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西餐文化是西方各国餐饮文化的统称，具有千百年

的发展历史。中餐文化则是我国长期历史发展中形成的

独特饮食和烹饪文化。在现代社会发展背景下，随着各

国文化交流日渐增加，饮食文化间的交流和冲突也在不

断发展。以我国为例，在近些年的餐饮行业发展中，也

逐渐开始接纳和融合西餐饮食文化。而在未来，文化交

流将逐渐深入，我国中餐文化需要在与西餐文化交融中

不断发展，取长补短、与时俱进。

一、西餐饮食对中餐文化的影响研究

（一）西餐饮食中的食材对中餐文化的影响

中餐文化源远流长，发展中形成不同技术手法，而

在中餐烹饪技术之中，煎炒烹炸是比较常见的技术手段，

尤其是我国广西壮族自治区制作饮食之时以重油、重辣

为主要特点、虽然味道鲜美，但是从饮食健康角度而

言，长期以此种烹饪方式的美食对身体将会产生诸多不

利影响。而在西餐饮食文化的影响中餐烹饪手段开始变

化，更强调烹饪的健康，所以在当前中餐烹饪之时，更

注重保留食材的原有鲜味，烹饪中开始采鲜食材，包括

在制作鱼类食物之时，更要求选择应用新鲜活鱼，如此

一来可保证食物的鲜美程度，同时在此基础上也开始降

低调料的应用，用食物本身鲜味上提取味道。另外，现

代中餐文化进行食物烹饪的过程中，不仅在乎“色香味

俱全”，更在意食材的健康程度，这也是西餐文化给中餐

文化带来的影响。

例如，广西壮族自治区传统名菜黄焖鱼，该菜品的

经典之处就在于利用阳朔本地河鱼的鲜味烹饪出美食，

为提升其鲜味鲤鱼采用漓江水去煮，如此一来，鱼的鲜

嫩程度更高。另外，在美食家对食品改良中发现，如果

采用漓江水和漓江鱼去原汁原味烹煮固然鲜美，但是也

避免不了特殊的腥味，水体中微生物或者细菌难以高效

处理，所以美食家提出在烹煮过程中加入西洋风啤酒，

借助啤酒达到杀菌去腥的作用，从而不会破坏鱼肉本身

的味道。

烹饪黄焖鱼之时，活鲤鱼开膛破肚但不刮鳞，平剖

两半，再撒上姜丝等作料，投入油锅猛煎，先用桂北山

区出产的生茶油烹炸，直到鱼鳞变软微卷起，鱼身变得

焦黄，淋入酱油，加入西红柿块撒上红辣椒，再倒入半

瓶啤酒焖熟。此种做法在应用使阳朔的黄焖鱼更加鲜嫩，

久而久之改名叫做啤酒鱼，在其发展中，啤酒鱼的做法

开始广泛流传，美食家可以使用不同的鱼类烹饪啤酒鱼，

其中本地的鲤鱼，草鱼、清水鱼、乌草鱼、野生剑骨鱼、

毛骨鱼等等都能做啤酒鱼。

（二）西餐饮食中的烹饪技术对中餐文化的影响

上述研究也提出烹饪技术是中餐文化主要特色之

一，而西餐饮食在发展的过程中，也形成诸多不同的烹

饪技巧，长期文化交融之时，西餐饮食文化对中餐烹饪

技术产生一样的影响。从本文研究可知，西餐烹饪对中

餐烹饪技术手段产生影响主要体现在烹饪时间以及手段

等方面。

第一，西方饮食文化中在烹饪时间上展现出短的特

点，除了重大节日需要准备的食品，大部分食品的烹饪

时间比较短，这是快餐的由来，此种情况时西餐形成中

饭和晚饭一起吃的情况。中餐烹饪在时间上非常讲究，

在我国饮食文化中是“火候”中的重要因素，同样的食

材和烹饪方法，时间不同，口感、味道截然不同，这是

中餐文化的魅力，也使中餐制作对食品烹饪时间要求非
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常严格。但是，随着当前社会发展，城市居民生活节奏

加快，所以要求烹饪速度加快，所以中餐烹饪开始时间

上进行改进，也逐渐形成多种快餐式食品，如此一来，

匹配社会发展背景下，群众对食品烹饪的需求。

第二，中餐受西餐饮食烹饪技巧的影响包括在调味

技术、烹饪方法、加工器具等多方面影响。其一，中西

餐烹饪之时调味技术均是比较关键技术，不同调味品和

调味技术对食物味道的影响非常大，而在融合发展，西

餐烹饪中的调味技术正在影响中餐烹饪。研究发现，西

餐烹饪中的特殊调味品非常多，其中包括酸豆、辣酱油、

芥末酱、青芥辣、墨西哥辣椒、百里香、咖喱、罗勒和

牛至等，而以上调味在中餐传统调味品中应用比较少。

另外，西餐饮食文化中，常常应用酒类作为调味品，在

中餐文化发展之时也常用酒类调味，但是相对比较少，

种类也比较少。而如今来看，中餐烹饪之时，开始应用

越来越多的西餐调味品，不仅是酸豆、芥末酱等调味品，

酒类应用更多。通过研究发现，目前西餐的调味汁已经

在中餐中得到应用和融合发展，形成新式特殊的调味汁，

从而使中餐的调料更加丰富。例如，当前中餐烹饪的过

程中，开始应用沙拉酱、蛋黄酱、醋油汁等多种酱汁，

并且混合洋葱碎、酸豆酸等多种调料，从而使中餐饮食

调味受到更大的影响。以上述阳朔啤酒鱼为例可知，啤

酒鱼的成功烹饪正是将西方啤酒作为调味料加入菜肴之

中，从而使菜品更加鲜嫩，而实际上在该菜品中，除了

啤酒之外，本地的生茶油也是点睛之笔，不仅起到香料

的作用，也可省油，该油料更香，对身体更加健康。其

二，中餐饮食文化中，烹饪技术方法比较多，就是成熟，

而西餐的烹调方法相对简单，以煎烤为主。但是，通过

对当前中餐烹饪技巧进行研究发现，烹饪过程中，中餐

烹饪技巧开始学习西方烹饪。如，当前中餐美食烹饪之

时开始更多地应用煎烤等手段，虽然我国传统美食烹饪

之时也有煎烤手段，但是现代的煎烤也开始学习西方烹

饪，包括在时间、烹饪技巧等诸多方面，从而使烹饪出

美食。广西壮族自治区特色美食陆川烤乳猪具有 2000 多

年的历史，全国文明，肉质鲜美、外焦里嫩，而在其烹

饪制作的过程中，调味料是传统配方，独一无二，而其

烤制技术在西方饮食文化融入之后开始出现变化，许多

店铺为增加产量开始应用现代化烤制方法，以提升烤制

速度，保证烤制中的温度。其三，烹饪设备受到的影响。

中餐烹饪是“以人为本”，对于烹饪器具、设备的使用很

少，操作也主要是依靠人为经验，烹饪难度较高，人员

强度较大。随着烹饪技术的发展，中餐烹饪也开始吸收

西餐烹饪的加工器具设备，引入了各类现代化的烹饪器

具设备，提高了烹饪的专业化水平。在各类中餐厅、饭

店中，也广泛应用了电加工设备，提升了烹饪的加工卫

生标准和工作效率。在加热设备上，开始使用电加热汤

锅、万用蒸烤箱，油炸炉等，显著提升了菜肴的制作工

艺水平。另外，中餐烹饪的烹调也开始做到定时、定量，

传统的烹饪工艺发生了变化，人们探讨出了科学的操作

程序、烹饪方法，避免了复杂的制作环节，各类标准化

菜谱出现，提高了中餐的科学化生产水平 [1]。

（三）西餐饮食中的饮食礼仪及观念对中餐文化的

影响

西餐饮食中的饮食礼仪以及文化观念也在很大程度

上对中餐文化开始产生影响，尤其是在现代社会发展的

背景下，西餐饮食文化开始对中餐饮食产生诸多方面的

影响，包括对饮食文化烹饪理念、饮食礼仪等诸多方面。

一方面，西方饮食文化中非常重视膳食搭配，虽

然我国传统饮食文化之中，也比较重视饮食健康，但是

为追求美味但是很少从整体上形成科学烹饪观念，与西

方饮的健康文化相比，缺少定量思维，科学思维，不会

可以为健康可以计算食材热量、能量等等。但是，在进

入到大健康时代，居民对饮食健康理念发生变化，受到

西方金阿康饮食文化影响，开始刻意追求餐饮烹饪中的

“热量”，更注重水果、荤素以及五谷杂粮的搭配。其

实，如今我国健身减脂餐的兴起就在某种程度上受到西

餐饮食文化的影响，健身减脂餐的烹饪完全是西方做法，

大部分以水煮为主，应用的调味料也是西方的沙拉酱和

油醋汁，此番减脂餐搭配均衡，经过精细计算，符合科

学化的人体膳食。

另外一方面，西方饮食礼仪也开始对中餐文化产生

一定的影响。如，西餐饮食中的礼仪与我国礼仪完全不

同，我国礼仪源自民族、宗教以及节日，而西方的饮食

的礼仪大部分均来自饮食习惯。相比较而言，中餐文化

的礼仪更多、复杂、但是中餐文化之中，更多体现着民

族礼仪，专门的餐桌礼仪相较于西方利益而言比较少。

而当前，西方饮食礼仪或者习惯正在逐渐影响中餐饮食

文化，此种餐饮类的饮食文化受到的影响非常多。例如，

传统我国饮食习惯中以吃饱为主、但是现在西方传递过

来的饮食文化则是追求健康至上。另外，西方饮食更注

重服务文化，西餐的服务非常讲究，餐厅用餐都要给服

务生服务费。如今，中餐饮食文化中也开始中餐饮服务
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文化，饭店开始提出服务至上的口号，也是一种餐饮文

化理念变化的展现 [2]。

二、中餐文化未来发展研究

（一）确定发展方向

中餐文化发展至关重要，尤其是在新时期，我国社

会生活水平不断提高的背景下，中餐文化不仅要在国内

发展，更需要走出国门，在我国经济高速发展的背景下，

借助优势，实现中国美食文化的输出。如今，从目前来

看，中餐文化在发展中，正在以中西合璧方向发展，同

时健康、科学也是中餐文化发展的主要方向，在未来中

餐饮食文化发展的过程中，把握重点方向，才能够确保

中餐饮食文化长远发展。

首先，中餐文化将与西餐文化合璧，取其精华，从

而使饮食文化更加国际化，走出国际。例如，上述讨论

中，烹饪技巧、饮食文化观念、烹饪食材等诸多方面都

在不断融合西方餐饮文化，此种融合并不能破坏我国美

食本身的制作技巧以及味道，更多起到点缀的作用。所

以，要知晓在中餐饮食文化与西餐饮食文化合并的过程

中，始终都要保留我国中餐文化的特色，以我国饮食文

化为基础，开展中餐文化保护，促进饮食文化发展 [3]。

其次，中餐饮食文化更应注重科学与健康。中餐饮

食文化与西餐饮食文化融合发展好比西医与中医，西方

更注重科学、定量化、数字化。而在我国的饮食观点中，

美味至上，健康兼而有之。但是，通过本文的讨论可知，

在日后中餐饮食文化发展也需要融合科学化要素，把握

饮食文化的要点，为中餐饮食文化创新发展奠定基础，

促进饮食文化良好开展 [4]。

（二）中餐文化发展的主要策略

首先，注重中餐文化的传承与创新。传承与创新发

展的过程中必须保持中餐传统烹饪技艺、文化精髓，积

极吸收烹饪科技以及国际餐饮理念，创新菜品以及中古

餐饮服务模式，在其进行发展的过程中，始终将我国餐

传统餐饮文化作为主基调，不断提升餐饮文化发展效果，

继而为餐饮文化创新奠定基础。

其次，品牌建设。中国餐饮文化发展必须注重打造

代表性中餐品牌，在发展的过程中始终以餐饮文化的标

准化、连锁化经营为目标，在连锁经营创建之后，不断

提升中餐的国际形象和市场竞争力。

第三，注重文化推广。通过美食节、烹饪比赛、文

化交流活动等形式，推广中餐文化，增强国内外消费者

对中餐文化的认知和兴趣。

第四，注重教育培训。加强中餐厨师的专业培训，

提高从业人员的整体素质，同时开展面向公众的烹饪教

育，普及中餐文化知识 [5]。

结束语

通过本文对西餐文化和中餐烹饪的影响研究可知，

当前我国餐饮文化正在朝中西结合方向发展，对于我国

餐饮文化发展影响重大，也将是我国一段时间内，餐饮

文化发展的中心。所以，在中国餐饮文化发展过程中，

需要树立目标，注重人才培训、主抓重点，在传承餐饮

文化的基础上实现中餐文化发展。
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