
2023年中国饮食文化心得体会(大全10
篇)

学习中的快乐，产生于对学习内容的兴趣和深入。世上所有
的人都是喜欢学习的，只是学习的方法和内容不同而已。通
过记录心得体会，我们可以更好地认识自己，借鉴他人的经
验，规划自己的未来，为社会的进步做出贡献。以下是小编
帮大家整理的心得体会范文，欢迎大家借鉴与参考，希望对
大家有所帮助。

中国饮食文化心得体会篇一

按照国家的计划，我国的嫦娥五号在今年年底将会降落在了
月球表面，并且开始正常的工作，按照指定的程序执行任务，
并且采取月球土壤样本返回地球，这将是是中国航天史上具
有重要意义的里程碑。

那么嫦娥五号探测器如何在月球采取月球土壤样品呢，很多
人可能会猜测，只要用一些特制的工具进行开采就可以了，
比如月球表面的土壤样品，直接用铲子或者其他的工具挖走
一些不就可以了吗，其实这只是非常常规的做法，对于已经
获得月球表面样品的美国以及现在的俄罗斯来说是无意义的，
但是对于中国来说这是非常重要的。

而且，嫦娥五号采样计划不仅仅只有与月球表面的土壤样本，
还有月球地表之下的深层土壤样本，因为相对于月球表面的
土壤来说，月球地面以下的土壤样本更加的具有研究价值，
嫦娥五号降落之后，会使用一根针型的取样器，插入月球地
表以下，进行垂直采样工作，而且还是进行多个地方的观察
采样。

月球表面的土壤和地底的土壤接受到的`太空辐射以及物理化
学性质都有着差异，这些东西将会是极具研究价值的发现和



样本。不仅仅如此，前苏联和美国取得月球样本并没进行透
彻的研究，或者说研究数据非常的少，前苏联和美国对外透
露的研究成果几乎不过双手之数，而且美国取得月球土样样
品最多，但是进行了一段时间的研究之后，就将其保存了起
来，然后就没有然后了。

一直到今天为止，美国再也没有发射过载人飞行器前往月球，
在这期间发射的无人探测器不少，苏联也是一样，但是今天
继承了苏联的俄罗斯却因为多年的经济问题一直没有在航天
探测上在进一步，如今中国嫦娥五号的计划，将会是航天领
域关注的重点。

嫦娥五号的成功登陆以及后续工作将会是接下人们关注的重
点。

中国饮食文化心得体会篇二

我国早在几千年前就形成了中国独特的饮食文化，也行成了
与其他国家不同的饮食习惯。饮食从字面上来看，即是指的
吃的和喝的东西。这是人们生存的必要条件。不仅如此，饮
食文化对旅游业的发展也有重大影响。在人们旅行的过程中
离不开美食，因此对于一些旅游景区来说，大力发掘该地的
饮食文化也是极为重要的。可以借助对饮食文化的发掘，来
增强某当地景区的特色。与此同时，也能更好地弘扬我国各
地不同的饮食文化。

对于人们来说，饮食文化是在当地的地理环境的影响下形成
的。在一些旅游资源丰富的地区，人们也发掘了一些具有当
地特色的食物。这些食物可以对游客起到很好地吸引作用，
还可以提升游客的消费水平。这样一来，就能更好地促进该
地的经济发展，也能更好地让不同地区的饮食文化得到推广。
由此可见，饮食文化对旅游资源的开发和旅游地区的经济发
展有重要影响。但是不同地区的饮食习惯是受到当地的自然
资源和环境因素影响的，接下来就着重看看地理环境因素对



不同地区的饮食文化有何影响。

（一）地形因素对我国饮食文化的影响。

由于我国面积广阔且地形多样，盆地、高原、平原和丘陵、
山地都具备，地形类型齐全。在我国的东部地区主要以平原
和丘陵为主，地势较为平坦，受季风性气候影响，气候较为
湿润且土地肥沃，在长期的农业生产过程中形成了肥沃的水
稻土。因此在我国东部地区，农业生产是以水稻为主的粮食
作物，蔬菜品种类别齐全、数量繁多。而且东部地区水资源
丰富，湖泊面积广阔，因此淡水鱼资源丰富。由于东部地区
自然环境优越，适合农作物的生长，所以东部地区物产丰饶，
人们的饮食一般以米饭为主。

在我国东部丘陵地区，由于受季风性气候的影响，在一些丘
陵地区盛产茶叶。因此就东部地区饮茶之风盛行。

长江中下游平原就是一个典型的例子，长江中下游平原的纬
度大约为30度，我国的青藏高原与长江中下游平原的纬度相
当，但是由于向高原海拔高，为高寒地区。因此在青藏高原
地区的农业大部分是高寒畜牧业，人们多以养殖绵羊、藏羚
羊为主。由于气候恶劣，自然条件相对较差，其他农作物生
产较少。因此在青藏高原地区，人们多以肉食为主食，且由
于海拔高，天气寒冷人们大都将酥油茶作为饮料以御寒。青
藏高原为高寒地区，可种植青稞，当地人都喜欢喝用青棵酿
的烈性酒。不仅如此，由于海拔高当地的水沸点较低，因此
青藏地区的居民大多喜欢把青稞磨成粉末，做成糍粑。

四川盆地地区和长江中下游地区位于同一纬度，但是由于四
川以盆地地形为主。四川盆地周围多为海拔1000到3000米的
高山，这样一来会导致来自太平洋的暖湿气流受到盆地周围
山脉的影响。因此在四川盆地地区，受暖湿气流的影响较弱。
当暖湿气流进入到盆地以后，受到西部地区青藏高原的影响，
暖空气在四川盆地长期滞留。在冬季时由于受到北部山脉的



影响，来自西伯利亚的冷气流难以影响到四川盆地地区。这
就使得四川盆地冬季比较温暖，开春较早。且盆地内部降水
丰富，多雨多雾，蒸发量较少。这些综合性因素也导致了四
川盆地地区湿度较大，当地人需要吃辣来驱寒。因此四川人
都爱吃火锅，这样一来可以帮助人们排掉体内的湿气。不仅
如此，由于云雾出好茶，在四川盆地地区也盛产茶叶。

（二）海陆位置对人们饮食文化的影响。

中国不仅陆域面积广阔，也有广阔的海域面积。因此海陆位
置也对人们的饮食文化也产生了重大影响。在中国的沿海地
区盛产海鲜，临海地区的人们大多喜食海产品。在内陆平原
地区，由于河网密布，淡水资源丰富，因此人们一般以淡水
鱼为主食。由此可见，不同地区的人饮食习惯是不一样的。

地理环境因素会对不同地区居民的生产生活产生重大影响，
这种影响也体现在饮食习惯上。由于我国疆域面积辽阔，不
同地区地形、气候差异较大，因此也在各地形成了不同的饮
食习惯。

在一些旅游胜地，人们可以以此为契机来更好地发展当地的
旅游资源，让饮食文化来吸引更多的游客，从而促进当地旅
游业的发展，也能更好地促进不同地区饮食文化的交流。

中国饮食文化心得体会篇三

跟着我们一起来了解下中国饮食文化的故事吧!

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，源远流长。



在中国优良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。

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。中国的饮食文化除了讲究菜肴的色彩搭配要明媚如画
外，还要搭配用餐的氛围产生的一种情趣，它是中华民族的
个性与传统，更是中华民族传统礼仪的凸现方式。

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。

中国饮食文化心得体会篇四

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。

二、 潮汕美食在潮汕旅游资源中存在的问题

其一，潮汕饮食文化的研究远远滞后。与潮汕茶文化研究相
比，潮汕饮食文化研究的广度和深度都很不足，有关潮汕食
文化研究的文章难得一见。对潮汕美食的发展历史、具体特
点、科学价值、文化内涵及对旅游业的作用等问题，我们尚
未有全面和深入的研究，因而在相当大程度上影响了潮汕美
食的宣传、开发、提高和发展。潮汕是潮州菜的故乡，可是
不论政府和高校、或是行业和企业，至今都还没有成立一个
像样的潮菜研究机构。政府要把潮汕美食作为汕头一项独特
产业，营造一种人人关注饮食文化发展的良好社会氛围，要
组织专家学者，全面地挖掘、整理饮食文化，对潮汕美食的
形成、演变、发展和各种特色菜肴的用料、烹制、营养、特
色以及传说、典故等进行深入地分析研究。



其二，潮汕美食在经营上过于分散，规模普遍较小，很多产
品没有质量标准，不符合食品卫生和营养的要求，产品包装
十分欠缺，市场策略也缺乏现代化，一些知名的潮汕美食品
牌没有得到很好的保护和发展。

其三，潮汕的各大餐馆，应市的菜肴多半大同小异，缺乏鲜
明的自我特色。

其四，潮菜厨师、烹饪师的培训工作缺乏规范化和规模化。
我们经常在国内外报纸上看到“高价聘请潮州菜厨师”的广
告，也经常听到外地某些“潮州菜馆”提供的是“伪劣”产
品，这表明市场上对潮菜厨师有较大的需求。我们从老厨师
口中得知，培养一个能够独当一面的主厨需要十年以上功夫，
这又表明了培训工作的艰巨性。当前的现状是，各地都办过
一些短期培训班，但是既缺乏中、长期的培训规划，又缺乏
一定的办学规模，甚至至今还拿不出一套潮菜厨师的培训教
材。

三、如何开发和优化现有的潮汕美食旅游资源

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。



中国饮食文化心得体会篇五

英国剑桥大学汉学教授胡司德在他本周出版的新书中指出，
中国的饮食文化蕴含生存之道。他向记者披露了这份“隐藏
的食谱”。

商朝的开国大臣伊尹是有史书记载以来中国历史上的第一位
贤佐。他本是一位烹饪技术高超的御厨，但有一段时间，给
商汤王做的饭总是太淡或太咸。问及此事，他在解释时借机
阐述了自己的治国主张：“做菜既不能太咸，也不能太淡，
要调好作料才行。治国如同做菜，既不能操之过急，也不能
松弛懈怠，只有恰到好处，才能把事情办好。”自此他得到
了提拔重用。胡教授以伊尹为例，讲述了他是如何从一代名
厨成为一朝贤相，并以自己的厨艺启发商汤王执政的'。

“吃不言、睡不语”是中国家喻户晓的一句古训，而儒家学
派创始人孔子“食不厌精”、粗茶淡饭的饮食哲学给胡教授
留下了深刻的印象。他说，“我自己也喜爱粗茶淡饭，因为
粗茶淡饭本身就体现了中国圣贤的理念，不暴饮暴食也体现
了节制有度的概念”。“此外，中国的大思想家孔子是根据
政治环境而调整自己饮食结构的典型例子。他在重要的官方
场合，十分懂得把握饮酒分寸。虽然在宫廷中常常需要出席
各类酒宴，但孔子从未让自己喝醉过”。

胡教授还相信，从食物中摄取的营养会影响一个人的道德品
性。他表示，“有很多医学史书记载，未出生的胎儿会受到
母亲饮食习惯的影响。这就是中国人现在也在提倡的‘胎
教’”。

1.下列有关“中国饮食文化蕴含生存之道”观点的表述不正
确的一项是( )

a.宴会上的重点并不是吃饭或消费本身，而是以互动交流、
了解对方、交换意见或介绍彼此为主，体现了一种酒桌上



的“哲学”。

b.英国剑桥大学汉学教授胡司德在他的新书中指出中国的饮
食文化中蕴含着生存之道，并将这种生存之道生动地比喻
为“隐藏的食谱”。

c.中国丰富的烹饪文化对古代和当代社会、政治与文化十分
重要。许多为中国历代君主出谋划策的大臣、谋士和谏言者
都是厨师或屠夫出身。

d.“有很多医学史书记载，未出生的胎儿会受到母亲饮食习惯
的影响”。胡教授相信这种影响包括对道德品性的影响。

2.下列表述，不符合原文意思的一项是( )

a.在餐桌上，“礼”非常重要，如何在宴会中表现得体代表
一个人的修养。胡司德认为在这些方面剑桥大学的正式高桌
晚宴和中国的宴会很相像。

b.孔子“吃不言、睡不语”、“食不厌精”、粗茶淡饭、不
暴饮暴食的饮食习惯都能够体现中国的饮食哲学，胡教授也
喜欢这样做。

c.所有烹饪调料都应该同比放入、切肉时等量下刀和送菜时
恰当分配等做法能具体体现和谐、公正、平等、秩序和规范
的观念。

d.商朝的开国大臣伊尹本是一位烹饪技术高超的御厨，他借
做菜的道理阐述了自己的治国主张，自此他得到了提拔重用，
成为一朝贤相。

3.下列理解和分析，不符合原文意思的一项是( )

a.有一段时间大臣伊尹总是有意把商汤王的饭做得太淡或太



咸，目的是引起商汤的疑问，借此机会启发商汤王执政。

b.在中国，餐桌上座位的安排、夹菜的先后顺序、敬酒和回
敬的规则、使用的餐具器皿，都与来宾的贵贱有关，胡教授
认为这都体现了宴会的社会交往功能。

c.中国古代的宴会上，人们在用餐之余互相交换诗作、文章
和乐谱，体现了中国饭局的娱乐功能。

d.孔子能根据政治环境而调整自己饮食结构，在重要的官方
场合十分懂得把握饮酒分寸，在宫廷酒宴中从未让自己喝醉
过，是圣贤理念的体现。

1.a

2.b

3.c

中国饮食文化心得体会篇六

吃饭的时候不说话，睡觉的时候也不说话。孔子举止言谈的
某些规矩或者习惯。他时时处处以君子的标准要求自己，让
自己的行不逾礼。他认为，“礼”是至高无上的，是神圣不
可侵犯的，那么，日常行为必须依照礼的原则。这一方面是
孔子个人修养的具体反映，一方面也是他向学生们传授知识
和仁德时所身体力行的。

“食不言，寝不语”。查了下，出自孔子的《论语》。找到
一篇论语电子版，却查到应该是：“食不语，寝不言”，出自
《论语·乡党》。

原文：食不语，寝不言。虽疏食菜羹，瓜祭，必齐如也。席
不正，不坐。乡人饮酒，杖者出，斯出矣。乡人傩，朝服而



立于阼阶。问人于他邦，再拜而送之。

翻译：吃饭的时候不说话，睡觉的时候也不说话。虽然是吃
粗米饭蔬菜汤，也一定先要祭一祭，一定要像斋戒时那样恭
敬严肃。席子摆放不端正，不要坐。在举行乡饮酒礼后，要
等老年人先走出去，自己才出去。本乡的人们举行迎神赛会
驱疫逐鬼仪式时，[孔子]总是穿着朝服站立在东面的台阶上。
[孔子]托别人代为问候在其他诸侯国的朋友时，要躬身下拜，
拜两次，送走所托的人。

食不言，寝不语。寝是睡的意思。中国有句古话叫“食不言、
寝不语”，说的是吃饭的时候最好不要说话，以免影响到消
化。睡前唠叨不绝会使思绪兴奋，不得安宁，因而影响入睡。

1、使营养充分吸收。

如果吃饭时说话，可能会造成食物未经充分咀嚼，就进入胃
肠。营养成分难于被人体所吸收。例如维生素a是人体十分需
要的营养成分，缺乏维生素a的人就发育不良，或得干眼症、
夜盲症和皮肤干燥等症。

2、为胃肠减负，预防肠胃疾病。

如果在吃饭时，高谈阔论，或一边吃饭一边看书和思考问题，
势必把尚未嚼烂的食物咽下，加重胃肠的负担。轻则会引起
胃病，久之则可能会产生消化系统的溃疡，患肠胃疾病。

【结束语】“食不言寝不语”不仅仅是文化传承以及礼貌的
象征，也是对自己的身体负责，吃饭的时候专心吃饭，睡觉
的时候专心睡觉才能够有一个健康的体魄。

中国饮食文化心得体会篇七



中华上下五千年，源远流长，博大精深，在吃的方面可谓是
独树一帜，样式繁多。饮食文化礼仪更是如此。下面是本站
小编给大家搜集整理的中国饮食文化礼仪常识文章内容。希
望可以帮助到大家!

一、中国饮食三大礼仪

1.传统饮食礼仪一(饭前)

让长辈先动碗筷用餐，你再动筷，不能抢在长辈的前面。

2.传统饮食礼仪二(饭中)

(1)吃饭时要端起碗

(2)夹菜时，应从盘子靠近盘边夹起

(3)要闭嘴嚼，细嚼慢咽，这不仅有利于消化边是餐具礼仪是
的礼仪要求。

(4)用餐的动作要文雅一些。

(5)吐出的骨头，鱼刺菜渣 要用筷子或手取接出来，放在自
己面前的桌子上，不能直接吐到桌面上或地面上。假如要咳
漱打喷嚏 要用手或手帕捂住嘴，并把头后方转。吃饭嚼到沙
粒或嗓子有痰时要离开餐具去吐掉。

(6)在吃饭过程中，要尽量自己添饭，并能主动给长辈添饭夹
菜。碰到长辈给自己添饭 夹菜时 要道谢。

(7)作为一个有礼貌人，吃完饭不应推开饭碗，就离开而去，
要应有礼貌离座，并帮助家人做些力所能及的工作。

3、传统饮食礼仪三(饭后)



(1)用餐完后，要轻轻放下碗筷，用餐纸或餐巾擦嘴。

(2)假如自己先吃完，要与父母其他长辈打个招呼，要离开座
位。待大家都用餐完毕，应帮助大家一同收拾碗筷，擦净桌
面洗刷碗筷。

二、座次安排

3.一般等长者先坐定后，才开始入座，从座位的左边入座;

4.不要叫客人坐在靠近上菜的地方;

5.上全鸡、全鸭、全鱼等整形菜，不能头尾朝向正主位和主
要客人。

三、上菜程序

宴会的菜谱要做到丰俭搭配、主次分明。应特别照顾主宾的
饮食习惯。同时，酒水、香烟、水果要备齐。

四、用餐

1.必须等到人到齐了才能开始进餐;

2.应等主客或主人先用餐;

3.看准自己要取的食物，再动筷子，尽量不要碰到其他食物;

6.多吃靠近自己面前的菜，尽量少吃离自己远的菜;

7.夹菜应从盘子靠近或面对自己的盘边夹起，不要从盘子中
间或靠别人的一边夹起。

8. 喝汤不要发出声响，用汤勺一小口一小口的喝，不宜把碗
端到嘴边喝;汤太热等凉了再喝，不要一边吹一边喝。



五、中国饮食礼仪之盖碗茶的喝法

凡深谙茶道的人都知道，品茗特别讲究察色、嗅香、品味、
观形 。杯、壶泡茶，不利于察色、观形，亦不利于茶汤浓淡
之调节。此外，茶泡久了，品质会下降而色败香散。无论从
品茗鉴赏，或是从养生保健角度而论，杯、壶泡茶的不足均
显而易见。 而盖碗茶具，有碗，有盖，有船，造型独特，制
作精巧。茶碗上大下小，盖可入碗内，茶船做底承托。

喝茶时盖不易滑落，有茶船为托又免烫手之苦。且只需端着
茶船就可稳定重心，喝茶时又不必揭盖，只需半张半合，茶
叶既不入口，茶汤又可徐徐沁出，甚是惬意，避免了壶堵杯
吐之烦。 盖碗茶的茶盖放在碗内，若要茶汤浓些，可用茶盖
在水面轻轻刮一刮，使整碗茶水上下翻转，轻刮则淡，重刮
则浓，是其妙也。
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中国饮食文化心得体会篇八

中国人使用筷子，有史记载在三千多年以前。

筷子，可谓是中国的国粹。它既轻巧又灵活，在世界各国的
餐具中独树一帜，被西方人誉为“东方的文明”。我国使用
筷子的历史可追溯到商代。《史记·微子世家》中有“纣始
有象箸”的记载，纣为商代末期君主，以此推算，我国至少
有三千多年的用筷历史了。先秦时期称筷子为“挟”，秦汉
时期叫“箸”。古人十分讲究忌讳，因“箸”与“住”字谐
音，“住”有停止之意，乃不吉利之语，所以就反其意而称
之为“筷”。这就是筷子名称的由来。

这一传说流传于四川等地，说的是姜子牙只会直钩钓鱼，其
他事一件也不会干，所以十分穷困。他老婆实在无法跟他过
苦日子，就想将他害死另嫁他人。



这天姜子牙钓鱼又两手空空回到家中，老婆说：“你饿了吧?
我给你烧好了肉，你快吃吧!”姜子牙确实饿了，就伸手去抓
肉。窗外突然飞来一只鸟，啄了他一口。他疼得“阿呀”一
声，肉没吃成，忙去赶鸟。当他第二次去拿肉时，鸟又啄他
的手背。姜子牙犯疑了，鸟为什么两次啄我，难道这肉我吃
不得?为了试鸟，他第三次去抓肉，这时鸟又来啄他。姜子牙
知道这是一只神鸟，于是装着赶鸟一直追出门去，直追到一
个无人的山坡上。神鸟栖在一枝丝竹上，并呢喃鸣唱：“姜
子牙呀姜子牙，吃肉不可用手抓，夹肉就在我脚下……”姜
子牙听了神鸟的指点，忙摘了两根细丝竹回到家中。这时老
婆又催他吃肉，姜子牙于是将两根丝竹伸进碗中夹肉，突然
看见丝竹咝咝地冒出一股股青烟。姜子牙假装不知放毒之事，
对老婆说：“肉怎么会冒烟，难道有毒?”说着，姜子牙夹起
肉就向老婆嘴里送。老婆脸都吓白了，忙逃出门去。

姜子牙明白这丝竹是神鸟送的神竹，任何毒物都能验出来，
从此每餐都用两根丝竹进餐。此事传出后，他老婆不但不敢
再下毒，而且四邻也纷纷学着用竹枝吃饭。后来效仿的人越
来越多，用筷吃饭的习俗也就一代代传了下来。

这个传说显然是崇拜姜子牙的产物，与史料记载也不符。殷
纣王时代已出现了象牙筷，姜子牙和殷纣王是同时代的人，
既然纣王已经用上象牙筷，那姜子牙的丝竹筷也就谈不上什
么发明创造了。不过有一点却是真实的，那就是商代南方以
竹为筷。

中国饮食文化心得体会篇九

中国人讲吃，不仅仅是一日三餐，解渴充饥，它往往蕴含着
中国人认识事物、理解事物的哲理，一个小孩子生下来，亲
友要吃红蛋表示喜庆。“蛋”表示着生命的延续，“吃蛋”
寄寓着中国人传宗接代的厚望。孩子周岁时要“吃”，十八
岁时要“吃”，结婚时要“吃”，到了六十大寿，更要觥筹
交错地庆贺一番。这种“吃”，表面上看是一种生理满足，



但实际上“醉翁之意不在酒”，它借吃这种形式表达了一种
丰富的心理内涵。吃的文化已经超越了“吃”本身，获得了
更为深刻的社会意义。经过中西交流，我们的饮食文化又出
现了新的时代特色。如于色、香、味、型外又讲究营养，就
是一种时代提高。十大碗八大盘的做法得到了改革，这也是
十分可喜的。可是，中华饮食文化在与世界各国文化碰撞中，
应当有一个坚固的支点，这样它才能在博采众长的过程中得
到完善和发展，坚持不衰的生命力。我觉得，这个支点就是
优秀传统文化特质，也就是中华饮食文化需要探索的基本内
涵。

中华礼貌五千年，饮食文化也随着中华礼貌源远流长五千年，
呈现出极大特点。其一，风味多样。我国一向就有“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。其二，四季有别。中国
人善于根据四季变化搭配食物，夏天多吃清淡爽口食物，冬
天多吃味醇浓厚食物。其三，讲究美感。中国人吃食物不仅
仅讲求味，还讲究欣赏之美，无论是个红萝卜，还是一个白
菜心，都能够雕出各种造型，还讲究食材，食具，以及环境
的搭配与和谐。其四，注重情趣。中国人喜欢给食物取一些
富有诗意的名字，例如“炝凤尾”、“蚂蚁上树”、“狮子
头”、“叫花鸡”等。其五，中和为最。《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。中和之美是中国传统
文化的最高的审美梦想。

对于中华饮食文化基本内涵的考察，不仅仅有助于饮食文化
理论的深化，并且对于中华饮食文化占据世界市场也有着深
远的进取意义。我认为，中华饮食文化就其深层内涵来廛，
能够概括成四个字：精、美、情、礼。这四个字，反映了饮
食活动过程中饮食品质、审美体验、情感活动、社会功能等
所包含的独特文化意蕴，也反映了饮食文化与中华优秀传统
文化的密切联系。



精

是对中华饮食文化的内在品质的概括。孔子说过：“食不厌
精，脍不厌细”。这反映了先民对于饮食的精品意识。当然，
这可能仅仅局限于某些贵族阶层。可是，这种精品意识作为
一种文化精神，却越来越广泛、越来越深入地渗透、贯彻到
整个饮食活动过程中。选料、烹调、配伍乃至饮食环境，都
体现着一个“精”字。

美

体现了饮食文化的审美特征。中华饮食之所以能够征服世界，
重要原因之一，就在于它美。这种美，是指中国饮食活动形
式与资料的完美统一，是指它给人们所带来的审美愉悦和精
神享受。首先是味道美。孙中山先生讲“辨味不精，则烹调
之术不妙”，将对“味”的审美视作烹调的第一要义。《晏
氏春秋》中说：“和如羹焉。水火醯醢盐梅以烹鱼肉，焯之
以薪，宰夫和之，齐之以味。”讲的也是这个意思。美作为
饮食文化的一个基本内涵，它是中华饮食的魅力之所在，美
贯穿在饮食活动过程的每一个环节中。

情

这是对中华饮食文化社会心理功能的概括。吃吃喝喝，不能
简单视之，它实际上是人与人之间情感交流的媒介，是一种
别开生面的社交活动。一边吃饭，一边聊天，能够做生意、
交流信息、采访。朋友离合，送往迎来，人们都习惯于在饭
桌上表达惜别或欢迎的心境，感情上的风波，人们也往往借
酒菜平息。这是饮食活动对于社会心理的调节功能。过去的
茶馆，大家坐下来喝茶、听书、摆龙门阵或者发泄对朝廷的
不满，实在是一种极好的心理按摩。中华饮食之所以具
有“抒情”功能，是因为“饮德食和、万邦同乐”的哲学思
想和由此而出现的具有民族特点的饮食方式。



对于饮食活动中的情感文化，有个引导和提升品位的问题。
我们要提倡健康优美、奋发向上的文化情调，追求一种高尚
的情操。

礼

是指饮食活动的礼仪性。中国饮食讲究“礼，这与我们的传
统文化有很大关系。生老病死、送往迎来、祭神敬祖都是礼。
《礼记礼运》中说：“夫礼之初，始诸饮食。”“三礼”中
几乎没有一页不曾提到祭祀中的酒和食物。礼指一种秩序和
规范。坐席的方向、箸匙的排列、上菜的次序……都体现
着“礼”。我们谈“礼”，不要简单地将它看作一种礼仪，
而应当将它理解成一种精神，一种内在的伦理精神。这
种“礼”的精神，贯穿在饮食活动过程中，从而构成中国饮
食礼貌的逻辑起点。

精、美、情、礼，分别从不一样的角度概括了中华饮食文化
的基本内涵，换言之，这四个方面有机地构成了中华饮食文
化这个整体概念。精与美侧重于饮食的形象和品质，而情与
礼，则侧重于饮食的心态、习俗和社会功能。可是，它们不
是孤立地存在，而是相互依存、互为因果的。唯其“精”，
才能有完整的“美”；唯其“美”才能激发“情”；唯
有“情”，才能有合乎时代风尚的“礼”。四者环环相生、
完美统一，便构成中华饮食文化的最高境界。我们仅有准确
是把握“精、美、情、礼”，才能深刻地理解中华饮食文化，
因则也才能更好地继承和弘扬中华饮食文化。

中国饮食文化心得体会篇十

备文化科学价值。

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。

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。



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。


