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以明斯克白俄罗斯和中国餐馆为例，两种文化的烹饪法特点 

随着全球化进程的加快，各国文化的交流与融合日益频繁。食品作为文

化的重要载体，不仅承载了各民族的历史与传统，还反映了他们的生活方式

和价值观。在这一背景下，探索不同文化之间的烹饪法特点，尤其是白俄罗

斯和中国这两种拥有独特饮食文化的国家，显得尤为重要。本研究将以明斯

克的白俄罗斯餐馆和中国餐馆为例，深入分析这两种文化的烹饪法特点，为

促进文化交流与理解提供新的视角。研究白俄罗斯与中国烹饪法的特点，能

够揭示两国饮食文化的异同，为文化交流、教育和饮食产业发展提供理论基

础与实践指导。此外，通过分析饮食习惯、烹饪方法及其背后的文化意义，

可以提升人们对全球饮食文化的理解与尊重，进而促进文化间的对话与合作。 

历史上，白俄罗斯经历了多次的战争和政治变迁，特别是在波兰、立陶

宛和俄罗斯的统治下，白俄罗斯的饮食文化也不断吸收和融合其他文化的元

素。比如，波兰的影响使得白俄罗斯的沙拉和馅饼等菜肴更加丰富，而与俄

罗斯的接触则使得汤类菜肴逐渐成为家庭餐桌上的重要组成部分。 

食材的选择与使用在不同文化和地域的饮食习惯中扮演着极为重要的角

色。它不仅与人们的日常生活息息相关，更反映出历史、传统以及社会结构。

中国和白俄罗斯两国的饮食文化迥异，各自都有其独特的食材使用方式与选

择标准。本文将从常用食材的比较与文化象征意义两个方面深入探讨。 

在白俄罗斯，土豆是餐桌上最为重要的主食，几乎每一餐都会出现，从

“土豆饼”（Драники）到“土豆泥”都极受欢迎。在位于明斯克的一些餐馆

如“Васильки”，土豆饼通常与香肠、炒洋葱和酸奶油一起呈现，十分可口。

土豆不仅便宜且营养丰富，成为中产阶级的主要食品。 

而在中国，米饭和面食被广泛接受为主食，尤其是在南方地区。在中餐

馆中 “唐朝”（Тан Чао），提供的蒸米饭、炒米粉等配合各种菜肴，如宫

保鸡丁、蒜炒西兰花等，构成了丰富的饮食结构。由于地域差异，北方的面

食，如饺子和花卷，也不可或缺，展现出中国饮食文化的多样性。 

中国的饮食文化中，猪肉是最受欢迎的肉类，通常与多种烹饪方法结合。

在明斯克的餐馆 “Скиф”，你可以找到熏制猪肉、清煮猪蹄这类经典白俄

罗斯菜，而中国餐厅如“筷子”（Палочки）则提供如蜜汁叉烧、红烧肉等

多种肉类菜肴，更显多样风味。 

相对而言，白俄罗斯人更乐于使用熏制或腌制的方法处理肉类，经典的

“香肠” 在当地餐馆十分流行，通常作为开胃菜出现在菜单上。此外，牛肉

和禽类在白俄罗斯的饮食中也占有重要地位，而中国的饮食中不仅仅限于猪、

牛、羊，还包括各种禽类，确保了风味的丰富多样。 
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例如，在“Кухмистр”这样的白俄罗斯餐厅，你经常会看到典型的“

红菜汤”（борщ）使用甜菜为主料，酸奶油的加入则为菜肴增添了独特的

风味。这与中国习惯将青菜以清炒或蒸的方式烹饪形成鲜明对比，反映出两

国在饮食根基上的差异。调味品在中国饮食中至关重要，充满层次的调味使

每道菜肴都能绽放独特风味。例如，在明斯克的中餐馆“ 长江,”（Янцзы）

中，可以找到来自四川的麻辣火锅，表示出复杂的调味品的使用，如花椒油

和辣椒酱，使其味道香辣鲜美。 

而在白俄罗斯，调味品的使用更为简单，主要依赖盐、黑胡椒和一些香

草，体现了他们对食材本身的尊重。在“Литвины”等餐厅，你会发现以简

单的香料搭配菜肴，保留了食物的原汁原味。 

饮食习惯和文化背景的反映 
而在白俄罗斯，传统饮食中却往往通过腌制和熏制的方式保存食物，饮

食习惯结合了白俄罗斯气候的特性，更加强调实用性。在明斯克餐馆中，冬

季菜肴多以腌制的泡菜和熏制肉制品构成，展示了白俄罗斯民族与土地的亲

密关系。 

在全球化的背景下，两国之间的文化交流愈加频繁。随着国际旅行与移

民的增加，中国风味的菜肴逐渐在白俄罗斯的餐桌上占据一席之地。在明斯

克，许多餐馆开始提供各种中式菜肴，如饺子、炒饭以及麻辣火锅等。这不

仅吸引了寻求新鲜口味的当地食客，也让白俄罗斯人民对中国料理焕发出浓

厚的兴趣，有助于加深对中国文化的理解。 

随着饮食文化的交流加深，中餐和白俄罗斯传统食品在国际市场上的侧

重点也不断变化。在中国，白俄罗斯的产品，如糕点、贝类和乳制品等，逐

渐进入中国市场。反之，越来越多的中国调味品被引入白俄罗斯的超市，丰

富了当地居民的食品选择。同时，这种跨国食品贸易也在潜移默化中增强了

两国人民对彼此文化的认知。 

本研究深入探讨了中国与白俄罗斯在饮食文化的多个方面，包括食材的

文化象征意义、烹饪技术的差异与相似性，以及两国饮食文化的影响与交流。

通过对这两种饮食文化的系统比较与分析，我们发现，尽管两国在饮食习惯、

食材选择和烹饪方式上存在显著差异，但在家庭聚餐、节日庆典以及文化交

流的背景下，彼此之间也展现出一定的共通性和互补性。这种文化交流不仅

体现了饮食文化的多样性，也反映了文化认同、人际关系和生活方式之间的

内在联系。 

研究表明，食材在中国和白俄罗斯的饮食文化中不仅仅是营养的来源，

更担负着丰富的历史与文化象征意义。中国饮食文化尤其重视食物的寓意，

米饭、鱼类、面条等主食往往承载着吉祥的象征，在家庭和节庆中具有重要

的地位。同时，白俄罗斯的饮食以土豆为主，在其文化中象征着坚韧与自给

自足，体现了这个国家人们与自然和谐相处的生活哲学。 

两国在烹饪技术上体现出显著的差异。中国的烹饪方法多种多样，常见

的有炸、蒸、煮、炒等，强调火候与调味的综合运用，以达到色香味俱全的
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效果。而白俄罗斯则更注重保持食材的原味，烹饪方式相对简单，常以煮、

炖为主。近年来，随着现代烹饪技术的发展，双方在烹饪方法上逐渐产生交

集，为双方的饮食文化带来了新的创新与启发。 

全球化的进程促进了中国与白俄罗斯饮食文化的交流与融合。中国菜肴

在白俄罗斯的普及以及白俄罗斯的传统美食在中国的崭露头角，不仅丰富了

彼此的饮食选择，也促进了两国人民对对方文化的理解。饮食文化的交融不

仅是一种口味上的享受，更是心灵沟通的桥梁，增进了两国人民之间的情感

联系。 

基于研究结果，我们提出以下建议： 

o 加强文化交流与合作鼓励中国与白俄罗斯在饮食文化方面进行更广

泛的交流与合作，尤其在美食节、文化活动和厨艺培训等层面。这

种交流不但能够增进理解，还能通过相互学习和借鉴，创造出新的

美食体验，吸引更多食客。 

o 推动食品工业的共同发展, 鼓励中白两国的食品工业开展合作，引

入对方的优质农产品和特色调味品，共同开发具有市场潜力的产品。

通过贸易交流，可以满足消费者对多样化饮食的需求，同时促进双

方的经济发展。 

o 增加对两国餐饮文化的研究和宣传力度，特别是在教育体系、媒体

和出版行业，可以为新一代提供更为丰富的文化视野，帮助人们更

深入地了解并尊重对方的文化特点，通过文化教育促进和谐共处。 

o 推动文化旅游的发展, 利用饮食文化交流促进旅游业的发展，通过

旅游推广中华美食和白俄罗斯传统美食，吸引游客探索两国独特的

饮食文化，进而提升两国的国际形象与文化影响力。 

o 本研究的结果具有广泛的应用潜力，尤其在以下几个领域： 

o 研究结果可以作为中白两国文化交流活动的基础，为未来的文化活

动和合作奠定良好的基础，促进两国人民对于彼此文化的未来理解

与尊重。 

o 本研究可以被用作高校和职业院校的课程材料，帮助学生和厨师接

受有关国际饮食文化的教育与培训，从而增强他们的全球视野与竞

争力。 

o 推动两国的文化旅游发展，将饮食文化作为吸引游客的核心元素之

一，不仅能丰富游客的体验，还能给当地经济带来发展机会。 

o 为企业提供市场发展策略，通过引入对方国家的饮食特色与文化元

素，创新产品，丰富市场组合，提升市场竞争力。 

通过深入研究中国与白俄罗斯的饮食文化，我们认识到饮食不仅是满足

基本生理需要的方式，更是文化交流的重要载体与人类情感的体现。饮食文

化的交流与融合，是跨文化理解与社会和谐的有效途径。在这条交融的道路

上，两国人民可以通过共同的饮食体验，增强彼此的沟通与理解，从而构建

更加美好、和谐的未来。 


