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中法饮食文化与饮食审美观的跨文化比较
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摘　要 ：饮食文化作为跨文化交际的重要载体，承载着不同民族的历史传统、哲学思想与社会心理。本文以中法两

国饮食文化为研究对象，从饮食审美追求、饮食方式、饮食内容、饮食观念四个维度展开比较，剖析其在核心内

涵、价值取向上的共通性与差异性，探究差异形成的历史、思想、社会文化根源，为跨文化交际实践提供应用建议，

从而更好地促进中法文化的理解与交融。
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引　言 ：

饮食作为人类生存的基本需求与文化表达的重要方式，其审美体系与观念内涵是民族文化深度融合的产物。在跨

文化交际日益频繁的当下，饮食文化差异的解读具有重要的理论与实践价值。中法两国均以美食文化享誉世界，

分别代表着东西方饮食文化的巅峰成就。中国饮食追求“五味调和”的综合之美；法国饮食承载理性主义哲学传统，

注重食材本味的呈现与营养的科学搭配。这种差异的形成与两国历史传统、社会习俗密切相关，其解读偏差直接

影响中法跨文化交际的有效性。基于此，本文聚焦中法饮食审美与饮食观念，从多维度展开系统比较，挖掘差异

背后的深层原因。

一、中法饮食审美与饮食观念对比

（一）饮食审美追求的异同

1. 中法饮食审美追求的相同点

中法两国均以美食文化享誉世界，在对饮食的重

视程度上存在高度共识。中国人常说“民以食为天”，

将饮食置于民生之首，认为饮食是安身立命的根本；法

国人同样将饮食视为人生头等大事，法式就餐既是满足

口腹之欲的日常行为，更是体验生活艺术的重要方式。

这种对饮食的高度重视，使两国都发展出了精湛的烹饪

技艺和深厚的饮食文化传统。

两国饮食审美都追求感官的愉悦与享受，强调食

物在视觉、嗅觉与味觉层面的协调统一。无论是在中国

宴席上讲究菜肴的摆盘造型、色泽搭配与意境营造，还

是在法式大餐中对菜品呈现形式感的精心设计，都体现

了两国文化对饮食美感的共同追求。中国菜讲究“色香

味俱全”，一道佳肴须在端上桌的瞬间便以视觉之美引

人入胜；法式大餐同样重视菜品的视觉呈现，精致的摆

盘艺术使每一道菜都如同一件可供品味的艺术品。这种

对形式美的追求，反映出两国饮食文化都超越了单纯的

果腹需求，而上升为一种综合性的审美体验。

2. 中法饮食审美追求的不同点

尽管两国饮食审美存在上述共通之处，但在核心

取向上却呈现出鲜明差异。中国饮食审美追求“色香味

俱全”，强调五味调和与综合体验，其最高境界在于将

多种食材、多种味道融合为一种超越各部分之和的全新

整体风味。在中国烹饪理念中，美味是首要追求，一道

佳肴须在视觉、嗅觉、味觉上达到高度和谐，甚至菜名

也讲究意境之美，如“佛跳墙”“翡翠白玉羹”“龙凤

呈祥”等，将文学想象与饮食体验融为一体，体现出饮

食审美中浓厚的感性色彩与艺术想象力。

相较之下，法国饮食审美更注重食材本味的呈现

与营养的科学搭配。法国烹饪强调保留食材的原汁原味，

注重酱汁调配以衬托而非掩盖食材本身的风味。在法国

人的饮食理念中，营养均衡比单纯的味觉刺激更为重要，

他们习惯于理性地对待食物，关注其营养成分、热量配

比与健康的相互关系。法式大餐讲究菜品少而精，每道

菜的分量适中，注重品质而非数量的堆砌。法国人在享

用美食时倾向于以一种分析性的态度品味每一口的层次

与变化，而非追求整体的味觉冲击。这种审美取向体现

出理性主义哲学传统对饮食领域的深刻渗透，饮食不仅

是感官享受，更是一种可被理性认知与分析的对象。

（二）饮食方式的异同

1. 中法饮食方式的相同点

从就餐形式来看，中法两国都十分看重用餐过程

中的交流氛围，习惯借着聚餐拉近彼此距离。中国人聚

餐多选用圆桌围坐的形式，法国则普遍使用长桌设宴，
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人们都会一边享用美食一边畅谈闲谈，餐桌也自然而然

成为联络人情、增进往来的载体。招待宾客之时，两地

都着力打造舒适和睦的用餐环境，举杯互祝也是双方通

用的餐桌礼节，饮食在无形之中搭建起了沟通交往的桥

梁。

2. 中法饮食方式的不同点

中国饮食传统采用“聚食制”，习惯于众人围坐、

共享菜肴的就餐方式。餐桌上摆放多道菜式，食客各用

碗筷从公共餐盘中取食，主人还会主动为客人夹菜以示

热情。这种饮食方式体现了中国人重视集体和睦、强调

血缘亲情的文化传统，宴席上“群人围坐的方式，旨在

营造相对团结与和睦的氛围”。

法国则采用“分食制”，每人面前摆放独立餐盘，

菜品按道依次奉上。食客以公用餐具选取食物后放入个

人盘中食用，彼此尊重各自的用餐空间。这种分食制的

盛行，可以看出法国人个性突出、崇尚独立、尊重自我、

自由平等的思想意识。[1]

（三）饮食内容的异同

1. 中法饮食内容的相同点

中法两国饮食内容均呈现出鲜明的地域特色，且

均有菜系划分。中华民族受其地理、气候条件的影响，

饮食内容丰富多样。中国有川、鲁、粤、苏等八大菜系，

法国则有以巴黎为中心的大巴黎菜系、以里昂为中心的

勃艮第菜系等区域饮食流派。两国均善于利用本地特产

食材，烹饪技法各成体系、代代相传，形成深厚的饮食

文化积淀。

2. 中法饮食内容的不同点

中国饮食以谷物和蔬菜为主，肉类辅之，形成“五

谷为养、五菜为充”的膳食结构。食材选择范围极为广

泛，烹饪技法多达数十种，同一食材可通过不同技法变

换出多种风味，体现出极大的灵活性与创造性。

法国饮食以肉类和奶制品为主，面包、奶酪、葡

萄酒是日常饮食的三大支柱。面包是法国美食文化里很

重要的角色。法棍面包（baguette），因外形像一条长

长的棍子，所以俗称法棍，是世界上独一无二的法国特

产的硬式面包。[2] 烹饪风格追求精致与奢华，重视酱

汁调配，前菜、主菜、甜点的用餐顺序严格规范，每道

菜都经过精心设计，体现出法式生活艺术的独特审美。

（四）饮食观念的异同

1. 中法饮食观念的相同点

中法两国均有将饮食提升到文化层面的传统倾向，

认为饮食不仅满足生理需求，更是生活意义与审美情趣

的重要来源。两国都倾向以美食来体现生活品质与文明

素养，无论是中国的美食家传统——历代文人雅士对饮

食的品鉴与书写，还是法国的美食评论文化——专业的

饮食评论家与米其林指南评价体系，都反映出对饮食的

高度文化自觉。此外，两国都重视饮食的传承与创新，

传统菜谱被代代相传，同时又在新时代不断创新发展，

形成既有历史厚度又有时代活力的饮食文化传统。

2. 中法饮食观念的不同点

中华文化博大精深，饮食不仅讲究口感与滋味，

更注重“医食同源”“药食同源”的养生理念，将食物

视为调养身体、顺应自然的重要媒介。中医理论认为食

物有寒热温凉四性、酸苦甘辛咸五味，不同体质、不同

季节应选择不同的食物搭配，以达到阴阳平衡、脏腑调

和的养生目的。从天人合一与整体功能出发，达到中国

人认为的饮食最佳境界“和”，“中和为美”是中国传

统饮食文化的最高哲学思想，这不仅是中国饮食文化追

求的最高境界，也是中国哲学思想的精髓。[3] 中国人

看待饮食从不局限于营养学范畴，而是将其纳入天地人

和谐统一的宏大框架之中，让饮食成为修身养性、体悟

自然之道的重要途径。这种观念使中国饮食超越了单纯

的烹饪技艺层面，成为一种蕴含深厚哲学意蕴的文化体

系。

法国人注重饮食观念，看重营养搭配。他们对饮

食的理解来源于营养学，而非味觉；法国人追求个性表

达，在菜肴中保持主配菜各自独立的风味与呈现，虽然

同在盘中，但又相对独立，各是各的味。[3] 他们视饮

食为理性生活的一部分，强调节制与适度，追求营养均

衡而非单纯的味觉满足。法国人享用美食时，倾向于冷

静地品评每道菜的技艺与巧思，而非沉浸于整体的感官

陶醉之中。这种理性态度也体现在法国人对饮食与健康

关系的科学认知上，他们关注食物的营养成分和热量摄

入，将饮食视为需要理性管理的日常事务这就是文化的

差异。但是，差异带来的并不总是分歧，如果能从中找

到一个准确的结合点，那不仅会给两个民族，而且也会

给整个世界带来一种更具包涵意义的和谐与美丽。[4]

二、中法饮食审美观念差异形成的原因

（一）历史传承

历史发展的差异性决定了饮食文化的不同。作为

礼仪之邦的中国，经历了几千多年文化的洗礼使中国社

会生活受到广泛而深刻的影响。所以中国饮食讲究秩序，

讲究礼仪，讲究饮食的社会功能。

法国民众长久身处本土人文环境之中，文明不断

演进发展，哥特艺术特色结合本土传统文脉，慢慢造就

出独有的文化。饮食风俗也随之出现改变：早年族群风

气随性质朴，行事爽朗大气，饮食偏爱热食，首要满足

饱腹需求，风格朴实简约。后续受本土人文风气持续浸

染，整体风气变得温婉精致，自带浪漫气息，十分看重

细节质感与仪式氛围。饮食喜好也发生转变，人们青睐
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食材本味与冷食料理，注重菜品造型搭配，不再执着于

食量，更追求格调韵味，尽显雅致浪漫的地域风情

（二）哲学思想

中国饮食观念讲求饮食合乎礼仪、精致入微，追

求饮食顺应自然、合乎时令。让饮食成为修养身心、体

悟自然的重要方式。

启蒙运动催生的理性思想深刻影响着法国饮食文

化，笛卡尔倡导的理性思考方式也融入日常饮食之中。

法国人习惯用科学严谨的视角看待食物，十分看重膳食

均衡与食材本身的品质。同时个人主义思潮也左右着当

地饮食理念，人们推崇个体特质的展现。在他们看来，

个人特质既是社会发展的内在动力，也是美感形成的核

心条件，这也让法式烹饪始终坚持保留食材独有的本味

特色。

（三）社会习俗和价值观念

中国社会以家庭为核心，重视血缘亲情与集体团

结，“聚食制”正是这种家族观念在饮食层面的体现。

众人围坐、共享菜肴，以饮食维系亲情、增进友谊，婚

丧嫁娶等人生大事皆以宴席为重要仪式。饮食被赋予丰

富的社会功能，是中国人社会交往不可或缺的重要方式。

法国社会强调个体独立与社交礼仪，分餐制体现

了对个人空间的尊重。法国人将用餐视为社交活动，注

重交谈艺术与餐桌氛围，宴饮讲究从容优雅。咖啡馆文

化在法国饮食生活中占有重要地位，人们在此交谈、阅

读、休闲，饮食空间成为思想交流与社会交往的公共领

域。

三、跨文化交际场景中饮食文化的应用建议

在跨文化商务宴请中，应充分尊重两国饮食方式

差异，灵活设计就餐形式。接待法方宾客可采用分餐制

或中西结合的自助形式，兼顾法方对个人空间的需求；

接待中方宾客则宜设圆桌宴席，营造热闹融洽的交流氛

围，以丰盛菜式展现待客诚意，通过适配饮食方式减少

文化隔阂，增进合作互信。

开展中法饮食文化交流与传播项目时，需精准阐

释饮食观念的文化内涵。要区分中国饮食重“味”与法

国饮食重“理”的不同取向，在介绍菜肴时补充文化背

景与养生理念，避免因饮食观念差异导致理解偏差，保

证文化交流的深度与准确性。

在中法文旅餐饮服务开展过程中，菜品规划和店

内环境布置要贴合两地民众的饮食偏好。接待国内游客，

多准备种类丰富的热菜，打造轻松热闹的就餐氛围。服

务法国游客时，侧重菜品精致摆盘，清晰标注营养搭配

相关信息，营造静谧舒适的用餐环境。也可以融合两国

饮食特色打造特色体验活动，进一步优化跨文化交流体

验，提升游玩满意度。

结　语：

民以食为天，世界上任何一个国家都有一个传统

的饮食文明与其它文明在历史中相互影响。中法饮食沿

着各自不同的文化道路发展起来，随着时间的推移，两

国饮食文化也在传承和创新中丰富和发展。[4] 这些差异

并非高下之分，而是中法两国文化特质在饮食领域的生

动体现。中国饮食美学追求的“和”之境界，折射出中

华文化包容万象、化异为同的智慧；法国饮食美学崇尚

的“真”之原则，体现了法兰西文化理性求实、尊重个

体的精神。在全球化深入发展的今天，在跨文化交际、

商务合作、文化传播与旅游交流等场景中，我们应当以

开放包容的心态尊重彼此的饮食和文化差异，善用共通

内涵增进理解，规避认知误区减少摩擦，合理设计饮食

方案以适应不同文化需求。深入研究中法饮食审美与饮

食观念的异同，既能为跨文化交际实践提供理论参考与

实践指导，更能促进中法两国人民的相互理解与文化互

鉴，推动东西方文明在平等对话中取长补短、友好交融，

共同谱写人类饮食文化的新篇章。
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