
饮食文化论文(大全5篇)
在日常的学习、工作、生活中，肯定对各类范文都很熟悉吧。
大家想知道怎么样才能写一篇比较优质的范文吗？下面是小
编帮大家整理的优质范文，仅供参考，大家一起来看看吧。

饮食文化论文篇一

浙江菜，简称浙菜，是我国八大菜系之一，其地山清水秀，
物产丰富佳肴美，故谚曰：“上有天堂，下有苏杭”。浙菜
富有江南特色，历史悠久，源远流长，是中国著名的地方菜
种。浙菜起源于新石器时代，经越国先民的开拓积累，汉唐
时期的成熟定型，宋元时期的繁荣和明清时期的发展，浙江
菜的基本风格已经形成。

浙江菜的形成有其历史的原因，同时也受资源特产的影响。
浙江濒临东海，气候温和，水陆交通方便，其境内北半部地
处我国“东南富庶”的'长江三角洲平原，土地肥沃，河汉密
布，盛产稻、麦、粟、豆、果蔬，水产资源十分丰富，四季
时鲜源源上市；西南部丘陵起伏，盛产山珍野味，农舍鸡鸭
成群，牛羊肥壮，无不为烹饪提供了殷实富足的原料。

浙菜主要有杭州、宁波、绍兴、温州四个流派所组成，各自
带有浓厚的地方特色。杭州菜其制作精细，变化多样，并喜
欢以风景名胜来命名菜肴，烹调方法以爆、炒、烩、炸为主，
清鲜爽脆。宁波菜的特点是“咸鲜合一”，口味“咸、鲜、
臭”，以蒸、红烧、炖制海鲜见长，讲求鲜嫩软滑，注重大
汤大水，保持原汁原味。绍兴菜擅长烹饪河鲜、家禽，入口
香酥绵糯，富有乡村风味。主要名菜有“西湖醋鱼”、“东
坡肉”、“赛蟹羹”、“家乡南肉”、“干炸响铃”、“荷
叶粉蒸肉”、“西湖莼菜汤”、“龙井虾仁”、“杭州煨
鸡”、“虎跑素火煺”等数百种。



饮食文化论文篇二

粤菜，即广东地方风味菜，它以特有的菜式和韵味，独树一
帜，在国内外享有盛誉。广东地处我国南端沿海，境内高山
平原鳞次栉比，江河湖泊纵横交错，气候温和，雨量充沛，
故动植物类的食品源极为丰富。

粤菜的形成和发展与广东的地理环境、经济条件和风俗习惯
密切相关。广东地处亚热带，濒临南海，雨量充沛，四季常
青，物产富饶。故广东的饮食，一向得天独厚。早在西汉
《淮南子精神篇》中载有粤菜选料的精细和广泛，而且可以
想见千余年前的广东人已经对用不同烹调方法烹制不同的异
味已游刃有余。

粤菜是以广州、潮州、东江三地的菜为代表而形成的。菜的
原料较广，花色繁多，形态新颖，善于变化，讲究鲜、嫩、
爽、滑，一般夏秋力求清淡，冬春偏重浓醇。调味有所谓五滋
（香、松、臭、肥、浓）、六味（酸、甜、苦、咸、辣、鲜）
之别。其烹调擅长煎、炸、烩、炖、煸等，菜肴色彩浓重，
滑而不腻。著名的菜肴品种有“三蛇龙虎凤大会”、“五蛇
羹”、“炸子鸡”、“蚝油牛肉”、“烤乳猪”和“干煎大
虾碌”等。

饮食文化论文篇三

鲁菜发端于春秋战国时的齐国和鲁国（今山东省），形成于
秦汉。宋代后，鲁菜就成为“北食”的代表，是我国八大菜
系之一。鲁菜是我国覆盖面最广的地方风味菜系，遍及京津
塘及东北三省。

鲁菜历史极其久远。在周朝已有食用黄河的鲂鱼和鲤鱼的记
载，而今“糖醋黄河鲤鱼”仍然是鲁菜中的佼佼者，可见其
源远流长。齐鲁两国自然条件得天独厚，尤其傍山靠海的齐
国，凭借鱼盐铁之利，使齐桓公首成霸业。



明、清两代，鲁菜已成宫廷御膳主体，对京、津东北各地的
影响较大，现今鲁是由济南和胶东两地的地方菜演化而成的。
鲁菜讲究调味纯正，口味偏于咸鲜，具有鲜、嫩、香、脆的
特色。十分讲究清汤和奶汤的调制，清汤色清而鲜，奶汤色
白而醇。

济南菜擅长爆、烧、炸、炒，其著名品种有“糖醋黄河鲤
鱼”、“九转大肠”、“汤爆双脆”、“烧海螺”、“烧蛎
蝗”、“烤大虾”、“清汤燕窝”等。胶东菜以烹制各种海
鲜而驰名，口味以鲜为主，偏重清淡，其著名品种有“干蒸
加吉鱼”、“油爆海螺”等。建国后，创新名菜的品种
有“扒原壳鲍鱼”、“奶汤核桃肉”、“白汁瓤鱼”、“麻
粉肘子”等。

鲁菜正是集山东各地烹调技艺之长，兼收各地风味之特点而
又加以发展升华，经过长期的历史演化而形成的，80年代以
来，国家和政府将鲁菜烹饪艺术视作珍贵的民族文化遗产，
采取了继承和发扬的方针，从厨的一代新秀在茁壮成长，他
们正在为鲁菜的继续发展做出新的贡献。

饮食文化论文篇四

第一，潮汕美食文化可以丰富旅游活动的内容。旅客出门，
总希望能多游览些景观，多领略些风情。如果在游览中的用
餐、歇息，仅仅是填饱肚子，恢复体力，这个过程就是空白。
反之，如果引入饮食文化，就既能饱口福，又能饱眼福：既
补充了身体需求，又满足了旅客心理愿望，一举两得，从而
使旅客的旅途生活大大丰富。因此，充分发掘潮汕美食原生
地优势，打出美食这张“潮汕文化经济牌”，定能受到旅客
欢迎，招徕更多旅客。

第二，潮汕美食文化可以提高旅游活动的品位。旅游是一种
较高层次的文化活动，文化是旅游资源的灵魂，文化含量不
高的旅游项目是不会有生命力的。将潮汕美食文化充分融合



在旅游当中，让旅客在轻松愉快的用餐过程中，领略到潮汕
悠久的历史文化风韵和潮人独特的风俗人情，从而提高旅游
欣赏水平，增长见识，升华美感。

第三，潮汕美食文化将在旅游业发展中不断繁荣。汕头是中
国优秀旅游城市，旅游产业已经成为经济发展中新的增长点，
并日渐成为汕头国民经济的重要组成部分。有关部门应精心
设计旅游线路，让潮汕美食文化作为一种富有特色的人文景
观和促销项目，穿插在旅游线路中，把潜在市场转化为现实
市场，使潮汕美食文化在促进旅游业发展的同时，自身也得
到相应的发展。

饮食文化论文篇五

研究潮汕美食旅游资源的开发与优化，首先，要了解旅游资
源开发与优化的原则。旅游资源开发与优化的原则主要有：

其一，个性原则。旅游资源的开发与优化，应突出个性，充
分揭示和发展其本身独有的特色，把各项旅游资源有机地结
合起来，形成一个主题，以此来树立当地的旅游形象。有特
色，就有吸引力，也就有了竞争力。自然旅游资源的开发要
突出自然特色，人文旅游资源的开发要突出人文特色，二者
的开发又都要充分体现当地的地方特色。

其二，市场原则。旅游资源的开发与优化应以旅游市场的需
求变化为依据，以最大限度地满足旅游者的需求为标准。由
于旅游者的旅游动机与市场需求是变动的，旅游资源在市场
竞争中随时面临着入时或过时、以及扩大或丧失吸引力的问
题，旅游资源的开发与优化，应注重旅游市场的调查和预测，
随着市场的变化而选择开发重点。

其三，效益原则。旅游资源的开发与优化，应注重提高它的
使用价值和吸引能力，要以较小的投资耗费和较短的建设周
期换来较大的。经济、社会和文化效益。旅游资源的开发效



益与它吸引旅游者的数量多少和质量高低单正比。

潮汕美食作为一种重要的旅游资源，我们认为，除了要搞好
专门规划、加强研究和培训、扩大对外宣传、有效利用内外
资金、建设潮汕美食旅游线路等之外，还应该着重做好产品
定位工作：

潮汕美食应当分为高端市场和低端市场。高端市场主要是高
档酒楼的潮汕美食。高档酒楼经营的“燕，翅，鲍”等高档
食品饮誉海内外，其独特的丰富营养和菜肴的美味可口，吸
引了大量而且固定的客户群。但在菜式制作工艺上受粤菜影
响较大，渐渐失去自己的特色，这是需要引起注意和加以改
变的一点。要加强对菜式口味风格的突破，以潮汕美食所特
有的风味来赢得市场，这样才能更好地树立品牌，提高进入
市场的技术壁垒，在高端市场打造出有竞争力的名牌产品，
进一步巩固市场。

低端市场，可以在潮汕小吃上面下功夫。潮汕美食中绝大部
分是潮汕小吃，潮汕小吃的群众基础扎实，一直有稳固而广
泛的本地市场，但我们还要进一步加以发展，要站在弘扬潮
汕饮食文化和开发旅游资源的高度来认识它的重要性。卫生
和营养合理搭配是潮汕小吃发展的最大难题，很多游客对潮
汕小吃都是慕名而来，但接触到的大多是卫生环境差、让人
敬而远之的街边货，给外地游客留下了不好的印象，破坏
了“海滨邹鲁，美食之乡”的美誉。要借鉴西方快餐店的做
法，提倡卫生可口、方便快捷，规范服务标准，充分利用潮
汕小吃品种多、口味全的特点，打造成为具有强大差异化竞
争力的旅游产品。这方面的工作近来已经有了良好的开端，
特别是潮香城已经做得很出色。但是，潮汕小吃的发展壮大，
还有很长一段路要走，需要解决许多问题，包括如何实现规
模化经营，如何树立和推广品牌，如何利用促销和不间断的
宣传来增加市场需求。


