
饮食文化的传承与发展的论文(精选5篇)
范文为教学中作为模范的文章，也常常用来指写作的模板。
常常用于文秘写作的参考，也可以作为演讲材料编写前的参
考。写范文的时候需要注意什么呢？有哪些格式需要注意呢？
这里我整理了一些优秀的范文，希望对大家有所帮助，下面
我们就来了解一下吧。

饮食文化的传承与发展的论文篇一

中国对饮食的重视程度有史以来都是很高的，随着社会的发
展，现在饮食文化不仅仅是以作的巧，吃得好为主要内容了，
而是增加了一个健康的概念。饮食与健康也成了一对不可分
割的词语了。

在中国的饮食中，很多都是富有传说和故事的。这不仅为饮
食文化增添了一种深厚的积淀，也同时记录了中国饮食文化
的一部分历史。

据《易，鼎》中最早的记载，“以木翼火，亨任也。”在古
汉语里，“亨”同“烹”，作烧煮讲也就是用火加热食
物。”饪”是指事物加热到适当的程度(成熟)，随着时代的
发展，烹饪就是对事物原料的科学合理的加工，制成有一定
艺术的，有营养的色香味俱全的菜肴。

我国的烹饪技术在夏朝得到很快的发展，当时不仅宫廷中，
官府中有专职的厨子，明鉴也有“沾酒市肺”的“庖人”专
司饮食业。少康是我国历史上第一个有年代可查的厨师，而
是夏代国王，从这一方面也说明了夏王朝对烹饪的重视。

随着历史的发展。我国在商朝春秋等以后的时期，到元明清
时期，饮食烹饪技术都在不断的发展，到了清朝烹饪技术算
是到了又一个高峰。清朝的满汉全席，享誉中国，无人不知



无人不晓。可谓是清朝的一个代名词。

中国的饮食文化文明与中外，山珍海味，特色佳肴，它也成
为了中国文明史的一部分。中国地域广阔，不同地区，特色
不一，有川鲁苏粤四大菜系，闽浙皖湘风味，京沪鄂风味等，
以长江为界又分为北方菜和南方菜。不同的菜系又有别的分
类方式，菜肴又可分为宫廷菜，素菜，少数民族菜，官府菜。
每种菜肴又有细分，由此可见，中国的饮食文化深厚之底蕴。

饮食文化的传承与发展的论文篇二

中食文化在中国传统文化教的阴阳五行哲学思想、儒家伦德
观中医营养摄生学说，还有文化艺术成就、饮食审美风尚、
民族性格特征诸多因素的影响下，创造出彪炳史册的中国烹
饪技艺，形成博大精深的中国饮食文化。

从沿革看，中国饮食文化绵延170多万年，分为生食、熟食、
自然烹饪、科学烹饪4个发展阶段，推出6万多种传统菜点、2
万多种工业食品、五光十色的筵宴和流光溢彩的风味流派，
获得“烹饪王国”的美誉。

从内涵上看，中国饮食文化涉及到食源的开发与利用、食具
的运用与创新、食品的生产与消费、餐饮的服务与接待、餐
饮业与食品业的经营与管理，以及饮食与国泰民安、饮食与
文学艺术、饮食与人生境界的关系等，深厚广博。

从外延看，中国饮食文化可以从时代与技法、地域与经济、
民族与宗教、食品与食具、消费与层次、民俗与功能等多种
角度进行分类，展示出不同的文化品味，体现出不同的使用
价值，异彩纷呈。

从特质看，中国饮食文化突出养助益充的营卫论(素食为主，
重视药膳和进补)，并且讲究“色、香、味”俱全。



五味调和的境界说(风味鲜明，适口者珍，有“舌头菜”之
誉)，奇正互变的烹调法(厨规为本，灵活变通)，畅神怡情的
美食观(文质彬彬，寓教于食)等4大属性，有着不同于海外各
国饮食文化的天生丽质。

从影响看，中国饮食文化直接影响到日本、蒙古、朝鲜、韩
国、泰国、新加坡等国家，是东方饮食文化圈的轴心;与此同
时，它还间接影响到欧洲、美洲、非洲和大洋洲，像中国的
素食文化、茶文化、酱醋、面食、药膳、陶瓷餐具和大豆等，
都惠及全世界数十亿人。

总之，中国饮食文化是一种广视野、深层次、多角度、高品
位的悠久区域文化;是中华各族人民在100多万年的生产和生
活实践中，在食源开发、食具研制、食品调理、营养保健和
饮食审美等方面创造、积累并影响周边国家和世界的物质财
富及精神财富。

中国饮食文化特点中国是文明是国，亦是悠久饮食文化之境
地。

吾存于世，吃喝二十余年，有所心得有所感悟，现将饮食文
化归纳出以下几个特点，望大家见教：第一，风味多样。

由于我国幅员辽阔，地大物博，各地气候、物产、风俗习惯
都存在着差异，长期以来，在饮食上也就形成了许多风味。

我国一直就有‘南米北面’的说法，口味上有‘南甜北咸东
酸西辣’之分，主要是巴蜀、齐鲁、淮扬、粤闽四大风味。

第二，四季有别。

一年四季，按季节而吃，是中国烹饪又一大特征。

自古以来，我国一直按季节变化来调味、配菜，冬天味醇浓



厚，夏天清淡凉爽;冬天多炖焖煨，夏天多凉拌冷冻。

第三，讲究美感。

中国的烹饪，不仅技术精湛，而且有讲究菜肴美感的传统，
注意食物的色、香、味、形、器的协调一致。

对菜肴美感的表现是多方面的，无论是个红萝卜，还是一个
白菜心，都可以雕出各种造型，独树一帜，达到色、香、味、
形、美的和谐统一，给人以精神和物质高度统一的特殊享受。

第四，注重情趣。

我国烹饪很早就注重品味情趣，不仅对饭菜点心的色、香、
味有严格的要求，而且对它们的命名、品味的方式、进餐时
的节奏、娱乐的穿插等都有一定的要求。

中国菜肴的名称可以说出神入化、雅俗共赏。

菜肴名称既有根据主、辅、调料及烹调方法的写实命名，也
有根据历史掌故、神话传说、名人食趣、菜肴形象来命名的，
如‘全家福’、‘将军过桥’、‘狮子头’、‘叫化
鸡’、‘龙凤呈祥’、‘鸿门宴’、‘东坡肉’……第五，
食医结合。

我国的烹饪技术，与医疗保健有密切的联系，在几千年前
有‘医食同源’和‘药膳同功’的说法，利用食物原料的药
用价值，做成各种美味佳肴，达到对某些疾病防治的目的。

”古代的中国人还特别强调进食与宇宙节律协调同步，春夏
秋冬、朝夕晦明要吃不同性质的食物，甚至加工烹饪食物也
要考虑到季节、气候等因素。

这些思想早在先秦就已经形成，在《礼记·月令》就有明确



的记载，而且反对颠倒季节，如春“行夏令”“行秋
令”“行冬令”必有天殃;当然也反对食用反季节食品，孔子
说的“不食不时”，包含有两重意思一是定时吃饭，二是不
吃反季节食品，与当代人的意识正相反，有些吃反季节食品
是为了摆阔。

西汉时，皇宫中便开始用温室种植“葱韭菜茹”，西晋富翁
石崇家也有暖棚。

这种强调适应宇宙节律的思想意识的确是华夏饮食文化所独
有的。

这种意识残留到现代的大约仅有节日食俗了(中医中药里也有
一些，但未受到重视)。

饮食文化的传承与发展的论文篇三

我国是前史悠久的饮食文化之地。饮食文化有以下几个特点：

第一，四季有别。一年四季，按时节而吃，是我国烹饪又一
大特征。自古以来，我国一贯按时节改变来调味、配菜，冬
季味醇稠密，夏天清淡凉爽；冬季多炖焖煨，夏天多凉拌冷
冻。

第二，风味多样。因为我国幅员辽阔，地大物博，各地气候、
物资、风俗习惯都存在着差异，长期以来，在饮食上也就构
成了许多风味。我国一贯就有‘南米北面’的说法，口味上有
‘南甜北咸东酸西辣’之分，主要是巴蜀、齐鲁、淮扬、粤
闽四大风味。

第四，讲究美感。我国的烹饪，不只仅技术精湛，并且有讲
究菜肴美感的传统，注意食物的色、香、味、形、器的和谐
一致。对菜肴美感的表现是多方面的，无论是个红萝卜，仍
是一个白菜心，都可以雕出各种造型，独树一帜，抵达色、



香、味、形、美的和谐一致，给人以精神和物质高度一致的
特别享用。

第五，食医结合。我国的烹饪技术，与医疗保健有亲近的联
络，在几千年前有‘医食同源＇和‘药膳同功＇的说法，利
用食物质料的药用价值，做成各种美味佳肴，抵达对某些疾
病防治的目的。”

古代的我国人还特性着重进食与世界节律和谐同步，春夏秋
冬、朝夕晦明要吃不同性质的食物，乃至加工烹饪食物也要
思考到时节、气候等要素。这些思维早在先秦就现已构成，在
《礼记·月令》就有清晰的记载，并且对立颠倒时节，如
春“行夏令”“行秋令”“行冬令”必有天殃；当然也对立
食用反时节食物，孔子说的“不食不时”，包内含两重意思
一是定时吃饭，二是不吃反时节食物，与当代人的认识正相
反，有些吃反时节食物是为了摆阔。西汉时，皇宫中便开始
用温室栽培“葱韭菜茹”，西晋财主石崇家也有暖棚。这种
着重适应世界节律的思维认识的确是华夏饮食文化所独有的。
这种认识残留到现代的大约仅有节日食俗了（中医中药里也
有一些，但未受到重视）。

“阴阳五行”说是传统思维所设定的世界模式，也被以为是
世界规律。人是“三才”之一，饮食是人类日子所不行少的、
制作饮食的烹饪必然也要循此规律。因而，不只仅把味道分
为五，并发生了“五味”说（其实人能感觉到的“味”不止
有五，但二三千年前，能分辨出五种也不算少），并且还削
足适履地把为数众多（当时人们现已认识到这一点）的谷物、
畜类、蔬菜、生果别离纳入“五谷”“五肉”“五菜”“五
果”的固定模式。这使人感到荒诞。更令人惊奇的是还
有“凡饮，养阳气也；凡食，养阴气也”（《礼记·郊特
牲》）。并以为只有饮和食与六合阴阳互相和谐，这样才
干“交与神明”，上通于天，从而抵达“天人合一”的效果。
因而在祭天时要严格遵从阴阳五行之说。这种说法被之后的
道教所继承，成为他们饮食理论的一个起点，如以为吃食物



是增加人体阴气的，如“五谷充体而不能益寿”“食气者
寿”等，要修炼、要获得阳气就要尽量少吃、最佳境界是不
吃，走“辟谷”的境界。

中和之美是我国传统文化的最高的审美抱负。“中也者，全
国之大本也；和也者，全国之达者也。至中和，六合位焉，
万物育焉”（《礼记·中庸》）。什么叫“中”？不能简单
地用“中间”来归纳它。这个“中”指适可而止，符合度。
有点像河南话中的那个“中”。“和”也是烹饪概念。《古
文尚书·说命》中就有“若作和羹，惟尔盐梅”的名句，意
思是要做好羹汤，关键是调和好咸（盐）酸（梅）二味，以
此比方治国。《左传》中晏婴（齐国贤相）也与齐景公谈论
过什么是“和”，指出“和”不是“同”，和是要树立不同
意见的和谐的基础上的。因而我国哲人以为六合万物都
在“中和”的状态下找到自己的方位以繁衍发育。这种审美
抱负修建在个别与社会、人与自然的和谐一致之上。这种通
过调谐而完成“中和之美”的主意是在上古烹调实践与理论
的启发和影响下发生的，而反过来又影响了人们的整个的饮
食日子，对于寻求艺术日子化、日子艺术化的古代文人士大
夫，特别如此。

与“中和”相反的是极端，极端在烹饪上也不被视为正宗，
那些“咸过头，辣过头，酸过头”的食物尽管会受到一些身
体处在不正常状态下的人们的追捧，但从久远看来它对身体
是有害的。社会日子、政治日子中的极端主义其弊更是不行
胜言。

如上所述，华夏民族的饮食日子体现了传统文化的特性，尽
管有些特性对于现代人来说是不行了解、或者说不太科学
（近百年来，“科学”二字在我国几乎成为宗教信仰，它只
是衡量全部领域是非的一把尺子，而它本身却不能受到质
疑），但饮食日子难道仅仅是“科学”二字所能说尽的吗？
假如我们再关注一下“文化”，那么研讨我国人的饮食日子
不只仅是研讨我国文化的必要的组成部分，乃至可以成为研



讨我国文化的一把钥匙。

现在，饮食文化仍是个模糊概念。有的研讨者抽象地说，它
包括吃什么、怎样做、怎样吃这三方面的问题；有的研讨者
以为饮食文化学孕育出六门科学，即烹调学、食物制作学、
食疗学、饮食民俗学、饮食文艺学、食物制作学；有的研讨
者还主张加上饮食美学、饮食商业学、饮食用具学等等。本
人才疏学浅，对于这么多学科未能涉猎。我所了解的饮食文
化主要指饮食与人、人群的联系及其所发生的社会优点。所
以我在《我国饮食文化史》中尽管也评论食物、肴馔、食物
加工、烹饪、饮食风俗乃至进餐环境、食具、餐具等等，但
都围绕着它们与人、人群的联系及其所发生的社会优点等方
面加以介绍和评介，至于与人联系不大的纯工艺过程、除了
必要的知识介绍外，大多略去，意在杰出饮食日子给人们带
来的物质上和精神上的两层享用，以及我国饮食文化在这两
方面的刻意寻求。

饮食文化的传承与发展的论文篇四

舌尖上的中国，你所看到的不仅仅是食物，涵盖了所有在城
市里，只到超市与菜场买食物的你所不知道的，美食从来都
不是那么简单的事情。

从高原深山里，到湖泊，大海，所有我们平常能见到或者鲜
见的食物，原来它们是从那里获取的，香格里拉的松茸要早
上三四点出门，步行二十多公里到原始森林里找寻，没错，
就是找寻，仔细而艰难的找寻这上天赋予的珍宝，说珍宝一
点也不过分，在北方一盘碳烤松茸的价格是1600元，而她们
的找寻只是为了一个夏天 5000元左右的收入。

还有一颗看似普通的莲藕，必须由专业的挖藕工人每天从淤
泥里挖，那种劳动强度让他们都或多或少的有肩周炎和腰肌
劳损，餐桌上的雪白的莲藕里有挖藕工人满是泥浆的汗水。



那些最原始的获取食物的方法艰辛而繁琐，那份辛苦里饱含
了多少汗水与情感，我们可想而知，而那些用最原始的烹饪
手法做出的美味，才是你的味蕾与胃和心灵真正需要的，看
过你才知道自己碗里赖以生存的那些，真的是你的天。

舌尖上的味道不只是食物所带来的馨香，还有历久弥新的那
份热爱，童年的味道，远去的味道，食物所承载的情感世界，
所有的关于吃的记忆和我们最初的舌尖下深藏的信念。

饮食，表面上看是一道道由各类食材组合而成的菜，供你果
腹，免受饥饿之苦，其次才是满足味蕾的愉悦。

可是另一方面它代表的就是文化，饮食的这种文化，代表着
你内心最深处的那种记忆，你小时候吃过什么，它们都会像
烙印一般跟随你一辈子。

这话一点不假，中国人走到哪里都能很快适应，可是唯一适
应不了的就是自己的胃，正因如此中餐馆开遍了全世界，也
试图用中国的美食去征服世界人的胃。

五千年历史的沉淀，老祖宗给我们留下来的都是精华，尤其
在现在这样物质丰裕的时代，人人都爱吃，人人都讲究吃，
随处可见精美菜品的`图片四处流传，教授人做美食的相册教
学贴比比皆是。

可是大家眼中更多的是这五颜六色，卖相极佳的成品，却很
少有人关注这些食物背后的故事。

《舌尖上的中国》虽然听起来应该是介绍各地美食名吃的，
但是实际看下来却是在讲述一个个和食材相关的故事，一个
个食材背后，真实的中国人的故事。

所以一部分吃货失望了，因为他们没有看到自己想象中的东
西。



没有新奇的菜品，纪录片展现的人文内容远比美食要多得多，
那些在火上翻腾的食物倒更像是为这些故事的点缀，所以在
他们看来喧宾夺主了。

不过也正是因为这一点才让整个纪录片有了深度，有了更能
打动人心的筹码，也才能使我感动。

尤其是海外的学子们，看到这些熟悉的情景与人群，大概思
乡之情会更切，很多人大概已经开始动手预定暑假回家的机
票准备回去大快朵颐了吧。

中国幅员辽阔，饮食的种类更是千千万，在一个52分钟的纪
录片中展现这些繁杂的美食，用剪辑技巧，灵动流畅的把几
个故事串联起来，还前后承和，不得不说制作组是花了心思
的。

而且南北方相对比，内陆与海相映衬，不失独特风味，也更
加反映了完整的中国，在片子的结构上来看的确是佳作。

舌尖上的中国》将生活中熟视无睹的食物给予一个新的视角，
开创了美食类节目的新篇章。

该片在立意上，不但表达了中华文明和文化的传承，更弘扬
了一种敬业和做人的本分。

该片展现了普通人的生活常态，突出了一种人情，辛勤的劳
作，把烟火气的饮食节目，拍摄得美轮美奂，形成特有的诗
意。

它在整体上有系统的连贯性，主题鲜明，却又能各自成篇。

在剪辑上表达了很大的跳跃性，最终又回到原点，给人一种
宁静的回味和思考。



中国饮食文化学习心得精选篇4

饮食文化的传承与发展的论文篇五

中国饮食文化在中国传统文化教育中的阴阳五行哲学思想、
儒家伦理道德观念、中医营养摄生学说，还有文化艺术成就、
饮食审美风尚、民族性格特征诸多因素的影响下，创造出彪
炳史册的中国烹饪技艺，形成博大精深的中国饮食文化。

从沿革看，中国饮食文化绵延170多万年，分为生食、熟食、
自然烹饪、科学烹饪4个发展阶段，推出6万多种传统菜点、2
万多种工业食品、五光十色的筵宴和流光溢彩的风味流派，
获得“烹饪王国”的美誉。

从内涵上看，中国饮食文化涉及到食源的开发与利用、食具
的运用与创新、食品的生产与消费、餐饮的服务与接待、餐
饮业与食品业的经营与管理，以及饮食与国泰民安、饮食与
文学艺术、饮食与人生境界的关系等，深厚广博。

从外延看，中国饮食文化可以从时代与技法、地域与经济、
民族与宗教、食品与食具、消费与层次、民俗与功能等多种
角度进行分类，展示出不同的文化品味，体现出不同的使用
价值，异彩纷呈。

从特质看，中国饮食文化突出养助益充的营卫论(素食为主，
重视药膳和进补)，并且讲究“色、香、味”俱全。

五味调和的境界说(风味鲜明，适口者珍，有“舌头菜”之
誉)，奇正互变的烹调法(厨规为本，灵活变通)，畅神怡情的
美食观(文质彬彬，寓教于食)等4大属性，有着不同于海外各
国饮食文化的天生丽质。

从影响看，中国饮食文化直接影响到日本、蒙古、朝鲜、韩



国、泰国、新加坡等国家，是东方饮食文化圈的轴心;与此同
时，它还间接影响到欧洲、美洲、非洲和大洋洲，像中国的
素食文化、茶文化、酱醋、面食、药膳、陶瓷餐具和大豆等，
都惠及全世界数十亿人。

总之，中国饮食文化是一种广视野、深层次、多角度、高品
位的悠久区域文化;是中华各族人民在100多万年的生产和生
活实践中，在食源开发、食具研制、食品调理、营养保健和
饮食审美等方面创造、积累并影响周边国家和世界的物质财
富及精神财富。

中国饮食文化特点中国是文明是国，亦是悠久饮食文化之境
地。

吾存于世，吃喝二十余年，有所心得有所感悟，现将饮食文
化归纳出以下几个特点，望大家见教：第一，风味多样。

由于我国幅员辽阔，地大物博，各地气候、物产、风俗习惯
都存在着差异，长期以来，在饮食上也就形成了许多风味。

我国一直就有‘南米北面’的说法，口味上有‘南甜北咸东
酸西辣’之分，主要是巴蜀、齐鲁、淮扬、粤闽四大风味。


