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前言 

 
一、製作動機： 

 
    吃是一種文化、一種品味。當台灣人近年逐漸對吃的品質開始講究並追

逐好吃料理的同時，希望國人不要掉入口腹之欲，而是要多針對吃的內涵，

如對吃的知識、食物文化有所瞭解，才是吃的真締。 

    中華民族地大物廣，不同氣候和土壤涵養出各式各樣的豐饒物產，且由

多部族組成，看得見的都有人拿來下菜，加以五千年的歷史，冶煉出的料理

文化更加博大精深！  

    我們的民族性就是「民以食為天」，愛吃、重視吃，還要吃到飽！如果

要說身為華人最 驕傲之處何在？中華料理絕對當仁不讓！不用我說，光看

《中華一番‧料理小當家》奔騰的魚龍和葉菜晶瑩顫動的亮麗水珠，那排綁

著頭巾握拳含淚的格鬥派大廚們 早已說明一切。 

 

二、研究動機： 

 
1.認識中華料理的歷史。 

2.認識中華料理的特色。 

3.研究中華料理較著名之菜色。 

4.研究消費者喜歡的中華料理之配方。 

5.研究中華料理如何輕鬆在家做。 

 
三、研究目的： 

1.了解豬腳和雞腿肉的營養成分及種類。 

2.比較可樂豬腳跟麻油雞腿喜愛程度。 

3.調查可樂豬腳與麻油雞腿的接受度。 

4.推廣養生飲食的知識。 

 

四、研究製作流程： 
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五、預期成效： 

 
(一)可樂豬腳和麻油雞的產品呈現。 

(二)真空包裝的樣品呈現。 

(三)推廣中華料理的精神。 

(四)實行中華美食料理的製作。 

 

貮、理論探討 

 
    談起中華美食，源遠流長，匯集數千年的烹調智慧及經驗，與悠久的歷史

薰陶，講究色、香、味、形俱全，能將平凡無奇的食材製作成精緻的佳餚，因此

中華美食聞名全球，令世界各地的老饕為之風靡。而台灣以優厚的條件，集結中

國各地廚藝大成，不僅融會貫通中國不同風味的地方菜餚，並且從傳統廚藝中不

斷推陳出新，因此台灣每年皆吸引許多觀光客來台品嚐中華美食，舉凡鼎泰豐的

小籠包、京兆尹的宮廷御用點心、東門餃子館的手工水餃等，皆讓觀光客回味無

窮。 

 

一、 伴手禮相關文獻之探討： 

 
   伴手禮，亦作紀念品或手信，是出門到外地時，為親友買的禮物，一般是當

地的特產或是諸如地標模型、裝束等富含特色的產品。 

   華人社會由於農業社會的悠久歷史使得人情味濃厚，凡出外或是回鄉，為表

關懷與禮數，都會攜帶隨手的小禮物送給親友。這些伴手的禮品往往並非價值不

菲的名貴物品，而是藉此以表達人與人之間情感的聯繫，即俗諺所說的「千里送

鵝毛，物輕情意重」。現代社會中伴手禮一詞已經逐漸成為商業行銷各地名品及

特產的專有名詞，也有專賣商店為攜帶伴手禮的人提供現成的選擇。 

    除去當地土特產品之外，伴手禮也可以是一些娛樂性較強的物品，如 T 恤

衫、鑰匙鏈、冰箱貼等。 
 

二、 真空相關文獻之探討： 

 
   真空包裝的概念: 真空包裝將食品裝入包裝袋，抽出包裝袋內的空氣，達到

預定真空度後，完成封口工序。真空充氣包裝將食品裝入包裝袋，抽出包裝袋內

的空氣達到預定真空度後，再充入氮氣或其它混合氣體，然後完成封口工序。 

   真空包裝的原理: 空包裝是指抽取包裝內所有的空氣並配合氧氣透過率極低

的包裝材料，使外界的氧氣也無法滲透入內，減低了鮮肉氧化、酸敗的速率以確

保鮮肉的新鮮度。真空包裝的鮮肉在 0±1℃可貯存 14～20d。真空包裝本身比托

盤包裝的貨架期延長 5～7d，但是抽真空包裝之後，由於阻斷了氧氣，一般肉品

都會呈暗紅色，有損外觀。但是如果拆除包裝後，冷卻肉遇氧氣又回覆成鮮紅的

顏色，因此真空包裝一般所用於貯存時間較長而又要求高品質的酒店及一些大賣

場等。 

   真空包裝使用的作用 : 抑制微生物的生長，避免外界的污染；減緩肉中脂肪

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A6%AE%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8F%AF%E4%BA%BA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%BE%B2%E6%A5%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%83%85%E6%84%9F
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A4%BE%E6%9C%83
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%95%86%E6%A5%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%95%86%E6%A5%AD
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E5%8C%85%E8%A3%85%E8%A2%8B
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E5%8C%85%E8%A3%85%E8%A2%8B
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E5%8C%85%E8%A3%85%E6%9D%90%E6%96%99
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E6%89%98%E7%9B%98%E5%8C%85%E8%A3%85
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E6%89%98%E7%9B%98%E5%8C%85%E8%A3%85
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E9%85%92%E5%BA%97
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E5%A4%A7%E5%8D%96%E5%9C%BA
http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E5%A4%A7%E5%8D%96%E5%9C%BA
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的氧化速度，對酶活性亦有一定抑製作用；減少失水，保持產品的重量；包裝美

麗、直觀，增強購買欲，便於攜帶。 
 

三、 本研究所使用之調味料： 

 
1. 醬油：廣東稱為豉油，四川、福建等地又稱為豆油，是一種具東亞特色用於

烹飪的調味料。除了華人之外，日本人、朝鮮人及東南亞各民族均普遍使用，

近十年美國及歐洲也佔相當消費比例。製造醬油一般以大豆為主要原料，加

入水、食鹽經過制麴和發酵，在各種微生物繁殖時分泌的各種酶的作用下，

釀造出來的一種液體。製作醬油的原料在各地有所不同，使用的配料不同，

風味也不同，比較特別的是魚露（使用魚）。 

2. 冰糖：食用糖類一種，是一種經過提純的蔗糖。外觀晶瑩潔白或呈淡黃色，

味甘，可入藥。 

3. 可樂：可樂(Cola)是黑褐色、甜味、含咖啡因的碳酸飲料，有咖啡因但不含酒

精，非常流行。可樂主要口味包括有香草、肉桂、檸檬香味等。名稱來自可

樂早期的材料之一：最知名的可樂品牌有可口可樂和百事可樂。 

4. 米酒：是以稻米為主要原料的酒，而以稻米為主要原料的釀造酒有時也稱為

黃酒。米酒有時會被歸入白酒（參見米香型白酒）。東亞料理常米酒為調味品

（比如：烹飪魚），因為米酒可以去除魚腥味和用作調味用途。 

5. 胡椒粉：又名黑川，是胡椒科的一種開花藤本植物，它的果實在曬乾後通常

可作為香料和調味料使用。同樣的果實還是白胡椒、紅胡椒與綠胡椒的製作

原料。黑胡椒原產於南印度，在當地和其他熱帶地區都有著廣泛的種植。黑

胡椒的果實在熟透時會呈現黑紅色，並包含一粒種子；果實在曬乾後會成為

直徑 5毫米的胡椒子核果。 

6. 辣椒：又叫牛角椒、長辣椒、番椒、番姜、海椒、辣子、辣角、秦椒等，是

一種茄科辣椒屬植物。 

7. 八角：又稱茴香、八角茴香、大料和大茴香（在某些地方，大茴香指的不是

八角），是八角茴香目八角茴香科八角屬的一種植物。其同名的乾燥果實是中

國菜和東南亞地區烹飪的調味料之一。 

8. 麻油：（或稱麻油、胡麻油、香油）是以芝麻為原料提煉製作的食用油。高溫

製程之純芝麻油氣味濃香，常呈淡紅色或紅中帶黃。根據加工製作工藝的不

同，分為小磨香油、機製香油和大槽香油三類 。由於原料價格昂貴，常和其

他食用植物油（成本考量，以大豆油或棉籽油為主）按比例混合調配。調配

比例沒有規定，上乘的 100%純芝麻油，未混入其它食用油，價格也較高。作

為重要的食品調味料之一，常作為湯味或涼菜調味料，或直接淋撒在成品菜

餚上以增加香味，是中國菜、臺灣菜中不可少的調味料之一。 
 

四、 麻油雞、滷豬腳的相關文獻介紹： 

 
1.麻油雞：麻油雞是地方料理肴，是以雞腿為主料，加入芝麻油烹制而成，

成菜色澤紅潤、雞肉酥軟，令人食欲大增。按照地方風味分兩種：川式麻油

雞（四川風味）；臺式麻油雞（臺灣風味）。此菜的湯汁濃稠、麻油香醇味美，

可以用來撈飯或拌面吃，雞肉中蛋白質的含量比例很高，而且消化率高，很

http://tw.knowledge.yahoo.com/zh-tw/%E4%BA%A7%E5%93%81
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B2%A4%E8%AF%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%9B%9B%E5%B7%9D%E8%AF%9D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%97%BD%E8%AF%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9D%B1%E4%BA%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%AA%BF%E5%91%B3%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E8%B1%86
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%B4
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E9%B9%BD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%88%B6%E6%9B%B2
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%91%E9%85%B5
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%BE%AE%E7%94%9F%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%BE%AE%E7%94%9F%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%88%86%E6%B3%8C&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B6
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B6%B2%E4%BD%93
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%AD%9A%E9%9C%B2
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E9%AE%AE%E9%AD%9A&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%B3%96
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A8%BB%E7%B1%B3
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A8%BB%E7%B1%B3
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E9%85%BF%E9%80%A0%E9%85%92&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BB%84%E9%85%92
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%99%BD%E9%85%92
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B1%B3%E9%A6%99%E5%9E%8B%E7%99%BD%E9%85%92
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9D%B1%E4%BA%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%83%B9%E9%A3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%83%B9%E9%A3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%83%A1%E6%A4%92%E7%A7%91
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%96%8B%E8%8A%B1%E6%A4%8D%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%96%8B%E8%8A%B1%E6%A4%8D%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9E%9C%E5%AE%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A6%99%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B0%83%E5%91%B3%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8D%B0%E5%BA%A6%E5%8D%97%E9%83%A8
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A0%B8%E6%9E%9C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8C%84%E7%A7%91
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8C%84%E7%A7%91
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8C%B4%E9%A6%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E8%8C%B4%E9%A6%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%85%AB%E8%A7%92%E8%8C%B4%E9%A6%99%E7%9B%AE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%85%AB%E8%A7%92%E8%8C%B4%E9%A6%99%E7%9B%AE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%85%AB%E8%A7%92%E5%B1%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E5%9B%BD%E8%8F%9C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E5%9B%BD%E8%8F%9C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B0%83%E5%91%B3%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8A%9D%E9%BA%BB
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%94%A8%E6%B2%B9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%B7%A5%E8%97%9D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8E%9F%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8E%9F%E6%96%99
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E9%A3%9F%E7%94%A8%E6%A4%8D%E7%89%A9%E6%B2%B9&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E8%B1%86%E6%B2%B9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A3%89%E7%B1%BD%E6%B2%B9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E5%9C%8B%E8%8F%9C
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%87%BA%E7%81%A3%E8%8F%9C


6 

 

容易被人體吸收利用，有增強體力、強壯身體的作用。雞肉含有對人體生長

發育有重要作用的磷脂類，是中國人膳食結構中脂肪和磷脂的重要來源之

一。雞肉對營養不良、畏寒怕冷、乏力疲勞、月經不調、貧血、虛弱等有很

好的食療作用。祖國醫學還認為，雞肉有溫中益氣、補虛填精、健脾胃、活

血脈、強筋骨的功效。 

 

 

 

 

 

 

 
2.滷豬腳：(一)豬蹄中的膠原蛋白質在烹調過程中可轉化成明膠、它能結合

許多水，從而有效改善機體生理功能和皮膚組織細胞的儲水功能，防止皮膚

過早褶皺，延緩皮膚衰老。（二）豬蹄對于經常四肢疲乏，腿部抽筋、麻木，

消化道出血，失血性休克及缺血性腦病患者一定輔助療效，它還有助于青少

年生長發育和減緩中老年婦女骨質疏松的速度。（三）豬蹄含豐富的膠原蛋

白，可促進毛皮生長，預治進行性肌營養不良癥，使冠心病和腦血管病得到

改善，對消化道出血、失水性休克有一定的療效從醫學的角度來看，豬蹄又

是多用途的良藥。豬蹄中含有豐富的膠原蛋白，這是一種由生物大分子組成

的膠類物質，是構成肌腱、韌帶及結締組織中最主要的蛋白質成分。在人體

內，膠原蛋白約占蛋白質的三分之一。若膠原蛋白合成發生了異常，就會引

起“膠原性疾病”。 
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參、研究方法: 
一、專題製作架構 : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、麻油雞製作材料表： 

 

全雞 一隻 

薑 兩大塊 

蒜頭 １５顆 

米酒 一瓶 

冰糖 １００ｇ 

黑麻油 半瓶 

雞粉 五大匙 

酒釀 一大匙 

鹽 少許 

水 約容量７分滿 

 

蒐集資料 

理論探討 

研究實作 
 

品論探討 

選定中華料理菜色 

可樂豬腳、麻油雞 
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三、可樂豬腳製作材料表： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

四、麻油雞製作流程： 

（一） 

 

 

 

 

 

先將雞肉川燙 

（二） 

 

 

 

 

蒜頭炸至金黃色 

 

豬腳 兩隻（１５００ｇ） 

薑 一大塊 

蒜頭 １００ｇ 

米酒 少許 

冰糖 １００ｇ 

醬油 ５００ｃｃ 

五香粉 少許 

辣椒 兩條 

鹽 少許 

水 約２０００ｃｃ 
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（三） 

 

 

 

 

將薑用黑麻油爆香（這個部分勿大火因為麻油會有苦味） 

（四） 

 

 

 

 

 

將川燙好的雞肉加入拌炒至焦黃色 

（五） 

 

 

 

 

 

拌炒好的雞肉先放入盤中備用 

（六） 

 

 

 

 

煮滾後的水加入拌炒好的雞肉 
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（七） 

 

 

 

 

 

鍋中再加入炸好的蒜子。 

（八） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

依序加入調味料即可，小火慢煮一小時即可以。 

（九） 

 

 

 

 

 

完成後盛涼即完成作品。 
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五、 可樂豬腳製作流程： 

 
（一） 

 

 

 

 

 

 
將豬腳川燙好，沖涼備用 

（二） 

 

 

 

 

 

 
將蔥蒜辣椒爆香後，加入調味料拌炒，再加水即可。 

 

（三） 

 

 

 

 

 

 

 
鍋中放入川燙好的豬腳。 

（四） 
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依序加入調味料即可，熬煮一小時收汁即可。 

 

（五） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
完成後盛涼即完成作品。 

 

 

（六）產品ＬＯＧＯ 
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肆、製作成果 

菜名 可樂豬腳 

材料 

        青蔥    5支           冰糖      100克 

        薑    一大塊           醬油      500 C.C 

        蒜頭   100克           可樂     1250 C.C 

        辣椒    兩條           豬腳      1200克 

調味料 水量約 2000 C.C、五香粉 

工具 炒鍋、炒鏟、馬口碗、漏杓 

作法 

1. 將豬腳川燙後用冷水洗淨。 

2. 利用少許沙拉油爆香蔥、薑、蒜，加入冰糖、五香粉炒香後，加入醬油及可

樂和水。 

3. 將調好的醬汁加入豬腳中煮一小時。 

4. 大火收乾湯汁。 

5. 冷卻後進行真空包裝。 

6. 進入冷凍保存。 
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菜名 麻油雞 

材料 

       酒釀    一大匙           冰糖      100克 

       薑      兩大塊         黑麻油      約半瓶 

       蒜頭     15顆           雞粉      五大匙 

       米酒     一瓶           全雞      一大隻 

調味料 水量約七分滿、鹽少許 

工具 炒鍋、炒鏟、馬口碗、漏杓 

作法 

1. 將全雞肉川燙後用冷水洗淨。 

2. 起油鍋將蒜頭炸至金黃色備用。 

3. 另起油鍋倒入黑麻油將蒜片爆香後，倒入雞肉拌炒至焦黃色即可。 

4. 炒鍋加水約七分滿後，放入炒好的全雞肉，再放入爆好的蒜頭，再加入調味

料即可。 

5. 中小火大約煮至一小時即可。 

6. 冷卻後進行真空包裝。 

7. 進行冷凍保存。 
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伍、結論與建議 
一、 建議： 
(1) 月子餐 

   坐月子對食物的限制也相當嚴格。傳統觀念認為，產婦不應吃冰冷的食物、

硬的食物、含酒精的食物、鹽，不喝涼水。 

   傳統觀念也認為產婦應該喝生化湯、吃麻油雞、吃豬腰豬心豬肝，選擇高熱

量、高蛋白質的食物，讓產婦的體力恢復，促進子宮收縮，讓會陰的傷口癒合，

或促進泌乳。產婦在生產後首星期會會從子宮排出新陳代謝物，稱為「惡露」，

傳統上產婦會待污物排清後，才正式開始進補。 

   剛生產完的產婦，胃部較空虛，協助生產的人會準備白煮蛋或雞蛋湯來填一

下肚子。 

 

(2) 上班族群 

   上班族群因為朝九晚五的關係，上下班時間較無固定。假如可以用成真空包

裝設計的話，這樣下班回到家，可以用隔水加熱或者是電鍋蒸熱後，便可以食用。

可以補身也可以飽足一餐。 

 

(3) 學生族群 

    學生本身消費能力較低，可以針對這個族群，去設計份量剛好符合外面的一

個便當量，費用也不用太貴，這樣也可以使學生的營養量補足。也可以讓一些較

沒有時間陪伴學生的家長們，可以直接購買於家中冰箱中存放，這樣就可以直接

熱來吃。 

 

(4) 宴客 

    我們這設計成真空包裝後，就可以大量的存放於冷凍庫中。外賓來到學校拜

訪時，或者是校長有重要的賓客，就可以直接用來加熱或者是加工處理過，就能

直接宴請賓客或者是外賓等重要客人。讓外賓知道我們特色課程產品的內容物是

什麼？可以更清楚的知道我們要呈現的內容。 

 

二、 結論： 
    中華傳統料理講究菜餚的調和甘美，「和」是傳統烹飪的重要標準和境界。

「和」的調配原則分為葷素之和，就是葷素食物的搭配要相得益彰。弘揚正統的

中華烹飪技藝，傳承中國深厚的飲食文化、挖掘傳統菜餚的製作方法，並且再現

中華美食的博大精深。  

   在中國古早文化教育中的陰陽五行哲學思想、儒家倫理道德觀念、中醫營養

攝生學說，還有文化藝術成就、飲食審美風尚、民族性格特征諸多因素的影響下，

創造出彪炳史冊的中國烹飪技藝，形成博大精深的中國飲食文化。從沿革看，中

國飲食文化綿延 170多萬年，分為生食、熟食、自然烹飪、科學烹飪 4個發展階

段，推出 6萬多種古早菜點、2萬多種工業食品、五光十色的筵宴和流光溢彩的

風味流派，獲得“烹飪王國”的美譽。 

   從內涵上看，中國飲食文化涉及到食源的開發與利用、食具的運用與創新、

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%B9%BD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%BB%E6%B2%B9%E9%9B%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B1%AC%E8%82%9D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%9B%8B%E7%99%BD%E8%B3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%AD%90%E5%AE%AE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%83%E9%99%B0
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E6%B3%8C%E4%B9%B3&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%9B%8B
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食品的生產與消費、餐飲的服務與接待、餐飲業與食品業的經營與管理，以及飲

食與國泰民安、飲食與文學藝術、飲食與人生境界的關系等，深厚廣博。從外延

看，中國飲食文化可以從時代與技法、地域與經濟、民族與宗教、食品與食具、

消費與層次、民俗與功能等多種角度進行分類，展示出不同的文化品味，體現出

不同的使用價值，異彩紛呈。從特質看，中國飲食文化突出養助益充的營衛論（素

食為主，重視藥膳和進補），五味調和的境界說（風味鮮明，適口者珍，有“舌

頭菜”之譽），奇正互變的烹調法（廚規為本，靈活變通），暢神怡情的美食觀（文

質彬彬，寓教于食）等 4大屬性，有著不同于海外各國飲食文化的天生麗質。從

影響看，中國飲食文化直接影響到日本、蒙古、朝鮮、韓國、泰國、新加坡等國

家，是東方飲食文化圈的軸心；與此同時，它還間接影響到歐洲、美洲、非洲和

大洋洲，像中國的素食文化、茶文化、醬醋、面食、藥膳、陶瓷餐具和大豆等，

都惠及全世界數十億人。總之，中國飲食文化是一種廣視野、深層次、多角度、

高品位的悠久區域文化；是中華各族人民在 100多萬年的生產和生活實踐中，在

食源開發、食具研制、食品調理、營養保健和飲食審美等方面創造、積累并影響

周邊國家和世界的物質財富及精神財富。 
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