入非遗元

素，能够促进烹饪专业人才培养质量的提升，为非遗文化的活态传承提供新思路。
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of excellent traditional ethnic culture. It contains rich cultural knowledge, craftsmanship skills, ethics, 

and aesthetic tastes, which can cultivate people's sentiments, develop their abilities, and enhance their 

qualities. As the main battlefield for cultivating skilled talents, the culinary major in technical colleges 

can not only help preserve traditional skills by integrating intangible cultural heritage into the curriculum 

system but also enrich teaching content and improve students' cultural literacy and innovative practical 

abilities. This paper proposes specific practical paths from aspects such as curriculum design, teaching 

methods, resource construction, and evaluation mechanisms. Research shows that the systematic 

integration of intangible cultural heritage elements can promote the improvement of the quality of 

culinary talent cultivation and provide new ideas for the dynamic inheritance of intangible cultural 

heritage.
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地区物尽其用的饮食智慧，他们在技艺实践中自然而然地接受地

域文化的熏陶。将技艺训练与文化认知相结合的教学方式，可帮

助学生建立起对浙东饮食文化的立体认知，在掌握操作要领的同

时，理解每道菜肴所蕴含的地域生活智慧与人文精神。

（二）促进技艺传承，培养创新精神

非遗技艺的传承不是学生简单的复制模仿，而应在继承精髓

的基础上进行创造性转化。以北京烤鸭技艺传承为例，学生在掌

握传统挂炉技法与果木熏烤工艺后，可尝试将烤鸭风味元素融入

新式菜品创作，如开发烤鸭风味的创意卷饼或调味酱料，实现传

统风味的现代演绎。在制作浙江诸暨的黄公糕时，教师可在引导

学生掌握其“三捶三揉” 核心技艺，确保米团达到软糯不粘、甜

在全球化与现代化浪潮中，许多传统烹饪技艺因其传承方式的限制而濒临失传。技师学院烹饪专业以培养高素质技术技能人才为目

标，肩负着传承中华饮食文化的重要使命。 [1] 当前，烹饪专业教育比较偏重技能而不够重视文化的传承，导致学生虽掌握操作技巧，却

缺乏文化底蕴与创新根基。将非遗文化系统融入专业课程，不仅能够丰富教学内容，更能使学生在掌握技艺的同时深入理解文化内涵，

实现从“技”到“艺”的升华。这一探索对促进非遗文化的活态传承、推动烹饪职业教育的创新发展具有积极意义。
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而不腻标准的基础上，鼓励他们结合现代营养健康理念，开发低

糖版本的新型糕点，或借鉴黄公望山水画意境，设计融入传统画

作元素的文创包装，实现非遗技艺与地域文化的融合表达。这种

创新实践不仅延续了传统工艺的核心价值，更赋予其适应现代市

场需求的生命力。

二、非遗文化融入烹饪课程的实践困境

（一）课程体系不够完善

目前，非遗课程在烹饪专业中的定位普遍较为边缘化。多数

院校还是以选修课或专题讲座的形式去开展，缺乏系统的课程规

划。其中，有些学校会在文化节期间邀请传承人进行一两场演

示，或开设短期工作坊，但这些活动往往与主干课程脱节，难以

形成持续深入的教学效果。更常见的情况是，非遗内容只是作为

某个教学单元的补充材料被偶尔提及，既没有明确的教学目标，

也缺乏循序渐进的培养路径。这种安排导致学生对非遗技艺的理

解停留在表面，难以掌握其精髓。[3] 课程之间的衔接也存在问题，

其中面点课程可能介绍了传统糕团的制作，但与之相关的饮食礼

仪、节庆文化等内容却未被纳入教学体系，使得非遗传承失去了

应有的文化整体性。

（二）教学资源相对匮乏

适合课堂教学使用的规范化教材十分稀缺，现有的资料多为

地方性文化读物或传承人的个人经验总结，缺乏系统的教学设计

和实训标准。[4] 在师资方面，能够胜任非遗教学的教师严重不足：

专业教师大多接受的是现代烹饪教育，对传统技艺了解有限；而

民间传承人虽技艺精湛，却往往缺乏教学经验，难以将技艺有效

传授给学生。同时，许多传统技艺需要特定的工具和设备，如老

式烤炉、石磨等，这些在标准化的实训室里往往难以配备。教学

中会经常出现“将就凑合”的情况，比如用现代设备替代传统工

具，虽然能完成制作，但工艺精髓却在简化中流失，影响了传承

的原真性。

三、非遗文化融入烹饪课程的路径探索

（一）构建分层递进的课程体系

针对当前非遗课程的问题，需要从人才培养方案的高度进行

系统性重构。可构建认知 - 体验 - 创新三阶段递进式课程体系，

使非遗教育贯穿人才培养全过程。

在第一阶段，面向低年级学生开设非遗文化概论课程，重点

讲授非遗的基本概念、发展脉络及其在烹饪领域的具体表现。[5] 此

阶段主要通过理论讲授与文化讲座，帮助学生建立对非遗文化的

整体认知框架。在第二阶段，针对中年级学生设置地方非遗专项

实训课程，选取具有代表性的地方非遗项目进行深度教学。可设

置为期四周的“传统面点制作技艺”实训模块，让学生系统掌握

从原料选择到成品制作的全过程。第三阶段面向高年级学生，重

点开展非遗创新实践项目。可设置“非遗菜品创新工作坊”，引

导学生运用现代烹饪理念对传统技艺进行创造性转化，完成从技

艺传承到创新应用的跨越。这种阶梯式课程设计既保证了非遗教

学的系统性，又符合学生的认知发展规律，使非遗文化从浅层了

解逐步深化为创新实践能力。

（二）创新多元融合的教学方法

需建立多元融合的教学方法体系。这一体系应包含三个相互

支撑的核心方法，每种方法都针对非遗传承的特殊需求而设计。

第一，项目驱动教学法。该方法以完整的非遗项目为载体，

将离散的技能点整合为系统的学习任务。以“宁波传统宴席文化

与技艺复原”项目为例，学生需分组完成四个阶段的工作：一是

文献研读与地方文化调研，查阅地方志、饮食文化史料，了解宁

波菜“鲜咸合一、原汁原味”的风格特点及其依托的海洋文化与

商贸历史；二是非遗技艺学习，在教师与非遗传承人指导下，分

组掌握宁波汤团的水磨工艺与馅料配制、奉化瓦缸烘虾的装虾与

火候控制，以及宁波老三鲜等传统菜肴的制作工艺；三是场景再

现与文化阐释，结合宁波“商帮宴饮”文化，参考宁波菜博物馆

的史料，复原传统宴席的餐具摆设、上菜流程与饮食礼仪。通过

这样的完整流程，学生不仅学会了具体技艺，更理解了宁波饮食

文化中“因地制食、因时调味”的整体性智慧。[6]

第二，情境还原教学法。这一方法着重营造非遗技艺的原生

文化环境，帮助学生理解技艺背后的文化逻辑。可通过三个层面

构建情境：物质层面复原传统厨具与工作环境，如布置仿古灶

台、使用传统陶器；制度层面模拟老字号的运营规则，如设立掌

勺师傅、帮厨等角色分工；在文化层面再现相关节庆氛围，如在

清明、中秋等传统节日开展相应的非遗美食制作活动。

第三，大师工作室制。通过定期邀请非遗传承人驻校授课，

实现传统师徒制与现代班级授课的优势互补。具体运作包含三个

环节：传承人进行核心技艺的集中演示，重点讲解技艺诀窍；学

生分组练习，传承人与专业教师共同指导；举办成果品鉴会，由

传承人点评指导。为保证教学效果，每次驻校时间应不少于两

周，确保学生能够完成从基础入门到熟练操作的完整学习过程。

这三种教学方法既各具特色又相互支撑。项目驱动教学提供

了学习框架，情境还原教学丰富了文化内涵，大师工作室制保障

了技艺传承的原真性。在实际教学中，可根据具体非遗项目的特

点，灵活组合运用这些方法，形成多维立体的教学体系，全面提

升非遗文化的传承效果。

（三）建设虚实结合的教学资源

教学资源建设应坚持虚实结合、相辅相成的原则，构建全方

位的资源支持体系。在实体资源方面，应联合非遗传承人、行业

专家与专业教师，共同编写既保持技艺原真性又符合教学规律的

实训手册。教材内容需明确技艺标准与操作规范，同时配有详尽

的工艺流程图示。[7] 同时，系统录制非遗技艺演示视频，重点捕捉

关键工序的细节动作，形成可视化的技术档案。

在虚拟资源建设方面，可依托现代信息技术开发非遗实训数

字化平台。该平台应包含三大核心模块：一是技艺展示模块，通

过多角度高清视频呈现完整工艺流程；二是虚拟实训模块，利用

3D 建模技术模拟复杂工艺操作；[8] 三是考核评价模块，通过动作

捕捉系统对学生的操作进行标准化评估。这种虚实结合的资源体
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系既能保证传统技艺的原真传承，又能提高教学效率。特别是在

预习复习环节，学生可通过移动端随时观摩技艺细节，有效延伸

了学习时空。

四、保障非遗文化融入效果的支撑体系

（一）加强师资队伍建设

当前需重点打造一支既精通烹饪技艺又熟悉非遗文化的师资

团队。对内建立常态化的教师研修机制，定期选派专业教师赴非

遗项目所在地进行实地考察与学习。这种研修不应停留在简单的

观摩层面，而应安排教师参与完整的技艺传承过程，用不少于两

周的时间跟随传承人系统学习某项传统技艺，确保教师能够准确

把握技艺的精髓与细节。

同时，建立灵活的非遗传承人特聘制度。通过设立兼职教师

岗位，聘请具有代表性的非遗传承人定期来校授课。为保障教学

效果，应为每位传承人配备一名专业教师作为助教，共同完成课

程设计与教学实施。这种合作不仅能让学生接触到原汁原味的

传统技艺，还能促进校内教师与传承人之间的技艺交流与经验

共享。

（二）完善教学评价机制

现有的技能考核方式往往偏重技术操作的熟练度，难以全面

反映学生对非遗文化的理解与内化程度。在评价内容上，应当确

立技艺掌握与文化理解并重的双维标准。在技艺评价方面，除了

关注成品质量等传统指标，还应引入对工艺流程规范性、关键技

术把握准确度等细化的考核点。[9] 文化理解评价则可通过学生撰写

技艺文化阐释报告、进行非遗项目口头阐释等方式，考查学生对

技艺历史渊源、文化内涵的理解深度。

在评价方式上，建议采用过程记录 + 成果展示的复合型评

价。过程记录重点考察学生在学习过程中的态度投入、技艺进步

情况；[10] 成果展示则可通过举办非遗创新作品展评、传统宴席复

原展示等活动，由专业教师与行业专家共同评议。这种多维度的

评价体系不仅能够更全面地反映学生的学习成效，还能通过明确

的评价导向，引导学生建立正确的非遗传承与创新观念。

五、结语

将非遗文化融入技师学院烹饪专业课程，是传承中华优秀传

统文化与创新职业教育模式的双赢之举。通过系统化的课程设

计、多元化的教学方法与完善的保障机制，能够促进非遗文化的

活态传承，培养出既精通现代烹饪技艺又深谙传统文化内涵的新

型技能人才。这一探索不仅丰富了烹饪专业教育的内涵，也为其

他专业领域的非遗传承提供了可资借鉴的实践范式。
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