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10、小圓盅 ψ120×H80㎜ 盛置個人份料理之餐具

12、骨盤 6” 放置渣滓用
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14、海鮮船 L480×W180×H80mm海鮮料理使用 (木竹)
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13、醬科碟 ψ85×H15㎜ 盛置醬料用

15、筷枕匙擱 L80×W40㎜ 放置筷子、湯匙



(圖片六十)”誰知盤中飧，粒粒皆辛苦”盤面採由稻穗圖案，凹刻而成，噴上影青釉色、淡淡的，隱約可見，由於宴客菜

色

豐富，瓷器之釉色不宜太濃，裝飾不宜太多，較為適當。

(圖片六十一)整套宴客用餐具組件共有十五式，全部以影青高溫釉經1250℃以上還原燒成，其中採用鐵模擠壓成形，高壓

注

漿成形，拉胚成形，由於宴客須要較大器皿，在製作成形上較不容易，它須要端拿較輕、方

便、使用安全等條

件，符合各個階層的顧客使用而不容易破損。

(圖片六十一)海鮮船，材料以竹炭化板製作而成，船邊以炭化竹青做為裝飾，表面噴上半無光無毒性優坦力漆可安心盛置

菜

餚。

(圖片六十二)海鮮船， ”大船入港 ”這是國人最喜歡的一句傳統諺語，滿載而歸的收穫，滾滾的財富用大大的船開進

來，

那種喜悅是無以言表的。海鮮船故名思義以盛放海鮮料理為主，在日式料理進入我宴客

料理中最常見

到的，它並豐富了食文化的內容與我傳統習俗是相見融洽。

(圖片六十三)四疊盤，以四樣菜一起上桌，大都以乾料或燻、炸等取珍貴材料在作菜，如烏魚子。
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(圖片六十四)小圓盅，以個人份食量大小設計，個人用之器皿，盛放海

鮮或蒸的食物及燉品等都可以使用，可免去夾食的繁複動

作。

(圖片六十五)大圓盅，是燉硐的一種，把食物材料高湯適量分配放入，

力用蒸籠蒸熟即可上桌，美味可口、方便取用，是視覺與

味覺的享受。

(圖片六十六)大碗公，盛置冰涼的餐點，有各式的水果、白木耳等清涼

的食品，是喜宴最後一道菜，吃甜甜圓滿的宴客結束也是

甜甜人生的開始。

(圖片六十七)水盤，清蒸或芶芡，水份多點時，水盤的使用就很方便，

服務人員在端拿移動時安全方便，是宴客餐具常備的一

式。
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(圖片六十八)平盤，以盛置水份少的料理，圖中是蝦仁切細再配合其它

材料一起炒過，乾鬆的一道菜，平盤盛置恰到好處。

(圖片六十九)平盤用來拼盤做食物的排列擺飾是很好表現的器皿，圖中

以魚肉包捲火腿竹筍加上豆腐的組合，經過蒸熟後淋上芶

芡高湯即可上桌。

(圖片七十)腰子盤，也就是橢圓盤；以盛放炸炒類等水份少的食物為

主，而整條魚的料理更方便使用，由於魚形呈長條狀，橢

圓盤的盤面空間可適當盛置。無論蒸、煮、炒、炸、紅

燒，橢圓盤其實是很好使用的器皿。圖片中的料理是蒸熟

的黑糯米甜點，周圍是微甜的炸料點心名稱叫酥炸高渣。
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(圖片七十一)宴客用整組餐具共十五式，可供十人一桌之喜宴使用。

7.結論：

台灣喜宴充滿著豐富、熱情、規矩、禮

教，在喜宴中可見到種族的個性及特色，是飲

食文化的一個小縮影，它包括了地域特性、物

產特色、烹飪的智慧、飲食習慣等等，融合而

產生了喜宴上禮俗及禁忌。一對新人經過了這

場喜宴的洗禮，帶著祝福與責任去開創人生新

旅程。

實際上由這些禮俗、禁忌可知道長輩對新

人的疼愛與呵護，儘可能把不吉祥含意之語

言、事、物等等一定避免，在拜訪生活經驗豐

富的長者口中說出，是可以感受到傳統的感

情，而參閱專家學者之研究論文中一些流傳下

來的諺語，明顯見到都是吉祥祝福的話。因此

這些資料的收集或訪談所得到的是活的飲食文

化，可是重新思考上很好的參考資料。當中，

所使用的器皿、烹飪的技巧、料理的技術以及

餐宴上要注意的禮節等等，也請教有經驗豐富

的主廚，以從事餐宴料理四十多年的見解，仔

細描述豐富而多彩的宴客的過程，獲益良多。

由學者專家的論文及智慧長者的訪談中，並收

集了早期的飲食器皿，從其中了解、融會下，

並實際求教現場工作主廚的驗證，溫故知新，

而了解台灣喜宴的禮俗與文化、飲食器皿等等

的關係，由此開發乙套喜宴用餐具共十五式，

取淡雅、簡潔的設計，在宴客過程中是好用、

方便、清雅的，期待生活文化的被重視，能尊

重傳統生活文化內含的良質規矩，帶給我們對

生活文化的重新體會與認識，使人生更充滿而

實在。希望好的傳統制約能被延續引用，每對

新人在成家之始就有一個禮俗的洗禮，給予尊

重，給予祝福，也給予責任。

建議事項：

1.整套餐組件共十五式(圖片七十二)，採用影

青釉色經高溫1250℃還原焰燒成。其中大

盤為手拉胚在試用過程中，蒸煮時加熱而

開裂，原因可能在拉胚過程中胚體並沒有

處理好而產生了裂痕，當加熱時熱脹冷縮

就破裂開來，因此日用餐盤還是以機械成

形較適宜，可使胚體的密度高，燒成質地

相對堅硬，可耐使用。小圓盅的圈足較

小，餐廳業者建議放大，再端放時較穩當

不易打翻，雖然試用過程良好，但當進入

營業使用客人飲酒酒醉時，容易打翻是有

可能的，因此會在造型上因機能的需求而

有所改變。

2.由於喜宴宴客承傳了傳統的形式，菜式的

料理方式、材料的應用與我國物產是息息

相關，而特殊的烹飪方法是設計餐具器皿

造形時要去注意到的。
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3.宴客餐具以大型、公用居多，雖然有豐富

華貴的氣氛，但在服務人員的端拿或來賓

取食中並不是很方便，而個人用的器皿；

在出菜前以分裝好了，一人一份，端出可

分多次；不會太重，食用時也不用往返公

用器皿挾食，只要在自己的餐具內取食，

可以有較多的從容時間與同桌賓客交流，

因此公用大型餐具以個人份小型餐具用

之，可方便進餐。

4.婚宴的過程雖然繁複，但祭拜告知祖先是

不可少的，而長輩的祝福及訓示應可明確

的告知新人，因國人的習性都是含蓄的，

如能明白告知，對他們在人生的新旅程是

有啟發性的幫助。而新人在簡單隆重的婚

宴過程中要心存感激，體會長輩的用心，

能在禮俗洗禮中成長而更穩健的去面對新

的人生生活。
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