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论西餐烹饪技术和饮食方式对中餐烹饪的影响

徐文正
广东省华立技师学院 广东 广州 511325

摘� 要：伴随着国民经济建设的高速发展，大家饮食已从以前单一的温饱型慢慢演变成多元化营养饮食疗型，并

重视膳食平衡、饮食搭配、口味适度、口味转变。自国家实行改革创新开放至今，中西方饮食文化和烹饪方法的沟通

交流在不断的发展，专业厨师走向世界或者把国内外的烹饪高手请到国内的机遇愈来愈多，从而使菜肴制作出现多元

化发展的良好势头。文中讲述了西餐烹饪技术以及饮食习惯对中菜烹饪产生的影响，希望能够为有关的专业人士给予

有价值的参考。
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引言：近些年，伴随着西餐的传入，我们国家的餐饮

业出现了很多西餐中做出来的烹饪方式，而且获得了领域

的肯定与抬爱，烹饪工作人员融合在我国大众的口味对传

入我国的西餐展开了创新和发展，出现西餐中做出来的烹

饪方式。西餐对国内市场涉足也使我们国家的餐馆发展获

得了自主创新，在其中最突出的是口味及其烹饪方式等方

面的更改。西餐的传入，充实了我们国家的饮食文化的前

提下，也严重影响中国传统餐饮的发展[1]。

1 西餐简述

大家通常说的西餐便是西方国家所使用的食材。西

方国家是欧洲相较于东亚国家的白人世界圈。需注意，

西餐正确名字只能叫欧式美食，随后提出了欧式餐饮的

定义。西餐和中餐有很大的不同。一般用食用橄榄油调

味料、番茄沙司调味料、色拉酱调味料来烹饪食物。不

一样主食有一个同样特点就是会配搭相对应的食材，最

常见的是西红柿和西蓝花。西餐以刀叉为专用工具，桌

行为长桌。西餐的特点就是展现主要材料，外观设计美

观大方，口感多种多样，营养全面，供货省时省力。西

餐关键包含英式西餐、法式风格西餐、现代美式西餐，

风格与口感不尽相同。

2 中西方饮食文化差异

饮食是世界各地不可或缺的一部分。伴随着它积

淀，饮食从基本个人行为变成了一种方式。中欧洲人在

价值观念、社会现状、生活环境、传统式等多个方面存

有众多差异，导致了东西方饮食极大的差异。

2.1  饮食观念的差异性
中西方饮食观念的差异能够归纳为：中国人饮食观

念相对性感性，而欧洲人的饮食观念更客观。中国饮食

文化有八大菜系，每一个特色菜都有各自的地方文化

和饮食特点。由于这些特色菜别具特色，但有明显相同

点，即重视对“色、香、味”的追求。因此华人在饮食

层面更重视菜式外观、体验、口味等感官体验，饮食的

总体观念趋向感性。但是，西方国家饮食注重食材所带

来的营养成分，而非味蕾的体验。西餐烹制一直强调用

更加好的烹调方法来锁住食材自身的营养物质，确保能

更好地被吸收。

2.2  饮食方法的差异性
因为饮食构造的差异，中西方饮食方式也不尽相

同。例如我国大多数人钟爱圆餐桌饮食，而欧洲人依据

饮食构造习惯在小方桌用餐。中西厨具也不尽相同。我

国人爱摆放锅、炒菜锅等容器，欧洲人喜爱摆放炒锅、

洒柜，由于欧洲人喜欢喝红酒。除此之外，东西方的厨

具也会有所不同。我国人一般拿筷子，欧洲人一般是用

刀叉[2]。

2.3  饮食结构的差异性
烹制在于饮食构造。在中国传统烹制饮食体系里，

具体原材料是木薯淀粉、肉类食品和水果，按比例分配

一半以上是绿色植物。在西方国家饮食中，一半以上的

原材料是动物，并且以肉为主导，蔬菜水果辅助。

3 西餐烹饪技术和饮食方式对中餐烹饪的影响

尽管中西方饮食有许多不一样，但不得不承认，西

方国家烹饪菜肴技巧和核心理念的确非常值得国内餐饮

工作人员学习培训。例如西餐一般是依据就餐总数来确

定食材的是多少，很少见到粮食浪费的现象；西餐注重

营养搭配，重视追求完美食材原生态，注重食材营养与

健康。这都是中国饮食文化可以参考的那一部分。根据

对有关参考文献的解读与对具体情况的理解，西方国家

烹饪技术性对我国烹饪的影响渗入主要体现在下列四个

方面。

3.1  烹饪原料
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考虑到气侯和背景的影响，西餐所使用的烹饪材料

和中餐有很大的不同。西餐中，动物原材料应用比较

多，烹饪方式完善。西餐的烹饪原材料对中餐烹饪拥有

深刻的影响。例如中餐中，蜗牛和法国鹅肝的画面愈来

愈多。他们把西餐的一般原料和中餐的原料结合在一

起，制造出有创意的菜肴。例如炸香肠腊肉豆腐卷，就

是将西餐里的香肠腊肉和中餐里的水豆腐结合在一起制

成的，西梅考生就是将西餐常用的西梅和中餐里的考生

结合在一起制成的。有一些西式原料颜色口感都不错，

营养成分也非常高。为了能让西式原料制作而成的菜肴

符合国家人口感，大家将中式风格口味与西式原料结合

在一起，产生新的菜肴，或者将我国的子弹头椒与西餐

的蜗牛结合在一起，做成红袍蜗牛。

3.2  调味方式
从古至今，我国菜肴的烹饪一直重视“五味调和”

的理念。根据适度加上调味料，能使菜肴脱腥、减腻、

提鲜、去异，改进口味和颜色。但是有些菜肴在加工

中，原料自身口感特点减少，以致于太过注重口味和调

料，破坏食材自身营养成分。西餐的烹饪特性之一就是

在尽量维持原来口味的前提下对菜肴再加工，以保存原

料的天然成分。因而，西餐常用烹饪方法是什么烤、

煮、煎、烤等。为了能保持新鲜感原料的原生态，原料

腌渍时肯定不能使用一切添加物，细嫩的原料不经过长

期腌渍。从这点而言，中餐应当参考西餐的烹饪方式，

更多保存一些新鲜食材的原汁原味和营养元素。除此之

外，还有许多种西式调味酱料。这种酱汁均是由西式主

厨用心调制的，不但味儿与众不同，并且使用便捷。大

家都知道，我国的主厨喜爱向他人学习，他们可以很快

把握并给自己运用。因而，近些年西式调味料在我国烹

饪中普遍使用，如千岛酱、黑胡椒酱、日式酱、妙酱

等。西餐的另一个鲜明特点是在不同菜肴里加入不同类

型的白酒、百里香和调料来调味。因为不同酒有着不同

的口味和味儿，添加菜肴后，与菜肴的原汁原味和香辛

料混合，产生与众不同的味道。西餐用酒调料，是有一

定规则的。例如，口感浓厚的酒适宜组合口感掺杂、香

味浓郁的菜肴，而口感素雅的酒适宜组合口感正宗、香

味素雅的菜肴。香辛料和百里香都是西餐调味品不可或

缺的一部分。一道菜一般用各种香料调料。比如，麦当

劳的鸡排有高达11种香辛料[3]。中国厨师慢慢理解了这种

香辛料、白酒和中餐的融合，找到适宜中餐使用方法，

创造了很多新的菜肴。

3.3  烹饪方式
与中餐相比，西餐的烹饪方法偏少，如煮、煎、

炸、烤和熏。相比中餐，方法比较简单单一。主要是因

为西餐关键在于食材的原汁原味，而中餐关键在于色、

香、味。伴随着西餐的传到，中式菜肴之中慢慢出现中

西融合的突破，如蒜末蜗牛、芝士龙虾等。西餐在吃

的形式上也与中餐不一样。例如它倡导自助式，所有的

菜肴全是单一的，需要根据自己的口感或是个人爱好来

挑选。由于科技的迅猛发展和大家综合素质的不断提升

以及人们日常生活水平的提升，大家越来越重视饮食搭

配。中餐非常简单，八大菜系基本遵循点餐标准，因此

等待的时间长。中国菜以各种设计风格为特征。毕竟是

各种各样食物或调料的组成，因此具备多元化的特性。

西餐的特点就是自由放松。近些年，中国的自助餐厅业

迅猛发展，也吸引住了很多的顾客。自助餐厅饮也有和

中国有关的招牌菜，都是多数人青睐的。西式简餐进到

中国后，中国出现一系列快餐连锁，如重庆小面、小六

汤包、大娘水饺和魏家凉皮。伴随着整个社会迅速发

展，中式快餐的诞生满足工作节奏快年轻人高效率的饮

食搭配要求，与此同时也可以做到营养与健康平衡。近

些年，中国的饮食业得到了西餐产生的影响，在食用方

法、口感和烹调方法上出现中西融合的突破方法。中餐

和西餐本质区别取决于饮食搭配环境与饭食的分派。在

中国，传统饭食全是围住一张桌子一起吃，而西餐有分

餐制的风俗。与中餐相比，西餐更为卫生健康，降低了

粮食浪费。目前我国已经有一小部分饭店逐渐设置权限

分餐桌和餐椅，但是效果不是很明显。原因是中国人不

能接受分餐制的办法，并且此方法也无法意识到民间风

俗。而且由于中国人口众多，分餐制设置会影响到餐饮

店的收益，因此现阶段没法宣传推广发展。中餐和西餐

是烹制史上最牛有特点的二餐。在西餐中，更重视食材

的现场生产加工与现场制做，所以更具有观赏价值。但

在中国，从食材生产到食材的上餐，一切都是在专用操

作室开展。近些年，中国一些餐饮店的一些菜式是当场

制作出来的，如生日蛋糕和烤串。西方国家，有许多烤

串吃法。这种方法是要去饭店或是食堂吃饭。餐饮店为

顾客提供一些设备或专用工具，让他们自己动手做。尤

其是在聚会活动或是团队文化建设中。那样，大家还可

以在很多人的支持下制做自已的食材，随后享受自己的

食材。西方国家的BBQ 饮食搭配方式大多数出现在了
海边餐厅。中餐在进食方式上讲究热闹或团圆或者彰显

身份等。因此中国有小方桌和圆餐桌。在中餐中，大家

更重视吃和喝一块进行，这是西方国家是没有办法达到

的。而西方小方桌较为清静，桌椅板凳设计方案较窄[4]。

3.4  服务方式
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①在宴会服务层面，西式宴会一般有特殊活动的主

题，如冷餐记者招待会、鸡尾酒会等。不同类型的用餐

方式通常会对商务接待目地造成直接关系。简单西餐、

平衡的营养与便捷的用餐核心理念拯救了中餐馆服务的

变革。中国传统式酒席具备十分鲜明民族风格，是中国

传统式酒席不可或缺的一部分，这也是中国的优质传统

式，都是中国人民饮食搭配发展趋势的标志，它的主题

风格和诗意、自然环境规划布局特色美食观念都已经被

世界各地效仿。新中式宴会整个餐馆服务流程繁琐、繁

杂、标准高。伴随着社会的发展，在切合社会潮流的大

环境下，中餐馆遭受西餐产生的影响，在点餐、食用方

法、总数等诸多方面展开了改善和改进。展现出中西餐

饮结合的特性，宴会服务总体发展前景趋向规范化。和

菜品的营养结构更为平衡、科学合理、有效。厨②具服

务层面，餐刀、高脚红酒杯等。被用于中餐里。此外，

餐酒是西餐必不可少的一部分，不一样食材和菜肴必须

组合不同类型的餐酒。比较常见的餐酒包含红葡萄酒、

白兰地酒和雪利酒。酒与菜搭配也在一定程度上严重影

响中餐。现阶段新中式酒席正逐步融入饮用红酒，促使

用餐气氛更为活跃性。

4 中国菜的发展

以大连菜为例子，能够根据大连菜的发展进行系统的

解读。大连结合菜系和海鲜招牌菜的突破，融合地区菜系

口味特性，及其西方国家在选料、装盘、食品工业方式等

方面工作经验，完成了中国传统美食的发展。在改革创新

开放40周年纪念的大环境下，中国的饮食业还在寻找一个
新的发展，因此一批出色的主厨以个人扎实的技术水平促

进了行业发展，大连亦是如此。(1)维持地区菜式的特点。
本帮菜有地方文化，大连的海鲜菜有许多，因此海鲜菜也

非常多。大家在海鲜生产加工层面有一定的技术，原雕技

术也特别优秀，因此菜肴味很好。(2)借鉴经验完善自身。
我们自己国家的“中菜西做，中西结合”丰富原先的中国

菜。融入了中西方菜式常见的装饰设计方式，如枝叶装饰

设计法。“各种鲜花”争妍斗艳，放到饭桌菜式上更是心

旷神怡。根据划线来点缀。“黑、红、绿”，让菜肴能够

吸引人，通过各种水果做摆饰和器皿补充维生素，以及各

种海鲜珍珠贝装点法，挺有艺术感。不同类型的面浆也拿

来生产加工各种水果的总体样子。菜肴设定具备西式糕点

特点和艺术效果，像一幅生动形象的写意国画，增强了主

厨创新能力。(3)为何大连的融合菜能异彩纷呈。大连中山
区龙泉街还有一条欧式街，激励大连主厨自主创新。大连

有许多出色的主厨。在他们眼中，大连美食的发展不但靠

的是其他人参考，更靠的是坚持。大连有这样一家十六年

历史的店，存有十六年还能这般受欢迎，个中缘由耐人寻

味，这个店拥有紧随潮流趋势、艺术创意多、心意满的经

营理念，它也登过热门综艺节目《舌尖上的中国》[5]，店

内有着赫赫有名国家级烹饪高手和三位国家级别大厨，他

们厨艺高超，所作精典持续。它是持续四年都当选“舌尖

上的大连”评选出的大连艺术创意融合菜餐馆仁和园，在

其中四处由此可见精致的融合菜，身心健康又好吃。

结束语：国家地区不一样，饮食文化当然各有不

同，但我们的新中式烹饪注重兼收并蓄、扬长补短。世

界经济体系协同发展的大大环境下，东西方饮食文化沟

通交流日渐经常下去，东西方烹饪结合互进局势产生。

中华饮食在全世界饮食文化中占据着重要的地位，要

不断参考别国饮食文化和烹饪手法，能够更好地强化自

己，为全世界人民奉献出美味的菜式上品。
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