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CHƯƠNG 1: KHÁI QUÁT CHUNG VỀ VĂN HÓA 
VÀ VĂN HÓA ẨM THỰC
Mã chương: MH 23-01

Giới thiệu: 

Văn hóa là một trong những yếu tố cốt lõi định hình bản sắc của một dân tộc, một quốc gia. Nó bao gồm những giá trị vật chất và tinh thần mà con người tạo ra. Trong đó, văn hóa ẩm thực đóng vai trò đặc biệt quan trọng, thể hiện rõ nét lối sống, phong tục tập quán, và sự sáng tạo của con người. Việc tìm hiểu và bảo tồn văn hóa ẩm thực không chỉ đáp ứng nhu cầu ăn uống mà còn góp phần gìn giữ những giá trị truyền thống tốt đẹp.

Nội dung chương 1 giúp người học hiểu rõ khái niệm văn hóa, các thành tố tạo nên văn hóa ẩm thực, cách phân biệt ẩm thực của các vùng miền và dân tộc khác nhau. Ngoài ra, người học còn được trang bị kiến thức về ý nghĩa, giá trị của ẩm thực trong đời sống xã hội và cách thức để quảng bá, bảo tồn các giá trị ẩm thực truyền thống.

Mục tiêu:

- Trình bày được những đặc điểm cơ bản của các nền văn hoá lớn trên thế giới, các nền văn hoá ẩm thực trên thế giới.

- Phân tích được đặc điểm của ẩm thực trong xu hướng hội nhập.

- Ủng hộ các xu hướng chung trong hội nhập văn hóa ẩm thực.

Nội dung chính:

1.1 Khái quát chung về văn hóa 
1.1.1 Khái niệm về văn hoá
Văn hoá luôn là lĩnh vực được quan tâm đặc biệt của nhiều tổ chức xã hội và của công chúng. Nó được coi là cội nguồn và điều tiết trực tiếp quá trình phát triển xã hội.
Văn hoá là một phạm trù có phạm vi rất rộng lớn bao gồm nhiều loại đối tượng, tính chất và hình thức biểu hiện khác nhau.
Theo nghĩa rộng nhất, văn hoá được hiểu là “là một hệ thống hữu cơ các giá trị (vật chất và tinh thần, tĩnh và động, vật thể và phi vật thể...) do con người sáng tạo ra và tích luỹ qua quá trình hoạt động thực tiễn, trong sự tương tác với môi trường tự nhiên và xã hội.”
Như vậy, theo khái niệm trên, văn hoá được chia hai phần: văn hóa vật chất (vật thể) và văn hóa tinh thần (phi vật thể). 
Văn hóa vật thể bao gồm toàn bộ những sản phẩm do hoạt động sản xuất vật chất của con người tạo ra: thức ăn, trang phục, nhà cửa, đồ dùng sinh hoạt hàng ngày, công cụ sản xuất, phương tiện đi lại... 

Văn hóa phi vật thể bao gồm toàn bộ những sản phẩm do hoạt động sản xuất tinh thần của con người tạo ra: tư tưởng, tín ngưỡng - tôn giáo, nghệ thuật, lễ hội, phong tục, nghi lễ, đạo đức, ngôn ngữ, văn chương,...  

Sự phân loại trên cũng chỉ có nghĩa tương đối bởi vì trong một yếu tố văn hóa thường hàm chứa cả yếu tố “vật thể” và “phi vật thể”. Văn hóa vật chất và tinh thần luôn gắn bó mật thiết với nhau, có thể cùng tồn tại trong một sản phẩm với các giá trị khác nhau và chuyển hóa cho nhau. 
1.2. Các nền văn hoá lớn trên thế giới
1.2.1. Văn hóa Phương Đông

Phương Đông gồm các nước nằm trên phần lớn của lục địa Châu Á. Để nhận diện được những đặc điểm chung của văn hóa Phương Đông, chúng ta xem xét các yếu tố quan trọng đó là: thế giới quan, con người, cộng đồng và tư duy. 


- Thế giới quan: Người dân Phương Đông coi con người chỉ là một thực thể sống như các thực thể khác. Con người phải sống tuân thủ, hòa đồng với thế giới tự nhiên.


- Con người: Con người Phương Đông có đặc điểm cầu toàn, ưa sự tĩnh tại, có tính tuân thủ nhưng kém kỷ luật; chăm chỉ nhưng thiếu đam mê; khéo léo, giỏi thích nghi và sự chịu đựng...

- Tính cộng đồng: Người Phương Đông coi cộng đồng là quan trọng nhất; mọi người đều sống và làm theo cộng đồng, cộng đồng luôn chi phối cách nghĩ và hành động.


- Tư duy: Người Phương Đông trọng tình hơn lý, hiện tượng duy tình khá phổ biến trong mọi ứng xử xã hội. Tư duy nặng về khái quát, chung chung, ít coi trọng sự phân tích logic, khoa học.


Phương Đông là một khu vực rất rộng lớn với lịch sử phát triển lâu đời nên để nhận diện rõ đặc trưng văn hóa của khu vực này có thể phân thành: văn hóa Đông Á và văn hóa Tây Á. 

Khu vực Đông Á bao gồm các quốc gia Trung Quốc, Cộng hòa Dân chủ Nhân dân Triều Tiên, Hàn Quốc, Nhật Bản, Việt Nam, các nước ASEAN. Văn hóa khu vực này có những đặc trưng cơ bản sau đây:


- Chịu ảnh hưởng của văn hoá Trung Quốc, Phật giáo.


- Trọng tình, trọng nghĩa; coi tình hơn lý - duy tình.


- Tư duy tổng hợp, nặng về xã hội, ham học, ham địa vị và mục đích chính của mọi hoạt động là địa vị xã hội.


- Tính cộng đồng cao: mong muốn sự ổn định, lo ngại sự di chuyển, mạo hiểm.


- Ngôn ngữ: Sử dụng chữ tượng hình


- Con người hoà đồng và sống hoà bình với cộng đồng và tự nhiên. 


Khu vực Tây Á bao gồm các quốc gia Ấn Độ, các nước khối Ả Rập. Khu vực này chịu ảnh hưởng rất lớn từ văn hoá Ấn Độ, văn hóa cổ đại Ba-tư và có các đặc trưng cơ bản sau đây.

- Tư tưởng sống: hoà đồng với cộng đồng và tự nhiên.


- Lẽ sống: luôn có đức tin và tin tưởng đến cuồng tín các giáo lý tôn giáo: Hindu, Sikh, Islam.


- Xã hội phân chia đẳng cấp mạnh mẽ, luôn xảy ra mâu thuẫn, chia rẽ, đấu tranh giành ảnh hưởng.


- Con người sống khép kín, cực đoan, chịu đựng gian khổ.

1.2.2. Văn hoá phương Tây
Phương Tây, được hiểu là các quốc gia thuộc châu Âu, châu Mỹ, Australia... là khu vực của người da trắng. Trong khu vực này, văn hóa các quốc gia có sự khác biệt, tuy nhiên khu vực này có những nét văn hóa cơ bản chung. 


- Nguồn gốc là nền văn hoá của những người du mục, ưa sự di chuyển, mạo hiểm, khám phá, hài hước, chế ngự.


- Tôn giáo: Thiên chúa giáo.


- Ngôn ngữ: dùng hệ chữ La tinh là chủ yếu

- Tư tưởng: coi con người là trung tâm và coi trọng chủ nghĩa cá nhân: lợi ích, danh dự, tự do, chủ nghĩa nhân đạo và lý tưởng giải phóng con người.


- Chủ nghĩa duy lý và coi trọng yếu tố logic, khoa học, kỹ thuật và hướng đến làm chủ cuộc sống, làm chủ tự nhiên, ưa hoạt động, mạo hiểm, khám phá và tự khẳng định.

- Ý thức nguyên tắc, tôn trọng pháp luật là đặc điểm của tâm thức phương Tây.


- Con người luôn đam mê: nghiên cứu, khám phá tìm tòi, sáng tạo, nghệ thuật...

2. Khái quát chung về văn hóa ẩm thực
2.1 Khái niệm văn hóa ẩm thực
Ăn uống thể hiện mối quan hệ giữa người với người, giữa người với nguồn thức ăn, với môi trường tự nhiên, môi trường xã hội. Đây là sản phẩm của quá trình sáng tạo và không ngừng được bồi đắp của con người trong sự phát triển của mình. Ẩm thực là nói đến nhà bếp với các công cụ nấu ăn, các nguyên liệu được khai thác từ thiên nhiên hoặc là sản phẩm của nền sản xuất được dùng làm thức ăn, thức uống; ẩm thực trước hết thể hiện từ các món ăn, thức uống được chế biến, trình bày, thể hiện các nghi thức, cách thức ăn uống trên cơ sở sử dụng các dụng cụ, các nghi lễ. Như vậy, ẩm thực là một loại sản phẩm, một thành tố của văn hoá. 
Từ cách tiếp cận đó: Văn hoá ẩm thực là tổng hợp những sáng tạo của con người trong lĩnh vực ăn, uống trong quá trình lịch sử được biểu hiện thông qua các tập quán, thông lệ và khẩu vị ăn uống.
2.2. Các nền văn hoá ẩm thực lớn trên thế giới

2.2.1. Văn hoá ẩm thực phương Đông


 Văn hóa phương Đông được chia thành hai tiểu khu vực nên chúng ta cũng xem xét văn hóa ẩm thực phương Đông theo hai khu vực chủ yếu: văn hoá ẩm thực Đông Á và văn hoá ẩm thực Tây Á.


- Văn hoá ẩm thực khu vực Đông Á có các đặc điểm cơ bản như sau: 

+ Tính cộng đồng và luôn quan tâm chăm sóc lẫn nhau: thức ăn được chia và tổ chức ăn theo nhóm, mâm.

+ Tình cảm, tôn trọng cảm tính chủ quan, thiếu sự đồng bộ, nhất quán.

+ Vùng văn minh lúa nước: gạo là lương thực chính. 

+ Thức ăn là thứ để ăn kèm, rau nhiều hơn thịt.

+ Đa số các vùng dùng mọi loại thực phẩm, không kiêng.

+ Mùi, vị của món ăn tương đối mạnh mẽ, nổi bật.

- Văn hoá ẩm thực khu vực Tây Á có các đặc điểm cơ bản như sau: 


+ Yếu tố thời tiết: khí hậu nóng, khô chi phối mọi hoạt động ăn uống

+ Nguồn lương thực, thực phẩm khan hiếm, chủng loại ít.

+ Tôn giáo giữ vị trí thống soái, chi phối mọi hoạt động ăn uống, có nhiều luật tục kiêng kỵ do tôn giáo quy định. 

+ Lương thực, rau quả và hải sản được coi là thực phẩm an toàn không bị kiêng kỵ.

+ Ẩm thực bảo thủ, ít có sự giao lưu, giao thoa với các nền ẩm thực khác.

+ Nổi vị cay nóng, mùi mạnh, trạng thái đặc khô ít nước.

2.2.2. Văn hoá ẩm thực phương Tây 


Phương Tây được chia thành hai khu vực: văn hóa ẩm thực châu Âu và văn hoá ẩm thực châu Mỹ, châu Đại dương.


- Văn hoá ẩm thực châu Âu có những nét đặc trưng sau đây: 

+ Tôn trọng cá nhân: món ăn thường được chia và phục vụ theo từng suất độc lập.

+ Chính xác và đồng bộ về dụng cụ ăn uống, món ăn, đồ uống.

+ Lương thực chủ yếu là lúa mỳ, khoai tây.

+ Thịt là thức ăn chính, chiếm tỷ trọng lớn trong bữa ăn.

+ Sữa và các chế phẩm (bơ, pho mát, kem tươi) là thành phần nguyên liệu, gia vị quan trọng thường sử dụng.

+ Khẩu vị tương đối hài hoà.


- Văn hoá ẩm thực châu Mỹ, châu Đại dương.


Đây là khu vực đã từng là thuộc địa của người Tây Âu và chịu ảnh hưởng mạnh mẽ của nền văn hoá ẩm thực châu Âu, khu vực ẩm thực này có những đặc điểm nhất định.


+ Nguồn lương thực, thực phẩm: rau củ quả, thịt và thuỷ sản rất phong phú, dồi dào.


+ Có sự đan xen của nhiều nền ẩm thực: ẩm thực phương Tây, ẩm thực Inca... Phong cách ẩm thực phương Tây giữ vị trí chủ đạo nhưng cách sử dụng lương thực, thực phẩm đa dạng, phong phú hơn. Văn hoá ẩm thực của Bồ Đào Nha và Tây Ban Nha có ảnh hưởng lớn tới vùng này.
2.3. Nội dung của văn hóa ẩm thực

Là một bộ phận của văn hoá, văn hóa ẩm thực cũng bao gồm các các yếu tố vật chất và yếu tố tinh thần. Cụ thể, văn hóa ẩm thực gồm các nội dung sau: 


- Các loại nguyên liệu thực phẩm dùng trong ăn uống và phương thức khai thác, bảo quản, dự trữ, chế biến nguồn nguyên liệu thực phẩm đó.


- Cách lựa chọn, sử dụng các nguyên liệu thực phẩm gia vị để chế biến món ăn, đồ uống.


- Cách lựa chọn và sử dụng các công cụ, dụng cụ trong quá trình chế biến và ăn uống.


- Các phương pháp và cách kết hợp các loại thực phẩm và gia vị.


- Sản phẩm món ăn, đồ uống và những thói quen, tập quán, thông lệ trong ăn uống.


- Khẩu vị ăn uống và cách kết hợp giữa ăn và uống.


- Cách tổ chức ăn uống: địa điểm, thời gian, nghi thức.


- Các ứng xử xung quanh việc ăn và uống: giữa người với người, với thế giới tâm linh, thực phẩm, môi trường sống, sản phẩm, công cụ.


Như vậy, văn hóa ẩm thực hàm chứa nhiều nội dung, trong đó thể hiện rất rõ hai yếu tố vật chất và phi vật chất. Yếu tố vật chất là các loại thực phẩm, gia vị, đồ  uống, các công cụ phục vụ chế biến, món ăn. Yếu tố tinh thần là cách ứng xử, giao tiếp trong ăn uống, nghệ thuật chế biến các món ăn, cùng ý nghĩa, biểu tượng, tâm linh.

2.4. Các yếu tố ảnh hưởng tới văn hoá ẩm thực
Văn hóa ẩm thực cũng như văn hóa, trong quá trình tồn tại và phát triển, đã chịu ảnh hưởng và tác động bởi nhiều yếu tố thuộc môi trường tự nhiên và xã hội. Sự tác động này đã hình thành các nét đặc trưng cũng như làm biến đổi hoặc mất đi một số nét, khía cạnh của mỗi nền văn hóa ẩm thực.


Mỗi quốc gia, dân tộc đều có phong tục tập quán, quy tắc tiêu dùng riêng. Tập quán và khẩu vị ăn uống của mỗi vùng dân cư, dân tộc, quốc gia tạo nên nền văn hoá ẩm thực riêng. Văn hoá ẩm thực được hình thành không phải tuỳ tiện, ngẫu nhiên mà nó theo những qui luật và chịu sự chi phối của các yếu tố môi trường như: điều kiện tự nhiên, phương thức sản xuất, lối sống, hoàn cảnh lịch sử, điều kiện kinh tế, xã hội. Mức độ tác động của mỗi yếu tố đến sự hình thành, biến đổi, phát triển của văn hoá ẩm thực cũng khác nhau. 

2.4.1. Vị trí, địa lý

Vị trí của một quốc gia hay vùng dân cư trên địa cầu quyết định đến khí hậu: nóng hoặc lạnh, khô hoặc ẩm, chi phối đến phương thức sản xuất, hoạt động duy trì cuộc sống, nguồn thực phẩm và sự hưởng thụ ăn uống của con người.


Vị trí, địa lý quyết định tới mức độ thuận lợi cho sự đi lại giao lưu văn hóa, kinh tế của vùng, quốc gia, dân tộc.

Vị trí có đầu mối giao thông thuận tiện như: đường biển, đường sông, đường bộ, đường không, văn hoá sẽ có nhiều cọ xát, nhiều kiểu lựa chọn và thúc đẩy sự giao thoa. Ẩm thực vùng này cũng có nhiều lựa chọn từ nguồn thực phẩm, gia vị, phong cách, khẩu vị và giao lưu với nhiều phong cách ẩm thực khác nhau làm cho ẩm thực ở đó mang sắc thái nhiều vùng khác nhau. Ngược lại, ở những khu vực giao thông đi lại khó khăn, sự giao lưu, giao thương hạn chế tạo điều kiện bảo tồn gìn giữ các truyền thống văn hoá ẩm thực.

Địa hình, thổ nhưỡng cũng là yếu tố rất quan trọng quyết định đến sự hình thành các phương thức sản xuất, tập quán sinh hoạt và văn hoá ẩm thực. 


- Các vùng đồi, núi, rừng: thuận lợi phát triển chăn nuôi, săn bắn và trồng trọt các loại cây lương thực thực phẩm chịu hạn như lúa mì, su su, lê, mận, nho, táo, ô-liu, đặc biệt rừng là nguồn cung cấp gia vị phong phú, đa dạng và với chất lượng cao.


- Vùng đồng bằng được chia thành 2 loại chính bao gồm đồng bằng ngập nước và đồng bằng khô. Đồng bằng ngập nước phát triển mạnh các loại cây trồng ngập nước: lúa nước, rau, phát triển nông nghiệp trồng trọt, chăn nuôi thuỷ hải sản. Cư dân phải chọn cách sống định canh, định cư, dựa vào cộng đồng và yếu tố nước luôn chi phối đến cuộc sống như hạn hán, lũ lụt. Trong khi đó, đồng bằng khô có thể phát triển các loại cao lương, rau củ quả chịu hạn, phát triển trồng trọt, chăn nuôi gia súc, gia cầm. Lối sống của cư dân khu vực này mang tính cá nhân, dựa vào sức khỏe, mưu trí bản thân mà được hình thành, tôn trọng và phát triển.


- Vùng có lượng mưa lớn tạo ra hệ thống sông ngòi ao hồ, giúp cho sự sinh trưởng, phát triển các loại động thực vật và các hoạt động sản xuất nông nghiệp, sinh hoạt của con người. 


- Vùng có nhiều sông, hồ: Đây là điều kiện thuận lợi cho sự phát triển của  nguồn thực phẩm thuỷ sinh. Nó giúp hình thành tập quán sống và khai thác các nguồn lợi do sông ngòi, ao hồ mang lại trên cơ sở tổ chức các hoạt động trồng trọt, đánh bắt và nuôi trồng thuỷ sản.

- Vùng tiếp giáp biển có nguồn hải sản phong phú thuận lợi cho đánh bắt, nuôi trồng. Khẩu vị ăn của vùng này gắn liền với các sản phẩm thu được từ biển. Tại các quốc gia có biển, nguyên liệu được sử dụng cho các bữa ăn phụ thuộc nhiều vào nguồn lợi khai thác từ biển và các món ăn được chế biến chủ yếu từ hải sản và các chế phẩm từ hải sản.

2.4.2  Khí hậu 


Khí hậu là yếu tố ảnh hưởng trực tiếp đến hệ sinh thái, nguồn thực phẩm và nhu cầu ẩm thực. Khí hậu nóng hay lạnh, môi trường khô hay ẩm quyết định trực tiếp đến hệ động thực vật trong tự nhiên và phương cách con người sản xuất thông qua nuôi trồng các nguyên liệu sử dụng cho việc chế biến món ăn, đồ uống. 
Đối với các vùng khí hậu lạnh và nóng. 


+ Vùng khí hậu lạnh: hệ động thực vật vùng khí hậu lạnh phong phú và phát triển thuận lợi do thời gian có thể canh tác được không dài, đất đai phì nhiêu do được bồi đắp hàng năm sau mỗi mùa đông. Do đó, tạo điều kiện thuận lợi cho nhiều loại thực phẩm chất lượng cao được trồng trọt và phát triển như các loại rau cải, su hào, súp lơ, lê, táo, nho, các loại gia súc cừu, bò, cá hồi. Ở vùng khí hậu lạnh, con người sử dụng nhiều thực phẩm động vật, giàu chất béo, phương pháp chế biến phổ biến chủ yếu là quay, nướng, hầm, các món ăn đặc, nóng, ít nước và khối lượng thực phẩm lớn, giàu chất dinh dưỡng. 


+ Vùng khí hậu nóng : có hai dạng là nóng khô và nóng ẩm. Khí hậu nóng khô là kiểu khí hậu khắc nghiệt tạo ra các vùng sa mạc, do đó, hệ động thực vật nghèo nàn kém phát triển, chủ yếu các loại cây có khả năng chịu hạn, chịu nóng và một số loại động vật hoang dã. Khí hậu nóng ẩm - đặc trưng của vùng nhiệt đới với hệ động thực vật phong phú và phát triển thuận lợi, nhiều loại rau, nhiều loại gia súc, gia cầm và thủy sản được khai thác. Ở vùng khí hậu nóng, người dân ở đây dùng nhiều món ăn được chế biến từ các nguyên liệu có nguồn gốc thực vật, tỉ lệ thịt, chất béo trong món ăn ít hơn, phương pháp chế biến phổ biến là xào, luộc, nhúng, chần, nấu; các món ăn thường nhiều nước có mùi vị mạnh, có mùi thơm và vị cay.

2.4.3. Lịch sử

Một dân tộc có bề dày lịch sử thì các món ăn càng mang nặng tính cổ truyền, độc đáo truyền thống riêng đặc trưng của dân tộc. Trình độ sử dụng nguyên liệu, gia vị cũng như số lượng món ăn phụ thuộc vào đặc điểm, sự thăng trầm của từng giai đoạn lịch sử. Trong lịch sử, dân tộc nào có giai đoạn phát triển mạnh, nền kinh tế phát triển thì hình thành nền ẩm thực cao cấp, món ăn phong phú, chế biến cầu kỳ, cách phục vụ đa dạng và luôn tìm đến sự hoàn thiện cao. 


Chính sách quản lý của các nhà nước trong từng giai đoạn lịch sử cũng có ảnh hướng rất lớn. Chính sách càng bảo thủ thì tập quán và khẩu vị ăn uống càng ít bị lai tạp. Với chính sách mở cửa giao lưu với thế giới, văn hoá và văn hoá ẩm thực có nhiều cơ hội giao lưu, tiếp biến tạo nên nền văn hoá, văn hoá ẩm thực đa dạng.

2.4.4. Kinh tế


Kinh tế là yếu tố cơ sở, trực tiếp quyết định việc ăn uống cũng như sự phát triển của ẩm thực, văn hoá ẩm thực. Theo đó, nền sản xuất dựa vào nông nghiệp, công nghiệp hay du mục đều tạo ra những thói quen, tập tục ăn uống phù hợp với nền sản xuất đó. Sự phát triển của khoa học công nghệ, ứng dụng khoa học công nghệ trong quá trình nuôi trồng, sản xuất, chế biến thực phẩm, khai thác nguyên liệu đã làm thay đổi tập quán, quá trình, cách thức chế biến và thói quen tiêu dùng của con người trong xã hội. Như vậy, nền tảng sản xuất vật chất và khoa học công nghệ đã ảnh hưởng mạnh mẽ đến hoạt động ẩm thực và văn hóa ẩm thực.  


Sự ảnh hưởng của nền sản xuất vật chất được thể hiện rõ hơn khi xem xét ở góc độ các quốc gia trên thế giới. Mỗi quốc gia hay dân tộc có nền tảng sản xuất khác nhau. Trước đây, khi khoa học công nghệ chưa phát triển, nền sản xuất hay cách tổ chức sản xuất phụ thuộc nhiều vào điều kiện tự nhiên, phát triển sản xuất nông nghiệp hình thành cách tổ chức sản xuất dựa vào cộng đồng. Cách thức tổ chức sản xuất này tạo ra cách thức, tập quán nghỉ ngơi, ăn uống và cách sống cách ăn mang tính cộng đồng. 

Sự phát triển của kinh tế các quốc gia, vùng tạo ra nhiều của cải vật chất giúp cho các cá nhân thuộc nền văn hoá ẩm thực thực hiện và hoàn thiện các ý tưởng hướng tới các giá trị về chân, thiện, mỹ . 
2.4.5. Tôn giáo

Tín ngưỡng, tôn giáo là hai yếu tố quan trọng trong đời sống xã hội. Hai yếu tố này có sự tác động qua lại lẫn nhau. 

Trong mối quan hệ xã hội, tín ngưỡng, quan niệm của tôn giáo có ảnh hưởng sâu rộng đến cộng đồng, quyết định đến cách ăn, ở sinh hoạt đi lại và lối sống từng con người. Trong mối quan hệ với văn hóa ẩm thực, tuỳ theo từng tín ngưỡng, tôn giáo sẽ có mức độ ảnh hưởng hoặc chi phối đến văn hoá ẩm thực khác nhau.


Nhìn chung, nếu một tôn giáo hay tín ngưỡng sử dụng một loại nguyên liệu thực phẩm làm vật thờ cúng hoặc kiêng kỵ thì tập quán và khẩu vị ăn uống của cộng đồng đó sẽ bị ảnh hưởng theo. Hơn nữa, trong thực tế việc duy trì các giáo lý càng nghiêm ngặt thì sự ảnh hưởng càng nhiều và thậm chí có thể làm thay đổi văn hoá ẩm thực của các tín đồ. Ví dụ, đạo Hindu thờ con bò nên những người theo đạo Hindu sẽ không bao giờ ăn thịt bò và các chế phẩm từ bò. 


Tôn giáo càng mạnh thì phạm vi ảnh hưởng càng lớn và sâu sắc. Trên thế giới, có nhiều quốc gia coi đạo Hồi là quốc đạo nên đã tạo ra vùng ẩm thực Hồi giáo với khoảng 20 quốc gia và hơn một tỉ người trên trái đất này gắn với tín ngưỡng của đạo Hồi. Ở đó, người dân hoàn toàn ăn các thực phẩm được coi là Halal và không mua bán, sử dụng rượu, bia, thuốc lá hoặc những thứ gây kích thích, gây nghiện khác. Đạo Phật được tôn sùng ở Việt Nam, Trung Quốc, Hàn Quốc… nên việc ăn kiêng cũng khá phổ biến ở các quốc gia này.

2.4.6. Ảnh hưởng của sự phát triển du lịch

Thông qua du lịch sẽ thúc đẩy giao lưu của con người, đưa con người đến khám phá các vùng văn hoá khác nhau. Thông qua du lịch, các hoạt động ẩm thực của con người có xu hướng thay đổi hoặc cải biến. Đối với điểm du lịch, văn hoá ẩm thực truyền thống địa phương có dịp cọ sát, nâng cao để tồn tại và giới thiệu được bản sắc văn hoá ẩm thực địa phương. Để đảm bảo thỏa mãn nhu cầu về ẩm thực của khách du lịch, các nhà hàng phải điều chỉnh, gia giảm hoặc thay thế ở mức độ cho phép một số những nguyên liệu hoặc gia vị đặc thù, truyền thống. Mặt khác, những người làm du lịch buộc phải tìm hiểu, học tập văn hoá ẩm thực của khách du lịch để phục vụ khách một cách phù hợp nhất.


Đối với những người đi du lịch vì là khách du lịch cho nên bản chất của họ là những người ham tìm hiểu, ưa mạo hiểm. Thông qua những chuyến du lịch, bản thân họ một mặt được thưởng thức các sản phẩm du lịch, khám phá và học hỏi được các nền văn hoá ẩm thực mới giúp họ mở rộng thêm kiến thức, kỹ năng về ẩm thực. Đây sẽ là cơ sở ảnh hưởng đến văn hóa ẩm thực của họ.

2.5. Ẩm thực trong xu hướng hội nhập
2.5.1. Hội nhập ẩm thực Á - Âu 


Giao lưu và tiếp biến văn hóa xảy ra khi những nhóm người, cộng đồng, dân tộc có văn hóa khác nhau tiếp xúc với nhau tạo nên sự biến đổi về văn hóa của cộng đồng, dân tộc đó. Tiếp xúc văn hóa tạo nên sự dung hợp, tổng hợp và tích hợp văn hóa ở các cộng đồng. Ở đó có sự kết hợp giữa yếu tố nội sinh và yếu tố ngoại sinh tạo nên sự phát triển văn hóa phong phú, đa dạng và tiến bộ hơn.


Văn hóa phương Tây đã có ảnh hưởng nhất định đến văn hoá phương Đông và ngược lại. Ví dụ, văn hóa Việt Nam trong đó có văn hóa ẩm thực tiếp xúc với ẩm thực phương Tây lúc đó qua con đường cưỡng bức, áp đặt bởi mục tiêu đồng hóa. Sau đó người Việt đã tiếp thu có chọn lọc, Việt hóa chính các yếu tố bên ngoài đó từ đó làm phong phú thêm nền văn hóa ẩm thực dân tộc. Trong bối cảnh hiện tại, văn hóa Việt Nam giao lưu với văn hóa thế giới một cách tự nguyện và chủ động đã góp phần ảnh hưởng tới ẩm thực thế giới. 

2.5.2. Xu hướng chung
- Văn hoá ẩm thực được sử dụng làm phương tiện phổ biến văn hóa

Trong bối cảnh toàn cầu hoá và hội nhập kinh tế quốc tế, du lịch thế giới càng có nhiều điều kiện để phát triển với nguồn tài nguyên du lịch phong phú và đa dạng. Hiện nay, nhiều chương trình du lịch chuyên biệt mang đậm nét văn hoá trong đó các món ăn tiêu biểu luôn được sử dụng như những yếu tố không thể thiếu để giới thiệu về những giá trị văn hoá truyền thống và đã từng bước thoả mãn các nhu cầu của khách du lịch. 

Trong xu thế đa dạng hóa trong nhu cầu đi du lịch, ẩm thực đã không những chỉ đóng vai trò là yếu tố hỗ trợ mà nó đã trở thành mục đích của các chuyến đi. Thực tế, nhiều doanh nghiệp trên thế giới đã tổ chức những chương trình du lịch ẩm thực, với mục đích chủ yếu là thưởng thức những món ăn đặc sắc tại các địa phương, các điểm du lịch. Và văn hoá ẩm thực nói chung và các món ăn tiêu biểu nói riêng đã trở thành một trong những yếu tố được khai thác và sử dụng để thu hút khách du lịch. Như vậy, giá trị của văn hoá ẩm thực thể hiện ở việc sử dụng các món ăn tiêu biểu luôn được quan tâm khai thác và đóng vai trò quan trọng trong tổng thể các hoạt động xúc tiến du lịch. 

- Xu hướng giao thoa đa văn hóa trong ẩm thực


Các quốc gia đang trong xu hướng toàn cầu hóa và hội nhập kinh tế quốc tế, chính sự giao thoa, sự phân công lao động xã hội quốc tế đã tạo điều kiện cho văn hóa ẩm thực có cơ sở giao thoa tiếp biến. Các nhà hàng ăn uống của nhiều quốc gia được thành lập và đưa vào hoạt động. Các nhà hàng ăn uống này đan xen lẫn nhau, văn hóa ẩm thực Âu, văn hóa ẩm thực Á, văn hóa ẩm thực Mỹ La tinh... Các nhà hàng này đã mang lại một sắc văn hóa ẩm thực mới, người dân các quốc gia được thưởng thức các sắc thái ẩm thực khác nhau, bổ sung những hiểu biết về văn hóa bốn phương cho bản thân. Người dân có điều kiện để thưởng thức những món ăn, đồ uống đại diện cho các quốc gia, từ đó làm cho hình ảnh của các quốc gia đó được nâng lên.


Tại các nước phát triển, do nhu cầu thu hút khách du lịch, nhiều nhà hàng được thành lập với mục đích giới thiệu những nét truyền thống trong văn hóa ẩm thực. Bên cạnh đó, tại nhiều quốc gia đang phát triển, nhiều nhà hàng ăn uống chế biến và phục vụ các món ăn của các nước phát triển cũng được đưa vào kinh doanh với mục đích phục vụ nhu cầu của người dân bản địa, tuy nhiên một mục đích nữa là phục vụ cho nhu cầu của người lao động đến từ quốc gia phát triển đó.

Ngoài ra, nhiều bữa tiệc chiêu đãi do các cơ quan ngoại giao, các tổ chức thực hiện để phục vụ cho mục đích ngoại giao hay giao lưu nào đó cũng được tổ chức thường xuyên. Đây cũng là dịp để thưởng thức văn hóa ẩm thực của các quốc gia. Nhiều món ăn, đồ uống truyền thống được đưa ra để phục vụ thực khách. Thông qua nhu cầu trao đổi, giao lưu ngày một gia tăng mạnh mẽ này, người dân làm quen với phong vị ẩm thực của các quốc gia, theo đó có những tiếp thu và bản thân họ lại có những cải biến cho phù hợp với mình khi muốn tự mình chế biến để phục vụ nhu cầu của gia đình và bản thân. Sự tiếp biến đó đã mang lại sự giao thoa, đan xen trong văn hóa ẩm thực trong thực tế và trở thành xu thế phổ biến. Sự giao thoa này ngày càng rõ ràng và dẫn đến sự dung nhận các nét văn hóa ẩm thực và được cải biến để phù hợp với nhu cầu riêng có của bản thân. Đây còn có thể gọi là xu hướng dung nhận các giá trị văn hóa ẩm thực trên thế giới.


- Xu hướng ẩm thực phục vụ, bảo vệ sức khỏe


Kinh tế phát triển sẽ dẫn đến nhiều các biểu hiện có tính chất tích cực hơn đối với sức khỏe, thể hiện ở việc người dân quan tâm hơn trong bảo vệ sức khỏe của bản thân và người thân. 


Trong các giai đoạn khó khăn về kinh tế, việc đảm bảo các giá trị dinh dưỡng của bữa ăn gặp nhiều khó khăn, tuy vậy khi kinh tế phát triển, thu nhập cá nhân tăng, nhu cầu thưởng thức các món ăn đồ uống, đặc biệt là các loại đồ ăn có giá trị dinh dưỡng cao trở thành phổ biến. Con người thỏa mãn hơn với nhu cầu của mình. Đến thời điểm này, việc đảm bảo chế độ dinh dưỡng không còn là khó khăn đối với người dân của nhiều quốc gia, nhưng nhiều vấn đề lại đang đặt ra trước những người tiêu dùng như: vệ sinh an toàn thực phẩm, vấn đề dư thừa chất dinh dưỡng dẫn đến các bệnh của xã hội hiện đại như: béo phì, tiểu đường, máu nhiễm mỡ, gan nhiễm mỡ và nhiều bện liên quan đến ăn uống khác. 


Những lý do trên đây đã tạo ra trong người tiêu dùng xu hướng lựa chọn các loại đồ ăn, đồ uống phù hợp với điều kiện sức khỏe, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Như vậy, xu hướng vận dụng những kiến thức khoa học trong ăn uống biểu hiện ở việc ăn uống đầy đủ và cân đối chất dinh dưỡng, nguồn gốc nguyên liệu thực phẩm rõ ràng, dư lượng các loại thuốc bảo vệ thực vật, chất bảo quản luôn được kiểm tra nghiêm ngặt theo các tiêu chuẩn cụ thể.


Nhiều thực đơn ăn uống phù hợp với từng trạng thái sức khỏe, từng trạng thái và loại bệnh lý, xu hướng ăn kiêng của nhiều người dân của các nước đã thể hiện rõ vấn đề quan tâm đến sức khỏe. Nhiều dịch vụ tư vấn chăm sóc sức khỏe thông qua ăn uống được triển khai nhiều nơi, đặc biệt trên các phương tiện thông tin đại chúng, giúp người tiêu dùng có sự lựa chọn thông minh.


Bên cạnh đó, cũng xuất phát từ xu hướng này mà hàng loạt các sản phẩm chức năng được nghiên cứu và đưa ra lưu thông để phục vụ nhu cầu của người tiêu dùng. Từ đó hình thành lên xu hướng ưa chuộng các sản phẩm chức năng đối với nhiều tầng lớp trong xã hội. 

-  Phát triển loại hình nhà hàng ăn nhanh


Khi xã hội ngày càng phát triển, cuộc sống trở nên bận rộn hơn thì các cửa hàng thức ăn nhanh đã trở thành điểm đến được ưa chuộng của mọi người. Những cửa hàng thức ăn nhanh được ra đời ở Mỹ và châu Âu để phục vụ cho cuộc sống bận rộn, tác phong công nghiệp của người dân. 


Do áp lực của công việc, thời gian dành cho ăn uống rất ít, việc tự chế biến phục vụ cho mình không nhiều, hơn nữa thời gian để dành cho hoạt động ăn uống cũng bị hạn chế bởi quy định thời gian làm việc theo quy trình công nghiệp. Do vậy, để có được một bữa ăn vừa ngon, vừa đảm bảo cung cấp đủ năng lượng thì thức ăn nhanh là sự lựa chọn số một. 


Loại hình ăn nhanh và các nhà hàng ăn nhanh được phát triển để đáp ứng nhu cầu rất phổ biến của người dân nhiều quốc gia. Cho đến thời điểm hiện tại, nhiều tập đoàn lớn có tiếng như: Lotteria, KFC, Mácdonal, Pizza Hut.... Các tập đoàn này mở rất nhiều các cửa hàng theo chuỗi nhà hàng với một phong cách phục vụ riêng.


 Loại hình ăn nhanh và các chuỗi các nhà hàng ăn nhanh này được hình thành tại các nước phát triển đặc biệt là Hoa Kỳ và một số nước châu Âu. Loại hình này phát triển rất mạnh và được phổ biến ra hầu hết các quốc gia trên thế giới và đã định hình thành một loại hình ăn uống được ưa chuộng vì tính tiện lợi về thời gian của nó.

- Xu hướng ăn chay phát triển
Phục vụ cho nhu cầu bảo vệ sức khỏe trong xã hội hiện đại, bên cạnh việc lựa chọn các món ăn đồ uống để đảm bảo sức khỏe hoặc chữa một loại bệnh nào đó, cũng với xu hướng lựa chọn món ăn nhanh, ăn chay cũng đang trở thành một trào lưu trên thế giới, nhất là trong giới trí thức và chuyên gia.

Chế độ ăn chay, do sử dụng nhiều rau quả, thường hàm chứa ít chất béo và cholesterol hơn chế độ ăn mặn. Chất béo và cholesterol là hai yếu tố nguy cơ của bệnh tim mạch, tiểu đường và ung thư. Do đó, có nhiều nghiên cứu khoa học cho thấy người ăn chay ít mắc bệnh tim mạch, đái tháo đường và ung thư hơn những người ăn mặn.  

Nói tóm lại, nhiều nghiên cứu và bằng chứng khoa học cho thấy ăn chay có lợi cho sức khỏe.  Trong vài năm gần đây, tỉ lệ béo phì trong dân số của nhiều nước càng ngày càng tăng. Thực trạng này đến mức báo động ở nhiều quốc gia phát triển. Béo phì là một yếu tố gây nguy cơ rất cao của bệnh tiểu đường và tim mạch.  


Kết quả nghiên cứu về dinh dưỡng cho thấy rằng, một thực đơn chay giàu dinh dưỡng bao gồm: trái cây, rau, đậu các loại sẽ giúp giảm béo, giảm nguy cơ bệnh tim, nguy cơ áp suất máu cao, chống lại sự gia tăng của bệnh tiểu đường và phần nào giảm nguy cơ ung thư. 


Như vậy, ăn chay đã trở thành xu hướng đối với nhiều quốc gia trên thế giới và dần trở thành phổ biến trong xã hội. 

-  Xu hướng quan tâm đến các món ăn dân tộc 


Mỗi một vùng miền có những nét đặc trưng riêng trong ẩm thực, do ảnh hưởng của nhiều yếu tố địa lý, khí hậu và các điều kiện kinh tế xã hội đã tạo nên tính đa dạng trong văn hóa ẩm thực. Đồng thời trong bối cảnh hội nhập, ở một góc độ nào đó, văn hoá ẩm thực của một vùng miền có nhiều sự thay đổi. 

Sự phát triển du lịch đòi hỏi phải duy trì sự khác biệt về văn hoá cũng như văn hoá ẩm thực. Trong bối cảnh đó, văn hoá ẩm thực thường có xu hướng duy trì các yếu tố truyền thống, khôi phục lại các món ăn, cách chế biến dân tộc.

- Quốc tế hóa một số giá trị văn hóa ẩm thực 


 Sự hội nhập quốc tế của quốc gia, sự phát triển bùng nổ của du lịch thế giới, sự giao lưu, tiếp biến văn hoá ẩm thực giữa các quốc gia dân tộc diễn ra mạnh mẽ. Một số nét của văn hoá ẩm thực một quốc gia, dân tộc nào đó sẽ được phổ biến trên phạm vi toàn thế giới, tồn tại trong các nền văn hoá ẩm thực khác như các món ăn xa lát Nga, bánh Pizza, nem rán, phở bò...

- Tiếp thu tinh hoa văn hóa ẩm thực thế giới


Ẩm thực là một trong những nét đặc trưng văn hóa của mỗi dân tộc, quốc gia. Ngày nay, ẩm thực đã trở thành một lĩnh vực nghệ thuật mà nhiều vẻ đẹp và còn nhiều giá trị về nó vẫn chưa được khai thác hết. Trong thời kỳ xã hội phát triển và hội nhập kinh tế quốc tế như hiện nay thì nền văn hóa nói chung và văn hóa ẩm thực nói riêng không thể nào tránh khỏi sự giao lưu và ảnh hưởng của những nền ẩm thực trên thế giới. 

CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ THẢO LUẬN

Câu 1. Phân tích các yếu tố ảnh hưởng tới đặc điểm văn hóa ẩm thực? Lấy ví dụ minh họa cụ thể.

Câu 2. Phân tích các nội dung đặc trưng của văn hóa ẩm thực Việt Nam.
Câu 3. Trình bày đặc điểm của ẩm thực trong xu hướng hội nhập.
CHƯƠNG 2:  VĂN HÓA ẨM THỰC VIỆT NAM
Mã chương: MH 23-02

Giới thiệu: 

Ẩm thực là một trong những nét đặc trưng văn hóa hấp dẫn nhất của Việt Nam, đóng vai trò quan trọng trong việc thu hút du khách quốc tế. Mỗi vùng miền trên đất nước lại có những nét văn hóa ẩm thực riêng biệt, độc đáo, thể hiện rõ bản sắc của từng địa phương. Việc hiểu biết sâu sắc về các nền văn hóa ẩm thực này không chỉ giúp du khách có những trải nghiệm đáng nhớ mà còn góp phần lan tỏa giá trị văn hóa Việt ra thế giới.

Nội dung chương 1 giúp người học hiểu rõ về các nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu của ba miền Bắc, Trung, Nam; nhận biết và phân biệt đặc trưng của từng vùng. Ngoài ra, học viên được hướng dẫn quy trình giới thiệu các món ăn đặc trưng, cách giao tiếp với du khách về ẩm thực và các lưu ý để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, giúp du khách có trải nghiệm tốt nhất.
Mục tiêu: 

- Phân tích được đặc điểm điều kiện tự nhiên và xã hội của Việt Nam, văn hóa ẩm thực truyền thống và văn hoá ẩm thực đương đại của Việt Nam.

- Ghi nhớ những nét văn hóa ẩm thực tại địa phương cần giới thiệu với khách du lịch.

- Tự hào về truyền thống văn hóa ẩm thực của Việt Nam.


Nội dung chính:
1.Khái quát về điều kiện tự nhiên – xã hội của Việt Nam
1.1 Khái quát về điều kiện tự nhiên

Vị trí địa lý 


Việt Nam có diện tích 331.700km2, có vị trí từ 102o09’ đến 109o30’ kinh độ đông và từ 8o10’ đến 23o24’ vĩ độ bắc. Phía Đông và Đông nam giáp biển Thái Bình Dương; phía bắc giáp Trung Quốc; phía tây giáp Lào; phía tây và tây nam giáp Cam pu chia. Với vị trí này, nước ta có điều kiện khai thác các lợi thế trên trục giao thông đường biển, đường hàng không quốc tế giữa các khu vực và châu lục trên thế giới. 

Khí hậu 


Việt Nam nằm trong vùng nhiệt đới gió mùa với các đặc điểm khí hậu nóng ẩm, mưa nhiều. Khí hậu Việt Nam chia thành 2 khu vực tương đối rõ rệt. Khu vực phía bắc từ bắc đèo Hải Vân trở ra Bắc có khí hậu bốn mùa Xuân, Hạ, Thu, Đông. Khu vực này chịu ảnh hưởng của gió mùa đông bắc vào mùa đông, nhiệt độ thấp nhất có thể xuống dưới 10(C; chịu ảnh hưởng của gió đông hoặc gió tây vào mùa hè, nhiệt độ có thể lên tới hơn 40(C. Mùa mưa ở phía bắc từ tháng 5 đến tháng 10, trong đó lượng mưa chủ yếu tập trung vào khoảng thời gian tháng 8 và tháng 9. Khu vực phía Nam từ nam đèo Hải Vân trở vào, khí hậu nóng quanh năm, nhiệt độ phổ biến từ 25(C - 35(C. Mùa mưa ở phía Nam từ cuối tháng 4 đến tháng 10, trong đó lượng mưa chủ yếu tập trung từ tháng 6 đến tháng 9. 


Bên cạnh đó, do có đường bờ biển trải dài theo đất nước, cho nên khí hậu Việt Nam được điều hòa và mang nhiều yếu tố của khí hậu biển. Với đặc điểm nóng ẩm, mưa nhiều của khí hậu, độ ẩm trung bình trong không khí cao và thường trong khoảng từ 80% - 90% trong mùa mưa, thuận lợi cho các hệ thực vật phát triển. Đặc điểm khí hậu đa dạng đó đã tạo thuận lợi cho ngành trồng trọt, chăn nuôi phát triển, tạo ra nguồn thực phẩm phong phú, đang dạng giữa các vùng miền Việt Nam.

Địa hình, thổ nhưỡng 


Việt Nam có hình chữ S nằm ở phía đông bán đảo Đông Dương. Phần lớn diện tích lãnh thổ Việt Nam có địa hình đồi núi tập trung ở phía Bắc và phía Tây, các đồng bằng nằm chủ yếu ở phía Đông và phía Nam lãnh thổ. Địa hình vùng đất liền của Việt Nam khá đặc biệt với hai đầu rộng lớn (Bắc bộ và Nam bộ), khu vực giữa thu hẹp và kéo dài (Trung bộ).  


Địa hình miền Bắc tương đối phức tạp. Rừng núi trải dài từ biên giới Việt Trung cho đến tây Thanh Hóa với nhiều núi cao, nhiều khu rừng nhiệt đới và nhiều dãy núi đá vôi với nhiều hang động, núi đá. Rừng Việt Nam có nhiều loài động thực vật đặc hữu, đồng thời còn có nhiều loại dược thảo, cây gia vị quý hiếm như: hồi, quế chi, thảo quả, sa nhân, đinh hương, tam thất...

Địa hình khu vực Trung bộ chủ đạo với dải núi đá vôi và rừng rậm nhiệt đới. Địa hình núi đá vôi ở đây đã hình thành nhiều hang động, sông suối. Nam Trung bộ có khu vực Tây Nguyên là một cao nguyên đất đỏ bazan rộng lớn ở độ cao trên 1.000m, rất thích hợp với các cây công nghiệp như cao su, chè, cà phê, ca cao, hạt tiêu. 

Đồng bằng chiếm ¼ diện tích trên đất liền và bị đồi núi chia cắt thành nhiều khu vực. Việt Nam có hai đồng bằng rộng lớn, phì nhiêu là đồng bằng Bắc Bộ (lưu vực sông Hồng, rộng 16.700km2) và đồng bằng Nam Bộ (lưu vực sông Mê Kông, rộng 40.000km2). Ngoài ra, vùng đồng bằng ven biển là một chuỗi đồng bằng nhỏ hẹp, phân bố dọc theo duyên hải Miền Trung, từ lưu vực sông Mã (Thanh Hóa) đến Phan Thiết với tổng diện tích 15.000km2. Các vùng đồng bằng này chịu ảnh hưởng của gió mùa đông bắc và tây nam, khí hậu ẩm ướt, mưa nhiều theo mùa. 

Canh tác nông nghiệp với việc trồng lúa nước là chủ đạo đã tạo ra các đặc điểm trong văn hóa Việt Nam. Trước hết, cây lúa nước thúc đẩy quá trình đi tìm tòi và khai thác phát triển đồng bằng châu thổ. Thứ hai, cây lúa nước thúc đẩy quá trình hình thành các tổ chức xã hội, làng xã và đặc điệt là hình thành lên quốc gia nông nghiệp. Thứ ba, cây lúa nước thúc đẩy hình thành lên nền văn hóa nông nghiệp trên cơ sở phát triển trồng trọt, chăn nuôi. 

Lượng mưa, sông và biển


Hàng năm, lượng mưa ở Việt Nam thường từ 1.200mm đến 3.000mm; số giờ nắng khoảng 1.500 đến 3.000 giờ/năm. Việt Nam có hệ thống sông ngòi, kênh rạch rất phong phú, có tới 2.360 con sông. Tổng chiều dài dòng chảy các con sông là 41.000 km với tổng lưu lượng dòng chảy đạt tới 310 tỷ m3 nước và 3.100 km kênh rạch chủ yếu tập trung ở khu vực phía Nam. Hai sông lớn nhất là sông Hồng và sông Mê Kông tạo nên hai vùng đồng bằng rộng lớn và phì nhiêu. Việt Nam là một trong những quốc gia có hệ thống sông ngòi, ao hồ, đầm nhiều và đa dạng trên thế giới; đây chính là nguồn thủy sản nước ngọt dồi dào, cung cấp nguồn nguyên liệu phong phú cho cuộc sống của người dân từ miền núi đến trung du và khu vực đồng bằng. 


Vùng lãnh hải của Việt Nam có diện tích rộng lớn, bờ biển trải dài 3.260km, nằm dọc phía đông từ Móng Cái đến mũi Cà Mau. Biển nước ta còn có nguồn hải sản phong phú với rất nhiều loài cá, tôm, mực, cua, ốc, sò...

Như vậy, Việt Nam là một quốc gia ven biển, có nhiều thuận lợi về địa hình, khí hậu, động thực vật nhưng cũng là quốc gia có nhiều thiên tai, đặc biệt là bão, áp thấp nhiệt đới và gió mùa Đông Bắc, Tây, Tây Nam gây không ít khó khăn cho sản xuất nông nghiệp, giao thông vận tải và đời sống con người.

1.2. Khái quát về điều kiện xã hội


Cộng đồng người Việt được hình thành vào khoảng nửa đầu thiên niên kỉ thứ nhất trước Công nguyên và phát triển rực rỡ vào giữa thiên niên kỉ này. Cộng đồng văn hoá Việt phát triển cao so với các nền văn hoá khác đương thời trong khu vực, có những nét độc đáo riêng nhưng vẫn mang nhiều điểm đặc trưng của văn hoá vùng Đông Nam Á, vì có chung chủng gốc Nam Á (Mongoloid phương Nam) và nền văn minh lúa nước. Những con người với các bộ tộc khác nhau từ các vùng đồi núi đến đồng bằng tuy có sự triển khác nhau của văn hoá bản địa khác nhau (lưu vực sông Đà, sông Hồng, sông Mã, sông Cả) đã hội tụ với nhau, hợp thành văn hoá Đông Sơn. Đây cũng là thời kỳ hình thành nhà nước đầu tiên của Việt Nam dưới hình thức cộng đồng làng, xã.

Việt Nam có một nền văn hoá đặc sắc, lâu đời gắn liền với lịch sử hình thành và phát triển của dân tộc. Xã hội dựa trên nền nông nghiệp trồng trọt có đặc trưng là tính cộng đồng làng xã rất cao đã tạo ra tính cách đặc thù của con người Việt Nam. Đó là một lối tư duy cụ thể. Lấy đất, nước làm nền tảng cho sự tồn tại từ suy nghĩ cho đến hành động và thiên về kinh nghiệm cảm tính, thiếu tư duy logic và khoa học kỹ thuật, ưa hình tượng hơn khái niệm, nhưng uyển chuyển linh hoạt, dễ dung hợp, dễ thích nghi; đầu óc gia trưởng, bảo thủ, địa phương, hẹp hòi; tư tưởng bình quân; xu hướng phủ định cá nhân, san bằng cá tính; ưa sự sùng bái và thần thánh hoá nhân vật; chuộng bằng cấp, yếu về tổ chức thực tiễn. Người Việt sống nặng tình nghĩa, đoàn kết gắn bó với họ hàng, cộng đồng, đó là một cách hành động theo xu hướng giải quyết dung hòa, quân bình, dựa vào các mối quan hệ, đồng thời cũng khôn khéo giỏi ứng biến.

Trong quan niệm về thẩm mỹ, người Việt rất coi trọng sự hài hòa, sự cân xứng. Quan niệm này đã định hình, qui định cách đánh giá lối sống, cách ứng xử của con người “ăn trông nồi, ngồi trông hướng”; định hình cách thiết kế, xắp xếp ngôi nhà, đình, đền, chùa và cả cách trang trí xếp đặt các vật dụng trong nhà.
1.2.1. Lịch sử


 Việt Nam có lịch sử dựng nước và giữ nước hàng nghìn năm với các triều đại lớn như Lý, Trần, Lê, Nguyễn với nhiều dấu ấn oai hùng. Những giai đoạn lịch sử này có ảnh hưởng lớn đến sự hình thành và phát triển của văn hóa ẩm thực truyền thống Việt Nam.

Thế kỷ 10 (939), với việc xưng vương của Ngô quyền tại Cổ Loa. Mở ra thời kỳ độc lập tự chủ hoàn toàn và đấu tranh giữ nước sau hơn 1000 năm bị đô hộ bởi phong kiến phương Bắc. Thời kỳ từ thế kỷ 11 đến giữa thế kỷ 19 (1858), nước ta trải qua nhiều cuộc chiến tranh giữ nước chống lại giặc ngoại xâm phương Bắc và phương Nam. Trong thời kỳ này, nhà nước phong kiến Việt Nam có điều kiện phát triển mạnh mẽ, đã thu được nhiều thành tựu về văn hóa, kinh tế, xã hội và các lĩnh vực khác như tôn giáo; đủ mạnh cả về quân sự. 


Quá trình mở rộng lãnh thổ đất nước về phía nam được tiến hành từ thời Lý thế kỷ 11 (1069) và kết thúc vào thời chúa Nguyễn thế kỷ thứ 18 (1757) và xác lập địa giới lãnh thổ như ngày nay. Nền văn hóa Việt Nam được tiếp biến từ văn hóa Chăm, văn hóa Miên (Cam pu chia), văn hóa miệt vườn sông nước …. 

Từ sau 1858, Việt Nam chịu sự đô hộ của thực dân Pháp. Sự giao lưu, giao thoa văn hóa Đông - Tây được hình thành ở Việt Nam bắt đầu từ thời kỳ này. Chữ viết, các nét văn hóa nói chung và văn hóa ẩm thực nói riêng được thu nhận và tiếp biến.   

Năm 1945, dưới sự lãnh đạo của Đảng cộng sản Việt Nam, nhân dân Việt Nam đã giành thắng lợi bằng cuộc Cách mạng tháng Tám với sự ra đời của nước Việt Nam Dân chủ Cộng hòa. Từ 1960 cho đến 1973, Việt Nam một phần nào đó một lần nữa tiếp thu ảnh hưởng từ văn hóa Mỹ trong hơn 10 năm chiến tranh.  

Như vậy, theo các thời đoạn lịch sử, văn hóa Việt Nam chịu tác động, ảnh hưởng văn hóa của các dân tộc phía nam như Chiêm Thành, Khơ Me; ảnh hưởng từ Trung Quốc từ thời kỳ chịu sự đô hộ của nhà Đường, những năm sau đó sự tiếp xúc văn hóa và văn hóa ẩm thực với Trung Hoa tiếp tục có những điều kiện phát triển do giao lưu chính trị, buôn bán giữa hai nước có chung đường biên giới. Bên cạnh đó, Việt Nam còn chịu tác động, ảnh hưởng lớn từ văn hóa của Pháp trong gần một trăm năm, văn hóa Mỹ trong thời gian hơn hàng chục năm.
Từ năm 1975, nước ta bước vào thời kỳ thống nhất toàn vẹn lãnh thổ và tiến hành xây dựng, phát triển đất nước theo định hướng xã hội chủ nghĩa, văn hóa và văn hóa ẩm thực nước ta tiếp tục phát triển trong bối cảnh giao lưu, hội nhập kinh tế quốc tế.

1.2.2. Phong tục, tập quán 


Các phong tục tập quán của người Việt rất đa dạng, phong phú, từ hôn nhân, tang ma, lễ tết, lễ hội của Việt Nam đều gắn với cộng đồng làng xã và gắn với việc tổ chức các hình thức ăn uống khác nhau. 

Việt Nam là đất nước của lễ hội. Lễ hội được tổ chức quanh năm, trong đó tập trung nhiều nhất vào mùa xuân. Các sự kiện lễ tết chính là tết Nguyên đán, tết rằm tháng Giêng, tết Hàn thực, tết Đoan ngọ, tết Rằm tháng bảy, tết Trung Thu, tết ông Táo. Mỗi vùng, miền thường có lễ hội riêng theo điều kiện và tín ngưỡng của địa phương, tuy vậy vì là nước nông nghiệp do vậy các lễ hội liên quan đến nông nghiệp vẫn chiếm vị trí quan trọng nhất như các lễ hội cầu mưa, xuống đồng, cơm mới. Đồng thời, tại nhiều địa phương có những nghề thủ công truyền thống, các lễ hội nghề nghiệp cũng được tổ chức để tưởng nhớ công lao của các ông tổ nghề. 

Ngoài ra, các lễ hội tưởng nhớ tới các bậc anh hùng có công với nước, các lễ hội tôn giáo và văn hoá (hội chùa) cũng rất phong phú và đa dạng. Lễ hội thường có hai phần: phần lễ có các thức ăn ngon, rượu thơm được chuẩn bị kỹ hàng năm theo đúng qui định của làng, phần này mang ý nghĩa cầu xin và tạ ơn. Phần hội là sinh hoạt văn hoá cộng đồng gồm nhiều trò chơi và các cuộc thi dân gian. 


Tuy nhiên, trong quá trình hình thành và phát triển của đất nước Việt Nam, các phong tục mỗi nơi cũng có sự khác nhau nhất định, không nhiều nhưng cũng đủ tạo ra sắc thái văn hóa riêng từng vùng từ lời ăn tiếng nói, cách đi đứng, thói quen ăn ở đến kết cấu các làng bản cùng các luật tục ở mỗi địa phương.
1.2.3. Tôn giáo, tín ngưỡng


a) Tín ngưỡng dân gian Việt Nam 


Từ cổ xưa đã hình thành tín ngưỡng phồn thực, tín ngưỡng sùng bái tự nhiên và sùng bái con người; tín ngưỡng phồn thực tồn tại lâu dài và rộng khắp từ bắc đến nam. 


Tín ngưỡng vật linh được hình thành do đặc trưng của nền nông nghiệp trồng lúa nước có hoạt động sản xuất phụ thuộc nhiều vào các yếu tố tự nhiên. Về động vật, thiên về thờ thú hiền như rùa, cóc, hạc, công, trĩ, hoặc thờ các loài vật phổ biến ở vùng sông nước như chim nước, rắn, cá sấu, cá voi (cá Ông). 


Tín ngưỡng sùng bái con người, phổ biến nhất là tục thờ cúng tổ tiên, gần như trở thành một thứ tôn giáo của người Việt Nam. Người Việt Nam trọng ngày mất, ngày cúng giỗ hơn ngày sinh. Nhà nào cũng thờ Thổ công là vị thần trông coi gia cư, giữ gìn họa phúc cho cả gia đình. Làng nào cũng thờ Thành hoàng là vị thần cai quản che chở cho dân làng.

Tín ngưỡng đa thần của Việt Nam rất coi trọng nữ thần. Do vậy, tín ngưỡng thờ Mẫu cũng rất phổ biến ở Việt Nam. Đây có thể là hiện thân của tục thờ nữ thần thời cổ, ngày nay Mẫu được thờ ở các Đền, các Phủ, đứng đầu là Mẫu Thượng Ngàn, Mẫu Liễu Hạnh, Thiên Y Thánh Mẫu. Vì chưa phát triển thành tôn giáo mà chỉ ở dạng một tập tục thờ cúng nên mỗi giai đoạn, mỗi địa phương có khác nhau.
Ngoài ra còn có các tín ngưỡng thờ hoa như hoa sen, hoa đại, hoa huệ…Tín ngưỡng thờ cây: cây đa, cây bồ đề, cây si….


b) Tôn giáo


Phật giáo có gốc tích từ bắc Ấn Độ và theo Phật lịch thì năm 544 trước công nguyên là năm mở đầu của kỷ nguyên phật giáo. Du nhập vào Việt Nam có hai dòng, đó là Phật giáo tiểu thừa và Phật giáo đại thừa. Phật giáo tiểu thừa có thể đã được du nhập trực tiếp từ Ấn Độ qua đường biển vào Việt Nam khoảng thế kỉ II sau công nguyên và phát triển mạnh ở khu vực miền Nam. Phật giáo đại thừa du nhập vào nước ta từ Trung Quốc, vào thời kỳ đó giới tăng lữ Việt Nam mới đi sâu hơn vào Phật học, nhưng có cải biến để hình thành những tôn phái riêng như Thiền Tông Trúc Lâm đề cao Phật tại tâm. 

Đối với văn hóa ẩm thực nói chung, Phật giáo có những ảnh hưởng nhất định. Giới luật của đạo Phật qui định, tín đồ Phật giáo phải kiêng 5 thứ: Không sát sinh/ Không trộm cắp/ Không tà dâm/ Không nói dối/ Không uống rượu. Do đó, việc ăn chay xuất phát từ điều thứ nhất và điều thứ năm của Giới luật. Ăn chay, uống sạch để nuôi dưỡng lòng từ bi và tinh thần bác ái, bình đẳng. Đức Phật khuyên con người không sát sinh cả con người và con vật vì cho rằng, con người ta ai cũng quí mạng sống, do vậy suy ra con vật cũng quí mạng sống của chúng. Theo quan niệm như vậy, Phật giáo coi mọi sinh linh đều có Phật tính, nếu giết hại sinh linh tức làm tổn hại đến Phật tính. Phật giáo cũng nhận thấy rằng, tất cả mọi con vật và con người đều phải duy trì sự sống bằng cách ăn uống. Vì vậy, người theo đạo Phật cũng phải ăn uống để hoạt động sống theo mục đích riêng cả mình, nhưng không nên quá thích ăn và tham ăn. Vì thế, đức Phật cho phép các tăng ni, phật tử được ăn năm thứ thịt sạch (gọi là “ngũ tịnh nhục”):

- Thịt ăn mà không thấy người giết con vật (bất kiến);


- Thịt ăn mà người ăn không nghe thấy tiếng kêu của con vật bị giết (bất văn);


- Thịt ăn mà không biết hoặc nghi ngờ người ta giết một con vật đó cho mình ăn (bất nghi);


- Thịt được ăn từ con vật tự chết;


- Thịt ăn từ con vật bị con thú khác ăn còn thừa.

Tuy nhiên, Phật giáo vẫn chủ trương ăn chay một cách thường xuyên. Theo đạo Phật ăn chay xuất phát từ thuyết nhân quả, luân hồi của Phật giáo. Do nhu cầu thực tế cuộc sống mà hiện nay ở các chùa vẫn duy trì ăn chay kết hợp với ăn mặn vào những ngày không bắt buộc trong giới tăng ni phật tử. Từ đó đạo Phật qui định ăn chay (ăn trai) làm hai loại: ăn chay trường và ăn chay kỳ. Ăn chay trường là những người đã phát nguyện ăn chay suốt đời. Ăn chay kỳ là ăn chay có kỳ hạn theo tháng, năm; gồm: Nhị trai, Tứ trai, Thập trai, Nhất nguyệt trai, Tam nguyệt trai, Trai quí. 
Các món ăn chay rất phong phú được chế biến chủ yếu từ đậu, đỗ, vừng, lạc và các loại rau, nấm, các loại thảo mộc khác. Cách thức chế biến chủ yếu là nấu canh, luộc, đồ, hấp. Tuy nhiên, cũng cần phân biệt món ăn chay và cỗ chay. Cỗ chay thường bao gồm các món ăn chay được chế biến tinh xảo được làm ở nhiều nơi từ thời gian trước đây và đến ngày nay vẫn tồn tại, phát triển.. Mặc dù đáp ứng mục tiêu tâm linh, song các món chay lại không xa lạ với các món ăn thường ngày.


Ở Việt Nam, đạo Thiên Chúa cũng phát triển. Thiên Chúa giáo đã như một khâu môi giới trung gian của văn hoá phương Tây với văn hóa Việt Nam. 


Trải qua quá trình phát triển, các tôn giáo bên ngoài du nhập vào Việt Nam không làm mất đi tín ngưỡng dân gian bản địa mà hòa quyện vào nhau làm cho cả hai phía đều có những biến đổi nhất định. Tính đa thần, dân chủ, cộng đồng được thể hiện ở việc thờ tập thể gia tiên, thờ nhiều cặp thần thánh, điều này thể hiện ở thực tế một ngôi chùa thấy không chỉ thờ Phật mà thờ cả nhiều vị thần linh và cả các nhân vật có thật trong lịch sử. Đây chính là những nét đặc trưng riêng của tín ngưỡng Việt Nam.

1.2.4. Kinh tế

Nước ta có nguồn tài nguyên đất, nước, nhân lực dồi dào, nằm ở vị trí khá thuận lợi giao thông đường biển, đường sông, đường không là cơ sở phát triển kinh tế và giao lưu buôn bán với các nước trên thế giới một cách thuận lợi.

Trước đây ở Việt Nam có một nền kinh tế tự túc ở hai cấp, cấp quốc gia, cấp làng xã, một chính trị phong bế và một văn hóa tự mãn tự túc, một truyền thống nghèo khổ, tuy về văn hóa mà nói, đó là một nền văn hóa rất cao. Cơ sở nền tảng xuất phát từ một nước nông nghiệp trồng trọt, chăn nuôi lạc hậu, thường xuyên bị thiên tai chi phối đe dọa, năng suất thấp nên nền kinh tế rất nghèo nàn lạc hậu, đời sống người dân có nhiều vất vả, nạn đói, mất mùa xẩy ra hàng năm, nhu cầu sống hàng ngày của người Việt giản đơn chỉ cần có chỗ ở, đủ ăn, đủ mặc.

Chính sách đổi mới, cải cách mở cửa nền kinh tế, đến nay đã có những bước phát triển quan trọng và khai thác được lợi thế vị trí giao thông thuận lợi, nguồn tài nguyên dồi dào, nhân công lao động rẻ. Cơ cấu kinh tế đang có chuyển biến tích cực, nền sản xuất công nông nghiệp, thương mại, dịch vụ, du lịch đang phát triển, hàng hóa ngày càng đáp ứng đủ nhu cầu trong nước và chuyển định hướng phát triển sản xuất hàng hóa xuất khẩu. 

Mức sống của người Việt Nam đang ngày càng được cải thiện, chi phí cho các nhu cầu nâng cao đời sống đã tăng lên rõ rệt. Người dân không chỉ còn nhu cầu nhà ở ăn no mặc ấm mà đang phát triển lên nhu cầu nhà đủ rộng, ăn ngon, mặc đẹp, giải trí và đi du lịch. Ngành du lịch phát triển cùng với sự mở rộng sự giao lưu kinh tế, văn hoá đã góp phần tích cực giúp ẩm thực nước ta có những bước phát triển phong phú đa dạng hơn. 

2. Đặc điểm văn hóa ẩm thực ba miền
2.1. Các yếu tố cấu thành văn hóa ẩm thực Việt Nam 

2.1.1. Nguồn nguyên liệu lương thực, thực phẩm


Việt Nam, một đất nước nằm ở khu vực nhiệt đới gió mùa, được thiên nhiên ưu đãi, cây cối phát triển và cho thu hoạch quanh năm. Điều kiện khí hậu và thổ nhưỡng đa dạng tạo ra nguồn lương thực, thực phẩm nước ta tương đối phong phú.


Nguyên liệu sử dụng cho chế biến món ăn Việt Nam rất đa dạng. Các nguyên liệu gồm gạo, các loại lương thực khác, rau củ quả, thịt gia xúc, gia cầm, các loài thủy hải sản. 


Gạo có ba tác dụng chính là dùng nấu thành cơm, làm bánh và nấu rượu. Cơm, xôi nếp là một loại lương thực đặc biệt với nhiều cách dùng mang đậm mầu sắc văn hóa khác nhau tùy theo từng địa phương, hoàn cảnh. Cơm, gạo tẻ được dùng kèm với các thức ăn có vị mặn, các loại rau. Cơm cũng có thể cho lên men nấu thành rượu gạo. Ngoài ra, gạo tẻ thường được xay thành bột để làm nhiều loại bánh truyền thống Việt Nam.

Như vậy, ở dạng hạt người Việt chủ yếu dùng gạo để nấu thành cơm, xôi; dưới dạng bột, người Việt dùng để làm bánh nhưng chỉ dùng để chế biến cho bữa ăn phụ như phở, bún hoặc ăn tráng miệng, ăn nhẹ hoặc dùng vào các dịp quan trọng như bánh gai, bánh phu thê, bánh ít, bánh dày, bánh tai lợn, bánh hỏi.


Các lương thực khác như sắn ngô khoai được trồng xen canh, xen vụ hoặc những vùng đất cao, ít nước ở trung du, vùng núi Bắc bộ, Trung Bộ. Ngô, khoai, sắn không được người Việt ưa chuộng; chúng chỉ dùng cho bữa ăn hàng ngày khi mất mùa lúa hoặc kinh tế khó khăn. Ngô, khoai, sắn cũng đa phần dùng ở dạng nguyên hạt, nguyên củ hay xay vỡ hạt để luộc, hấp, bung. Cũng như gạo, ngô, khoai, sắn còn được người Việt sử dụng làm bánh, nấu rượu.


Xét về nguồn thực phẩm, nước ta có rất nhiều loại cây trồng, vật nuôi rất phong phú, từ Bắc vào Nam địa phương nào cũng quanh năm bốn mùa xanh tốt rau quả cây trái tạo ra các đặc sản địa phương. Sông, ao hồ có rất nhiều loại cá, tôm, tép, cua, rạm, cáy, ốc, trai, hến, lươn, trạch, ba ba. Dưới biển và vùng nước lợ rất dồi dào nguồn hải sản như cá mú, cá song, cá thu, cá ngừ, cá chẻm, cá chim, cá linh, cá cơm, mực ống, mực nang, tôm, cua, nghêu, sò, sâm, tu hài, sá sùng. 

Các loại vật nuôi trên cạn để lấy thịt, trứng như gà, lợn, vịt, ngan, bò, dê,... rất dồi dào phong phú. Tuy nhiên, việc chăn nuôi các gia súc, gia cầm lấy thịt trên qui mô công nghiệp ở nước ta còn nhiều hạn chế về giống, sản lượng, chất lượng. 

Người Việt không kiêng loại thực phẩm nào, tuy nhiên, thực phẩm thực vật được dùng nhiều hơn thực phẩm động vật và trong nhóm động vật thì thủy sản dùng nhiều hơn động vật trên cạn.

2.1.2. Cách lựa chọn, sử dụng các nguyên liệu


Người Việt coi trọng độ tươi mới của thực phẩm. Theo kinh nghiệm trong dân gian: mua thịt sờ tay, mua cá xem mang, mua rau tay bấm, mua quả tay gõ là những thao tác thường thấy của người Việt khi đi mua. Chọn thực phẩm theo mùa cũng là nét văn hóa nổi bật của người Việt. Gà tháng bảy, cá cơm cuối hạ đầu thu, ba khía trước mùa nước ròng, mực trước ngày trăng tròn. Mỗi địa phương có những sản vật riêng, ngon và nổi tiếng. 

2.1.3. Cách lựa chọn, chế biến, sử dụng gia vị
a) Gia vị và rau gia vị thông thường


Nguồn gia vị nước ta rất dồi dào phong phú từ Bắc vào Nam, từ đồng bằng đến đồi núi có rất nhiều loại cây gia vị khác nhau, có cả nguồn gốc bản địa và ngoại nhập. Các loại gia vị có nguồn gốc phương tây như hạt tiêu, hành tỏi cần tây, gia vị có nguồn gốc châu Á như xì dầu, tương, ca-ri, húng lìu. Các loại cây gia vị nguồn gốc trong nước như hồi, quế, đinh hương, thảo quả, hành, gừng, sả, hành, tỏi, tía tô, kinh giới, mùi, húng, hẹ, chanh, dọc, me, sấu, mắm, tương, mẻ, dấm, dấm bỗng.

Người Việt sử dụng chủ yếu gia vị thực vật ở dạng nguyên liệu tươi hoặc khô để phối hợp với từng loại thực phẩm để tạo thành các món ăn riêng phù hợp với tập quán, khí hậu, sản phẩm của từng địa phương. Đây được coi là nghệ thuật sử dụng gia vị của người Việt. 
Người Việt còn dùng các loại gia vị chế biến khác như: mắm, tương, nước chấm với các cách độc đáo tạo nên sản phẩm văn hóa ẩm thực đậm đà bản sắc của Việt Nam từ cách chế biến, cách dùng và hương vị đặc trưng. 

b) Các loại Mắm 

Mắm là sản phẩm sánh đặc hoặc trong có mùi thơm gắt, vị mặn và ngọt sắc của đạm động vật. Các loại mắm là sản phẩm của quá trình lên men thủy phân các protein trong thủy sản thành các axít amin của men proteaza trong điều kiện yếm khí; sản phẩm luôn có vị ngọt của axít amin, nổi vị mặn và mùi đặc trưng của từng loại mắm. Sản phẩm luôn nổi mùi đặc trưng của từng loại mắm do nguyên liệu, cách chế biến. Mắm có nhiều loại, dưới góc độ ẩm thực, chúng ta có thể chia mắm theo trạng thái, có ba loại chính sau:


- Mắm cái: là những loại mắm còn nguyên con, nguyên gốc chưa pha chế thêm, từ loại mắm này người ta có thể chế biến thành các loại mắm khác. Theo nguyên liệu chúng ta có mắm cá, mắm tôm chua. Người ta có thể dùng để ăn kèm với thức ăn khác, ăn mắm với cơm và chế biến thành các món mắm, điển hình là lẩu mắm.


- Mắm nhuyễn: là loại mắm có trạng thái sánh, sệt; gồm các loại mắm nêm, mắm ruốc, mắm tôm, mắm tép, mắm đâm. Loại mắm này có thể được làm từ nguyên liệu thủy sản hoặc được làm từ mắm cái.


- Mắm nước (nước mắm): là loại nước của cá tiết ra sau khi lên men. Loại mắm nước này luôn có trạng thái lỏng, trong, mầu vàng nhạt đến vàng sậm, mùi thanh nhẹ hơn hai loại mắm trên. 

Mắm có nhiều cách dùng khác nhau: dùng để chấm và chế thành nước chấm; dùng chế biến thành các món mắm như mắm chưng, lẩu mắm, mắm kho. dùng để tẩm ướp như một loại gia vị trong quá trình chế biến món ăn, như mắm tôm tẩm ướp với thịt chó, với chân giò.

c) Tương 

Tương là sản phẩm của quá trình lên men một số loại hạt: gạo nếp, đậu tương, ngô... cùng với nước sạch, muối. Tương được dùng để làm nước chấm và để nấu một số món ăn. Một số sản phẩm khác có dạng sệt, dùng để chấm hoặc sử dụng như một thứ gia vị cũng được gọi là tương: tương ớt, tương me.

d) Nước chấm 


Nước chấm là cách gọi thông thường các loại gia vị mặn có trạng thái lỏng hoặc đặc, sánh dùng để cân bằng vị cho món ăn; khi dùng, người ta lấy thức ăn chấm vào để làm tăng thêm mùi, vị cho thức ăn. Nước chấm có hai thành phần chính: phần tạo vị mặn có thể dùng mắm, muối, tương là những thành phần phổ biến và quan trọng nhất trong nước chấm; và thành phần tạo mùi vị bổ sung như đường, chanh, ớt, gừng, tiêu và thành phần này lại quyết định cách dùng và thể hiện trình độ của người pha chế nước chấm. Nước chấm có nhiều loại, mỗi loại được dùng với những món ăn nhất định như một loại xốt. Điển hình có một số loại nước chấm sau đây.


- Nước chấm với nguyên liệu chính là mắm, nước mắm: nước mắm nguyên, mắm ớt, mắm chanh, mắm chanh ớt tỏi, mắm me, mắm trứng.


- Nước chấm với nguyên liệu chính là tương: dùng chấm trực tiếp hoặc làm nước lèo chấm bánh khoái, nước tương chấm thịt bò, thịt dê.


- Nước chấm với nguyên liệu chính là muối: muối tiêu chanh, muối ớt, chẩm chéo, muối tiêu gừng.


- Chao và các nguyên liệu chính khác: chao tán nhuyễn, trộn chung với tỏi, ớt, đường băm nhỏ, cũng có thể thêm sa tế hoặc sả băm, gừng tùy món ăn.


Trong bữa ăn người Việt, nước chấm được dùng chung từ bữa ăn gia đình, bữa ăn ở nông thôn, thành thị đến các bữa tiệc. Bát nước chấm được coi là biểu tượng của tính cộng đồng trong lối sống người Việt. Cách pha nước chấm là nghệ thuật và mỗi miền, mỗi địa phương, mỗi người đầu bếp hoặc một người nội trợ có cách pha và bí quyết riêng tạo ra sự độc đáo của nước chấm để làm tăng hương vị, mầu sắc cho món ăn và sự đặc sắc trong văn hóa ẩm thực từng địa phương. 
2.1.4. Các dụng cụ dùng trong chế biến và hoạt động ẩm thực


Dụng cụ dùng trong chế biến và phục vụ cho hoạt động ẩm thực cũng biểu hiện một khía cạnh rất quan trọng của văn hóa ẩm thực. Mỗi khu vực, quốc gia, vùng miền có những dụng cụ khác nhau tạo nên những nét riêng có trong văn hóa ẩm thực.


a) Dụng cụ dùng để chế biến 


Trước đây, các dụng cụ truyền thống được chế tạo bằng đồng, đất nung hoặc gỗ đẽo như nồi, chảo, sanh bằng đồng; nồi, chõ bằng đất nung; chõ hấp bằng gỗ đẽo. Dao làm bằng sắt: dao bầu, dao rựa, dao phay, bao bài, dao phở. Ngày nay sử dụng nhiều dụng cụ bằng thép không gỉ... 

b) Dụng cụ dùng trong bữa ăn

Mâm hình tròn làm bằng đồng, gỗ, gỗ sơn son, nhôm, inox. Bát hình tròn có nhiều kích cỡ khác nhau dùng để đựng thức ăn có nước để ăn chung: bát tô, bát thắt đáy và bát cho cá nhân để đựng cơm như bát hoặc chén ăn cơm. Đũa là dụng cụ bằng tre, gỗ có nhiều loại khác nhau. Loại đũa to gọi là đũa cả, thường dùng để xới cơm, hoặc dùng để nấu cơm đối ở khu vực nông thôn. Đũa nhỏ và dài dùng để đảo trộn thức ăn gọi là đũa xào. Loại đũa dài 25-30cm thường dùng cho cá nhân khi ăn
Văn hóa sử dụng đôi đũa trong bữa ăn của Việt Nam rất phong phú được sử dụng nhiều trong thực tế cuộc sống. Đũa gắn liền với việc ăn, với cuộc sống hàng ngày, đã trở thành biểu tượng cuộc sống của người Việt.
2.1.5. Cách thức phối liệu và chế biến

Mỗi dân tộc có cách kết hợp giữa các nguyên liệu thực phẩm với các gia vị khác nhau. Khi thực hiện việc phối trộn người ta thường chia chúng thành các nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ; các gia vị chính, gia vị phụ. Trong các tài liệu hướng dẫn nấu ăn của người Việt đều chỉ ra: các nguyên liệu, gia vị chính là những thực phẩm không thể thay thế khi phối trộn, chế biến món ăn và ngược lại. 


Trong sử dụng nguyên liệu, từ xưa và cho đến bây giờ, người Việt rất coi trọng việc tận dụng tránh lãng phí, đã biết phân loại các loại nguyên liệu để sử dụng phù hợp với món ăn. Người Việt cũng rất cầu kỳ trong lựa chọn dùng gia vị phù hợp với từng nguyên liệu, món ăn khác nhau. Cụ thể, khi sơ chế, các nguyên liệu có mùi tanh, có nhớt như lươn, trạch, cá, tôm hoặc hôi như bóng bì, người Việt thường dùng rượu, gừng, dấm, phèn, muối hoặc các gia vị thơm tẩy, rửa và khi chế biến. Đối với mỗi nguyên liệu khác nhau, kèm theo nó một loại gia vị hoặc rau thơm khác nhau. 


Nguyên tắc âm dương tương hợp trong sử dụng gia vị cũng được sử dụng. Các nguyên liệu có tính lạnh như lươn, trạch, ốc, hến, thịt trâu, thịt vịt dùng với các gia vị nóng; nguyên liệu có mùi hôi như thịt dê sẽ dùng gia vị thơm.



Các loại gia vị cũng được sử dụng theo một thứ tự nhất định đối với mỗi loại nguyên liệu chính khác nhau. Cụ thể, với thịt nên tẩm ướp theo thứ tự: ngọt, béo, thơm, mặn; với thực phẩm tanh cần ướp theo thứ tự: chua, chát, thơm, cay, ngọt, béo. 


Việc phối hợp, thời gian tẩm ướp nguyên liệu, gia vị cũng được quan tâm tùy thuộc món ăn cụ thể. Với món xào, phần thịt phải tẩm ướp trước 15 phút, rau quả phải chần cùng muối; rau thơm, tiêu xay được cho vào khi kết thúc. Với món quay, thời gian tẩm ướp lâu hơn và tẩm ướp cả bên trong và bên ngoài.  


Món trộn, phần rau, nhân cần phối trộn tẩm ướp riêng. Rau được tẩm ướp theo thứ tự: mặn, chua, ngọt, cay. Nhân tẩm ướp theo thứ tự: mặn, béo, ngọt, cay, thơm. Khi ăn mới trộn rau với nhân và thơm. 


Món rán bọc bột, nguyên liệu thịt, tôm... được ướp gia vị trước khi nhúng qua lớp bột áo. Đối với món nấu, thường có hai loại nguyên liệu, nguyên liệu là thịt và nguyên liệu rau củ, quả. Nguyên liệu thịt phải tẩm ướp và rán, xào qua cho ngấm. Việc nêm gia vị (việc cho mắm, muối, ớt, bột ngọt...) được tiến hành khi thức ăn đã gần chín, trước khi kết thúc rắc rau thơm, tiêu.  


Lựa chọn gia vị còn phù hợp với tập quán, khẩu vị, khí hậu, sản phẩm của từng địa phương và với người ăn. Cụ thể, nấu bún bò mùa hè phải giảm bớt lượng sả, nấu cho nông thôn thì thường thêm mắm, nấu cho người miền Trung phải tăng ớt, người miền Bắc phải giảm cay, người miền Nam cho đường, người vùng biển nhiều mắm muối, người miền núi thì ngược lại.


Đặc biệt, bí quyết nấu ăn của người Việt là cho gia vị đúng cách, đúng lúc, đối với từng trạng thái của sản phẩm. Gia vị thường được tẩm ướp trước khi nấu như muối, nước mắm, đường, một số gia vị như gừng, riềng, nghệ cần giã vắt lấy nước cho vào ít khi dùng cả bã, xơ hay các gia vị tạo mầu. 


Đối với một số món ăn như chè, đường chỉ cho vào nồi khi đậu hoặc đỗ đã mềm nhừ. Một số món ăn khác nếu dùng ngũ vị hương, hoa hồi, quế phải đựng vào túi vải cho vào nồi đến khi toả đủ hương thì phải lấy ra; gừng, hành phải nướng khi nấu nước dùng. 


Một số gia vị, rau thơm như hành, mùi, các loại rau thơm chỉ được trộn hoặc cho vào món ăn khi kết thúc quá trình chế biến để giữ màu sắc và hương thơm, tiêu bột chỉ cho vào khi thức ăn đã bày ra dụng cụ. Đây là những nguyên tắc trong phối kết hợp các loại gia vị, hoạt động này rất tinh tế. Các tài liệu hướng dẫn nấu ăn của người Việt đều chỉ ra phương pháp sử dụng gia vị là sử dụng đúng liều lượng và đúng phương pháp.
2.1.6. Món ăn


Các loại món ăn Việt Nam đa dạng phong phú, nó bao gồm các món ăn truyền thống thuần Việt và các món ăn có sự ảnh hưởng, giao thoa và tiếp biến từ các nền văn hóa ẩm thực khác. 

a) Theo nguồn gốc và cơ cấu

Các món ăn Việt Nam được chia thành: món ăn đặc sản, món ăn bình dân, món ăn cao cấp, món ăn cung đình, món ăn truyền thống và món ăn có nguồn gốc từ nước ngoài.


Món ăn đặc sản là những món ăn được chế biến từ những nguyên liệu chính, mang tính đặc trưng của một vùng, miền hoặc khu vực.

Món ăn bình dân là những món ăn được sử dụng bởi các nguyên liệu phổ biến, kết hợp nhiều loại nguyên liệu khác nhau, hệ thống thực đơn đa dạng, có sự pha trộn các loại nguyên liệu trong quá trình chế biến hoặc sử dụng các nguyên liệu chính không mang tính đặc trưng của vùng, miền. Các món ăn này chủ yếu phục vụ cho các nhu cầu của thực khách để đảm bảo cuộc sống hàng ngày. 

  
Món ăn cao cấp là loại món ăn mang tính cầu kỳ, đòi hỏi kỹ thuật cao trong quá trình chế biến và được phục vụ với các trang thiết bị kỹ thuật phù hợp. Các món ăn này thường sử dụng các loại nguyên liệu quý hiếm, có giá trị dinh dưỡng cao, không mang tính phổ biến, khó khai thác như vây cá, tổ yến... 


Món ăn cung đình là loại món ăn được chế biến và phục vụ cho nhu cầu ẩm thực của các thực khách đặc biệt, có chức sắc trong xã hội phong kiến trước đây. Tại Việt Nam, món ăn cung đình chủ yếu tập trung tại Huế. 


Món ăn truyền thống là những món ăn được bắt nguồn từ sự phát triển của xã hội hoặc một cộng đồng địa phương, đã được lưu truyền và sử dụng rộng rãi qua nhiều thế hệ. 
b) Theo nguyên liệu sử dụng

Món ăn Việt Nam được chia thành các nhóm chính sau :


Các món ăn chế biến từ lương thực như cơm, cháo, phở, bún, hủ tiếu, mì, miến và các loại bánh được chế biến từ gạo nếp, gạo tẻ, khoai, ngô, bột mì. Người Việt có nhiều loại cơm: cơm tẻ, cơm tấm, cơm nắm, cơm nếp, xôi trắng, xôi gấc, xôi đỗ, xôi sắn, xôi ngô, xôi ngũ sắc. Cháo được nấu từ gạo kết hợp với nhiều loại nguyên liệu khác thành các loại cháo thịt, cá, chai, nghêu, lươn, sườn, tim gan, chân giò. Các loại bánh Việt Nam khá phong phú về chủng loại và cách chế biến. Bánh nguồn gốc Việt được làm chủ yếu từ gạo nếp, bột gạo nếp, bột gạo tẻ, ngoài ra còn dùng khoai, ngô, chuối. Các loại bánh có nguồn gốc từ nước ngoài dùng nguyên liệu từ bột mì: bánh bao, bánh mì, bánh quẩy. 

Người Việt dùng cơm nếp (xôi), bánh để ăn hàng ngày hoặc dùng như một loại quà (quà bánh). Một số loại xôi, bánh truyền thống còn dùng để dâng cúng trong các dịp cúng, lễ. Xôi và bánh đã là một phần quan trọng trong văn hóa ẩm thực Việt Nam đáp ứng cả nhu cầu vật chất và nhu cầu tâm linh của người Việt; điển hình như: xôi gấc, xôi trắng, bánh chưng, bánh tét, bánh bèo,  bánh phu thê, bánh cốm, bánh khoái, bánh xèo…



Các món ăn chế biến từ rau củ quả có nguyên liệu chính là các loại rau, củ quả được chế biến cùng muối, mắm hoặc thêm các loai xương, thịt, thủy sản, gia vị. Các món rau được dùng nhiều trong ẩm thực của người Việt. Nhiều loại rau, củ, quả được sử dụng để làm món chần, luộc, xào, nấu, ăn sống và các món canh như rau muống, rau dền, rau rút, khoai sọ, khoai môn, quả đu đủ xanh. Rau sống là món ăn được sử dụng để ăn riêng như một món ăn, hay ăn kèm với các món ăn. Món rau sống gồm rau húng thơm, rau húng lũi, rau húng chó, tía tô, kinh giới, dọc hành, xà lách, rau diếp, diếp cá, lá sung, lá đinh lăng... và một số loại quả như cà chua, dưa chuột...

c) Theo phương pháp chế biến

 Các món kho, rang là những món ăn nổi vị mặn, thường dùng để ăn kèm cơm, nguyên liệu chính là thịt, cá, trứng, tôm, tép với gia vị là muối, mắm, hạt tiêu, nước hàng. Món kho, rang là những món ăn không thể thiếu trong các bữa cơm và đây được coi là những món ăn bình dân và mang đậm phong cách ẩm thực Việt. Đặc biệt món cá kho khắp ba miền đều thích tuy cách làm mỗi nơi mỗi khác. Cá kho, canh cua, cơm tám là thực đơn hấp dẫn nhất với hầu hết người Việt Nam. Món cá kho điển hình là cá kho tương với các loại cá quả, cá trắm, cá chép, cá diếc, cá rô,...

Các món quay, nướng, rán có rất nhiều, hầu hết các loại thịt, cá, tôm, đều có thể nướng; món nướng mang tính dân dã nhất là nướng bọc trong bùn của vùng đồng bằng; nướng que, nướng gác bếp của vùng cao. Món quay được coi là món ăn cao cấp như: lợn quay, lợn sữa quay, vịt quay, gà quay; món quay không chỉ dùng làm món ăn trong các bữa tiệc, cỗ nó còn được dùng làm các vật dâng lễ trong các dịp lễ hội, cưới hỏi của nhiều vùng miền của nước ta. Đối với món rán, người Việt có thể dùng mọi nguyên liệu thịt, cá, tôm, củ có bột để rán. Món cá rán hay đậu phụ rán là món phổ biến nhất và được dùng nhiều trong các bữa ăn gia đình vì sự đơn giản, tiện lợi, thơm ngon, đẹp và hấp dẫn như cá chép rán, cá quả rán xốt ngũ liễu, khoai rán.



 Các món canh có nhiều loại khác nhau được làm từ các loại nguyên liệu khác nhau, có thể là sử dụng riêng biệt nguyên liệu rau củ hoặc nguyên liệu động vật, hoặc kết hợp. Một số loại canh chủ yếu được chế biến nhiều gồm: nước luộc, các loại canh chua, các loại canh nấu suông, các loại canh riêu, các loại canh đặc (món nấu, ninh, om, hầm).


 Các món trộn gồm các món nộm là cách trộn các nguyên liệu chính với một số loại rau, củ, quả kết hợp với các loại rau thơm, phối trộn cùng nước mắm, muối, dấm, đường, tỏi, ớt và rắc lạc rang giã dập, điển hình như món nộm đu đủ, nộm rau muống, nộm hoa chuối, nộm thập cẩm, nộm bò khô, nộm gà xé phay, vịt xé phay, nộm miến. Món nem là những món ăn mang tính tận dụng cao, có nguyên liệu chính là da lợn (bì) trộn cùng mỡ phần, thịt nạc, thính gạo và gia vị; điển hình là nem chạo, nem tai, nem chua... 


 Các món cuốn thường sử dụng bánh tráng: nem, bánh phở hoặc một loại lá thơm nào đó (như lá lốt, lá cách, lá móc mật) cuộn nguyên liệu bên trong. Có thể nướng, rán hoặc ăn sống tùy loại: nem rán, gỏi cuốn, cá cuốn, phở cuốn. 
d) Các món ăn độc đáo khác 

Các loại giò, chả được làm từ thịt lợn, thịt bò giã nhuyễn, trộn gia vị, bó tròn và đem luộc. Giò có nhiều dạng, nổi tiếng có giò lụa (chả lụa) làm từ thịt lợn nạc và nước mắm; giò bò làm từ thịt bò, hạt tiêu, thì là; giò thủ, giò xào, giò hoa, giò sống. Chả làm từ các loại thịt, cá, tôm, mực được thái, giã, băm hoặc xay trộn gia vị và nướng chín bằng than hoặc hấp chín, rán vàng. Chả có các loại đặc biệt: chả quế, chả cốm, chả mực, chả cá, chả bò, chả quả quýt, chả xương sông lá lốt, chả tôm...

Tiết canh là món tươi sống làm từ tiết lợn, tiết vịt, tiết ngan, tiết dê, đôi khi người ta còn dùng cả tiết chó, tiết chim, tiết cua bể, tiết tôm hùm, kết hợp với sụn, thịt băm nhỏ để kết đông sản phẩm, món tiết canh thường ăn kèm lạc rang tách vỏ, hạt tiêu, ớt, rau thơm, chanh và dùng kèm với rượu mạnh. 


Côn trùng, bò sát được dùng làm nguyên liệu chế biến nhiều món ăn hấp dẫn, độc đáo và coi như những món đặc sản như món châu chấu rang, món nhộng tằm rim, món chả rươi, sá sùng xào. 


Món ăn chế biến từ chuột được phổ biến rộng rãi khu vực đồng bằng sông Cửu Long, có các món  như chuột nướng um, chuột quạt chả, chả rắn, rắn xào lăn. Thời gian gần đây, món thịt chuột đã được bình chọn là món ăn độc đáo trong thế giới ẩm thực.


Các món thịt chua phổ biến khắp vùng Bắc, Trung và Nam từ miền ngược đến miền xuôi. Thịt chua miền núi dùng thịt lợn lửng thái mỏng, trộn thính, để trong lọ hoặc ống tre, trúc. Các món nem chua vùng đồng bằng được chế biến nhiều và nổi tiếng như ở Phùng (Hà Nội) và khu vực Thanh Hóa.


Trứng vịt lộn (người Miền Nam gọi là hột vịt lộn) là loại trứng vịt được ấp đã thành hình con vịt. Thông thường người Việt khắp ba miền đều luộc trứng lên ăn nóng chấm kèm muối, tiêu bột, chanh và ăn kèm với gừng thái chỉ, rau dăm, hoặc cho vào nồi lẩu.  

e) Các món du nhập từ nước ngoài
Ngoài các món ăn mang yếu tố truyền thống nêu trên, ẩm thực Việt Nam cũng có nhiều món ăn ảnh hưởng của các nền văn hóa Trung Quốc, Pháp, Ấn Độ. Các món ăn có nguồn gốc từ các vùng khác nhưng đã được Việt hóa rất nhiều. 
Trong quá trình nam tiến, món ăn của người Việt còn có mối giao lưu với các dân tộc chịu ảnh hưởng nhiều của văn hóa Ấn Độ như Chăm, Khơ-me; đặc biệt là cách sử dụng ca-ri để chế biến nhiều món ăn. 

Sau thời kỳ đổi mới, nhiều món ăn của các nền văn hóa ẩm thực khác trên thế giới đã du nhập vào Việt Nam được các nhà hàng chế biến cùng các món ăn truyền thống các vùng miền Việt Nam phục vụ khách du lịch trong nước, quốc tế đã tạo ra phong cách ẩm thực hiện đại của người Việt. 

2.1.7. Đồ uống


- Nước uống

Trước đây, người Việt dùng nước mưa, nước giếng; cẩn thận hơn và để giải nhiệt mùa hè nóng bức, người Việt đã tìm ra được nhiều loại thảo mộc nấu lấy nước uống, điển hình như nước vối, nước hoa hòe, nước gừng, nước gạo rang, nước cam thảo, nước nhân chần và chè xanh. Vùng Bắc Bộ có chè xanh, miền Trung có chè xanh gừng, Huế có chè om. 


- Trà 

Là loại nước được pha từ búp của cây trà sấy khô cùng với nước sôi. Cách uống trà phổ thông của người Việt thường không cầu kỳ kiểu cách như người Trung Quốc hay nghi thức như người Nhật Bản. Trà Việt mang tính giản dị, mộc mạc, khoan thai, tự tại. Người Việt dùng trà xanh không dùng trà đỏ hay trà đen mà coi trọng vị, sắc, mùi. Trà Việt có hai loại chính là: trà mộc và trà ướp hương. Trà mộc là trà sao suốt không ướp hương. Trà ướp hương là trà mộc ướp hương nhài, cúc, sen, ngâu, quế, loại trà ướp hương phổ biến ở miền Nam, chỉ số ít người miền Bắc dùng để thưởng thức loại trà này.


- Cà phê 

Cà phê được du nhập vào nước ta từ thời thuộc địa của Pháp, hiện nay vùng Tây Nguyên là vùng trồng nhiều cà phê và cho chất lượng ngon nhất. Cà phê ở Việt Nam có hai loại chính. Loại thứ nhất có tên thông thường trong tiếng Việt là cà phê chè (coffee arabica). Loại thứ hai là cà phê vối (coffee canephora hay coffee robusta). Việc uống cà phê mỗi miền khác nhau, miền Bắc ít uống nhưng thường uống cà phê đặc, pha bằng phin và ngược lại miền Nam uống cà phê rất phổ biến.


- Rượu

Việt Nam xuất phát từ cơ sở là nền văn minh lúa nước, nên rượu Việt truyền thống gần như đều được làm ra từ ngũ cốc: lúa, ngô, sắn. Mỗi nơi cho ra một loại rượu khác nhau, từ hương thơm đến vị ngọt, cay, chất men, cùng cảm giác khi uống rượu đều không trùng lặp tạo nên hứng thú riêng đối với từng loại rượu của từng vùng miền. 

Thổ nhưỡng, thời tiết cho nhiều lọai ngũ cốc không giống nhau, nước mỗi vùng mỗi khác, rồi công thức làm men ủ, các loại lá cây tạo mùi hương, nhiệt độ khi chưng cất và cả những kinh nghiệm truyền đời của dòng tộc, hàng họ, làng bản đã tạo ra nhiều sản phẩm rất đặc sắc như rượu Mẫu Sơn (Lạng Sơn), rượu Làng Vân (Bắc Giang), Bàu Đá (Bình Định), rượu Hồng Đào (Quảng Nam), rượu Phú Lễ (Bến Tre)... Người Việt còn sử dụng rượu ngâm với một số loại động vật cho là có tính bổ dưỡng cơ thể, chữa bệnh hay với các loại thuốc đông y được gọi chung là rượu thuốc, rượu ngâm. 


Ngày nay, ngoài các loại rượu truyền thống bản địa, người Việt cũng dùng rượu ngoại có xuất xứ chủ yếu từ châu Âu với các loại Wine (vang), Vodka, Hennessy, Cognac, Whisky...


Một loại đồ uống có cồn khác xuất xứ từ châu Âu là bia (Beer) cũng được sản xuất và sử dụng nhiều tại Việt Nam; gồm các loại bia tươi, bia chai, bia lon và về màu sắc có bia vàng, bia đen.  


Không chỉ sử dụng để uống như một đồ uống, người Việt còn dùng rượu như một loại gia vị hoặc sử dụng để tẩm ướp, làm sạch nguyên liệu thực phẩm.

2.1.8.  Bữa ăn hàng ngày


- Cơ cấu các bữa ăn trong ngày

Người Việt hiện nay dùng ba bữa/ngày gồm: bữa sáng, bữa trưa và bữa tối. 


+ Trước đây do điều kiện kinh tế, đặc điểm làm việc, bữa sáng còn đơn giản và gọi là bữa điểm tâm, bữa quà. Hiện nay, kinh tế phát triển, đời sống ổn định và sự đòi hỏi cung cấp lượng năng lượng đủ để làm việc, do đó bữa sáng được coi trọng hơn. Người Việt thường chỉ dùng một món cho bữa sáng, song các món dùng cho bữa sáng của người Việt rất phong phú với các loại phở, bún, hủ tiếu, bánh, xôi, mì, miến, bánh đa, bánh cuốn. 

+ Trong bữa trưa và tối, cơm được sử dụng là lương thực chính trong bữa trưa và tối; chỉ khi không có cơm, người Việt thay thế bằng khoai, sắn, ngô. Trong bữa ăn, cơm được người Việt dùng như một thành phần chính ăn kèm với thức ăn. 


Nhìn chung, trong cơ cấu bữa ăn người Việt, thức ăn có nguồn gốc thực vật dùng nhiều hơn thức ăn có nguồn gốc động vật, bên cạnh đó nguyên liệu thủy sản dùng nhiều hơn nguyên liệu thịt gia súc. 

Cơ cấu món ăn trong một bữa ăn thường gồm: cơm, rau, món mặn và kèm thêm dưa, cà muối và nước chấm. Bữa ăn người Việt bao giờ cũng có bát nước chấm làm từ nguyên bản nước mắm, tương, muối hoặc có pha trộn. Mỗi loại nước chấm dùng cho món ăn nhất định, nên một bữa ăn đôi khi số lượng bát nước chấm bằng số lượng món ăn.

Trong bữa ăn, người Việt thường dùng đồ uống. Phía Nam thường dùng rượu, bia, trà đá. Phía Bắc thường dùng nước khoáng, bia, rượu, nhưng có sự phân biệt giới tính khi dùng rượu, phụ nữ ít dùng bia rượu hơn so với nam giới.

Để thực hiện các bữa ăn thường ngày, xưa kia người Việt thường ăn ở gian bên, dưới bếp. Cả gia đình ngồi quây quần quanh mâm cơm. Khi có khách mới dọn ăn ở gian giữa trên sập hoặc trải chiếu hoa trong kết cấu nhà Việt ba gian, năm gian trước đây. Hiện nay, bàn ăn được phổ biến nhiều, không gian phòng ăn đã được chú ý thiết kế phù hợp hơn.

2.1.9.  Quy tắc xã hội trong ẩm thực


- Sự nhìn nhận việc ẩm thực

Người Việt nhìn cách ăn uống để đánh giá con người, “chém to, kho mặn” ám chỉ cách ăn, lối sống; “mâm cao, cỗ đầy” xác định tầm quan trọng của bữa ăn, địa vị những người tham dự. Vinh dự, vinh quang, vinh hiển cũng gắn liền với nơi ăn chỗ uống “một miếng giữa làng bằng sàng xó bếp”. 


Để nói lên tầm quan trọng xã hội, họ chỉ định món ăn, thức uống: thủ lợn cho người quyền cao chức trọng, cho bậc tiên chỉ, cho bề trên, cho cha mẹ “đầu gà má lợn mẹ ngồi mẹ ăn”. Trong khi đuôi, chân, hay những phần không ngon cho dân thường và họ “lạc quan” với hũ tương bần, râu tôm, ruột bầu, quả cà muối, nồi gạo hẩm, niêu cá rô kho, đĩa rau muống luộc. 


- Sự giao đãi và tâm thế trong ẩm thực

Trước đây, người giàu thì ăn mâm cao đĩa đầy, thức ăn thừa thãi; còn người nghèo thì chỉ ăn vài món thanh đạm, một cút rượu tự nấu, một xị đế, một gói lạc rang, quả xoài chấm mắm cũng đủ. Nhưng từ xưa và nay, dù cho còn nghèo, ngày giỗ, ngày lễ, có tiệc mừng cũng phải vay mượn hoặc dù phải cầm cố nhà cửa cũng phải làm cỗ “to” như nhà khác. 

Lòng thành được biết qua món ăn gần như là cách nhìn nhận chung. Khi đãi khách, lượng món ăn càng nhiều thể hiện càng thành tâm, càng tốt bụng món ăn càng đắt tiền bữa cơm càng sang trọng. Người ăn cũng tùy vào phẩm trật, chức tước để ngồi đúng chỗ ‘mâm trên, mâm dưới” và biết mình là ai trong mâm để “mình gắp cho người” hay “người gắp cho mình”. Theo đó, nhìn vào mâm cỗ, chỗ ngồi, cách giao đãi nhau ta biết được tâm tình, mối tương quan, địa vị, tầm quan trọng, mối liên hệ của người ăn qua chính những bữa ăn, món ăn, vị trí ngồi để ăn: chức nào phần nấy; phẩm nào món nấy; trật nào chỗ nấy và tước nào rượu nấy. Xưa kia, khi xếp mâm luôn kỵ xếp người lớn cùng ngồi với trẻ em, chức dịch ngồi cùng với sãi mõ, người giàu sang ngồi cùng với người nghèo hèn, nho sỹ ngồi cùng với nông phu, người có con cháu đuề huề ngồi cùng với người cô quả, cô độc, kỵ xếp người ăn chay với ăn mặn, người đạo Thiên Chúa với người bên đạo Phật, kỵ xếp người tại gia ngồi ăn với nhà sư, người ăn thịt chó, thịt trâu, cá mè, mắm tôm với người không ăn được thứ này…


Nhưng văn hoá Việt cũng đã truyền dạy con cháu phải biết ý tứ: “ăn có mời, làm có khiến” vì “miếng ăn là miếng nhục” và “miếng ăn để đời” để biết chừng mực khi ăn, không thể “tham ăn, tục uống” ăn hết phần người khác, uống đến say sưa. Trong kho tàng thành ngữ Việt có câu “ăn như rồng cuốn, nói như rồng leo, làm như mèo mửa” để chê cười những kẻ tham ăn lười làm. 


- Sự hiếu thảo và hạnh phúc của người Việt trong ăn uống


Truyền thống văn hóa trong việc ăn uống của người Việt đáng trân trọng; từ xa xưa, người Việt đã xây dựng lên các khuôn phép, các qui tắc để hướng dẫn cách ăn uống “ăn trông nồi, ngồi trông hướng”. Đây được coi là nguyên tắc văn hoá cơ bản không chỉ trong lĩnh vự ẩm thực mà còn là cách ứng xử cơ bản của con người trong xã hội dựa trên nền văn minh lúa nước. 


Trong gia đình, bữa ăn là nơi của mái ấm thể hiện tâm tình cha mẹ, con cháu, anh em phải biết “trên kính, dưới nhường” cùng nhau chia xẻ ngọt bùi, đắng cay vì thế, trong bữa ăn con cháu gắp cho ông bà, bố mẹ gắp cho con trẻ. Do đó, trong các bữa cơm gia đình người Việt luôn thường thấy sự “gắp qua gắp lại”, đầy ắp tiếng cười nói của nhiều thanh âm. Văn hoá Việt tôn vinh sự “ồn ào” tràn đầy hạnh phúc này. 


- Sự hiếu khách

Tại các gia đình Việt Nam cứ có khách đến là mời vào nhà, là vồn vã mời uống nước hỏi thăm sức khoẻ, con cái. Khách quen dù chỉ một lần gặp hay chục năm mới gặp nhau đến lúc gần đến giờ ăn hay đúng lúc đang ăn đều được mời dùng bữa. Bạn bè lâu ngày không gặp nhau, cũng mời nhau đến nhà ăn cơm với lời mời khiêm tốn “ăn bữa cơm rau” nhưng thực tế lại chuẩn bị bữa ăn rất nhiều món, chủ nhà luôn gắp cho khách, mời khách ăn nữa, uống nữa. Những gia đình nghèo thường xuyên “thắt lưng, buộc bụng” đành phải “nhịn miệng đãi khách” là việc phổ biến từ xưa và còn tồn tại ở các làng quê Việt Nam ngày nay.

2.1.10. Cách ăn uống hàng ngày


Từ xưa, người Việt đã tổ chức bữa ăn luôn mang tính cộng đồng từ cộng đồng nhỏ (gia đình) đến cộng đồng lớn (làng xóm), được xếp theo mâm, qui đổi ra mâm, vai vế theo mâm và thường ngồi khoanh chân quanh mâm trên chiếu, giường, phản. Ngày thường trong gia đình thì dọn bữa ở gian bên, ngày tết, lễ, giỗ hoặc có khách mới dọn ăn ở gian chính giữa. Có việc lớn của làng xã thì dọn mâm ăn ở đình. Hiện nay, đa số người Việt đã chuyển sang cách dùng bàn ghế cao cho bữa ăn. Tuy nhiên, một số cơ sở kinh doanh các món ăn đặc sản dân tộc thì vẫn duy trì kiểu ngồi ăn truyền thống.

Mâm là quan niệm cơ bản về cách phục vụ bữa ăn. Các món ăn được bầy trên mâm và các thành viên dùng chung: liễn cơm, bát canh, đĩa cá, đĩa thịt, bát nước chấm. Khi ăn, mỗi người gắp, múc thức ăn ra bát nhỏ của riêng mình. Vào bữa, người có địa vị thấp hơn phải chờ và mời người có địa vị cao hơn, người dưới hoặc chủ nhà phải tiếp, gắp, rót thức ăn cho người trên hoặc khách để thể hiện sự kính trọng, tôn trọng, quý mến, sự chăm sóc. Con cháu không bao giờ được ăn trước ông bà, cha mẹ. Con cháu trước khi ăn phải mời và ăn xong trước khi đứng lên cũng phải mời và xin phép. Ngoài ra, trong bữa ăn người Việt Nam còn có rất nhiều qui định hoặc khuyên răn thể hiện gia phong.

2.1.11. Cỗ/tiệc của người Việt


Thường được tổ chức vào các dịp quan trọng như lễ, hội, tết, hiếu, hỉ, tiếp chiêu đãi khách và ngày nay việc phân biệt giữa tiệc và cỗ tương đối rõ ràng: các bữa ăn có không khí vui vẻ được gọi là tiệc còn các bữa ăn mang tính nghi lễ dân tộc thể hiện tín ngưỡng, tâm linh, truyền thống gọi là cỗ. 

Về các loại cỗ/tiệc của người Việt từ xưa tới nay, đã sử dụng như một phương tiện để được chấp nhận, công nhận và mở mang trước cộng đồng. Xưa kia, người ta cần phải khao, phải đãi, phải vọng, phải giỗ, phải chịu phạt vạ. Đình đám, tiệc tùng thực ra là những bữa khao, bữa vọng, bữa đãi, bữa hoan (nghênh), bữa tống (biệt), bữa từ (khỏi tai nạn), bữa sầu (khổ), bữa phạt (vạ). Trong “Tập tục và kiêng kỵ” đã nêu: dưới con mắt các cụ xưa, mâm cỗ là hình ảnh thu nhỏ của hình sông, thế núi, của quan hệ âm dương, ngũ hành bát quái. Trong mâm cỗ bao giờ cũng có các món ăn có nguồn gốc thảo mộc và các con vật. Trong mâm cỗ lại có đĩa xôi, đĩa thịt, đó là tượng trưng cho nông thôn và vùng đồng bằng, lại có bát canh, bát nước chấm, đó là tượng trưng cho đầm hồ.

Trước đây có khao đãi như khao làng, khao xóm, đãi quan, đãi họ hàng, đãi bạn bè và đãi cả những người giúp việc. Nay có khao đãi đồng nghiệp, đối tác, bạn bè, họ hàng, anh em, con cháu với nhiều lý do khác nhau: cưới hỏi, đỗ đạt, thăng chức, lên lương, phát đạt, mua nhà, tậu đất, mua xe, sinh con. Cỗ/tiệc nơi công cộng như ở đình làng xưa, các nhà hàng khách sạn nay, mang một tầm quan trọng đặc biệt thể hiện tâm thế địa vị của con người “một miếng ở đình còn hơn một sàng xó bếp”. Xét cho cùng, cỗ/tiệc/liên hoan luôn có lý do để mời và phản ánh tầm quan trọng xã hội của người mời cũng như người dự. 

Trong mâm cỗ xưa và nay, bao giờ cũng có người đứng đầu; xưa kia gọi là người đóng cái. Người đóng cái không nhất thiết là quan hệ thân hay không thân với gia chủ mà phải là người cao tuổi nhất mâm, hoặc có địa vị danh vọng cao nhất mâm… và thông thường, món đầu cỗ (đĩa giò, đĩa chả hoặc đĩa lòng) được bố trí phía trước người đóng cái. Người đóng cái động vào đĩa nào thì người trong mâm mới dùng đến món đó.

Về các bữa cỗ theo truyền thống, có nhiều loại cỗ với các món ăn đặc biệt, các món dâng cúng, các món ăn ngon với các nguyên liệu được tuyển chọn kỹ.


- Ăn uống luôn gắn liền với các quan niệm tâm linh
Món ăn, thức uống còn dùng để thờ cúng từ các thánh thần, các vị thổ công thổ địa đến thể hiện đạo hiếu - thờ cúng tổ tông, cha mẹ quá cố. Người Việt quan niệm, ma chay thì phải có đám, đám thì có ăn, ăn thì có uống. Giỗ thì phải có lễ, có mâm cơm, xôi trắng, gà luộc, chai rượu trắng và tất nhiên phải có họ hàng, làng xóm thân cận sang giúp đỡ và cùng chia sẻ. Người Việt từ xưa, chỉ trở về để giỗ chứ không phải để mừng sinh nhật, càng thân thiết thì càng không thể quên ngày giỗ. Con cái dù có xa đến mấy ngày giỗ đầu cha mẹ cũng phải về. Như vậy, ngày giỗ tổ, chi tộc, ông bà cha mẹ mang ý nghĩa tâm linh và đám giỗ phải thể hiện được tầm quan trọng này. Theo đó, việc ăn uống đã biểu tả tình thân, sự hiếu đễ, là mối liên hệ của người sống với người đã qua đời. Mặt khác, đối với những cuộc làm lễ và cúng bái này, người ta kiêng không cúng thịt chó, thịt mèo, đỗ đen, bún, ốc, cua…Trong các cuộc tế lớn, ngươi ta dùng đầu bò hoặc cả con bò, con trâu đã được thui chín để tế. Nhưng khi đã được thái nhỏ thì người ta chỉ dùng để ăn mà kiêng không bày lên bàn thờ để cúng. 

Mâm cỗ truyền thống được dọn trên mâm son, các món ăn được bày hết sức cẩn thận theo những nguyên tắc nhất định, mâm cỗ Việt Nam có loại 1 tầng, 2 tầng, 3 tầng “mâm cao cỗ đày” thể hiện sự thịnh soạn. 

Cỗ của người Việt từ xưa tới nay bao giờ cũng phải theo nghi thức trịnh trọng. Cỗ bày lên ban thờ, người quan trọng nhất thắp hương, khấn vái trước, sau đó đến lượt các thành viên theo địa vị từ cao xuống thấp. Hương cháy hết một tuần, cỗ được hạ xuống và mọi người mới được thụ lộc. Cỗ làng, cỗ họ tộc một số nơi còn tục mang phần về. 


+ Cách chọn món ăn trong cỗ/tiệc: người Việt thường chọn các món ngon, đắt tiền, chế biến và trình bày luôn cầu kỳ, cẩn thận. Sự cầu kỳ, cẩn thận chính là sự khác biệt rõ nét nhất của món ăn tiệc với các món ăn khác. Các món tiệc ở Việt Nam có nguồn gốc văn hóa ẩm thực rất đa dạng phong phú, sử dụng rất rộng rãi các món ăn thuần Việt, các món Pháp, món Trung Quốc, Hàn Quốc, Nhật, Italia, Thái, Nga… nhưng các bữa tiệc chiêu đãi khách Việt thì thực đơn dùng chủ yếu các món ăn Việt Nam. Đây cũng thể hiện sức sống vẫn mạnh mẽ của văn hóa ẩm thực Việt Nam.


+ Cách tổ chức cỗ/tiệc: người Việt hiện nay có nhiều lý do để tổ chức tiệc và địa điểm, thời gian tổ chức cũng rất đa dạng. Một số loại tiệc điển hình gồm: tiệc chiêu đãi bạn hữu, gia đình, hàng xóm; tiệc đám cưới. Nhìn chung, tổ chức tiệc cưới vùng phía Bắc mang tính nghiêm túc có phần hơi nặng nề; vùng phía nam lịch sự, sôi nổi, vui vẻ. 


Xuất phát từ quan niệm, mâm cỗ là hình ảnh thu nhỏ của hình sông thế núi, nên cũng như đồng bằng, núi sông trên mặt đất thường quan hệ gắn bó với nhau, đi liền nhau, thì đĩa thịt, đĩa xôi với các bát canh trên mâm bao giờ cũng được bố trí cạnh nhau, liên tiếp nhau.

+ Tiệc chiêu đãi của cơ quan, chính quyền, chính phủ là loại tiệc được tổ chức mang nhiều yếu tố nghi thức nhất. Thực đơn được thiết kế cẩn thận, chọn kỹ từng món ăn, từng loại đồ uống để phù hợp với tính chất, đẳng cấp của bữa tiệc và yếu tố văn hóa. Khách dự tiệc đến đúng giờ, trang phục lịch sự sang trọng, tác phong khoan thai, nói năng nhẹ nhàng, luôn tươi cười đáp lễ; một số tiệc lớn khách mời được nhân viên phục vụ đưa đến đúng vị trí đã được xắp xếp. 

2.2. Ẩm thực ba miền
2.2.1. Ẩm thực miền Bắc
* Khái quát về các điều kiện tự nhiên và xã hội

Miền Bắc còn gọi là Bắc Bộ, phía bắc giáp với Trung Quốc, phía tây giáp với Lào và phía đông giáp với biển Đông. Địa hình đa dạng và phức tạp bao gồm đồi, núi, đồng bằng, bờ biển và thềm lục địa. Có lịch sử phát triển địa hình và địa chất lâu dài, phong hóa mạnh mẽ. Bề mặt thấp dần, xuôi theo hướng tây bắc - đông nam được thể hiện thông qua hướng chảy của các dòng sông lớn: sông Đà, sông Hồng, sông Thao, sông Thái Bình. 
Khu vực miền núi kéo dài từ biên giới phía bắc từ nơi giáp với Trung Quốc tới phía tây tỉnh Thanh Hoá. Ngoài ra cũng có những khu vực có đồng cỏ nhưng thường không lớn và chủ yếu xuất hiện trên các cao nguyên ở độ cao 600 - 700m. Khu vực đồng bằng phì nhiêu rộng lớn nằm ở lưu vực sông Hồng có diện tích hơn 14.000km2. Đây là đồng bằng châu thổ lớn thứ hai Việt Nam. Bờ biển Đông Bắc Bộ được bao bọc bởi các đảo và quần đảo lớn nhỏ, các vịnh và bãi biển khá thuận lợi đánh bắt hải sản và phát triển du lịch. 

Khí hậu miền Bắc quanh năm có nhiệt độ tương đối cao và ẩm và có khí hậu nhiệt đới gió mùa với 4 mùa rõ rệt là Xuân, Hạ, Thu, Đông. Đồng thời hàng năm chịu ảnh hưởng của gió mùa Đông Bắc và gió mùa Đông Nam. Thời tiết mùa hè từ tháng 5 đến tháng 9 nóng, ẩm và mưa nhiều. Mùa đông từ tháng 10 tới tháng 4, trời lạnh, khô và có mưa phùn. Nhiệt độ trung bình hàng năm khoảng 25(C và lượng mưa trung bình khoảng từ 1.700 đến 2.400mm. 

Miền Bắc là khu vực hình thành cộng đồng người Việt từ hàng ngàn năm và tập trung đông dân tại vùng đồng bằng, quy tụ thành các làng lấy sản xuất nông nghiệp trồng trọt lúa nước làm phương thức sinh sống chủ yếu, các nghề thủ công tham gia hỗ trợ vào quá trình trồng trọt và tiêu thụ các sản phẩm trồng trọt, đánh bắt. Văn hoá làng xã phổ biến tại mỗi địa bàn cư trú, cuộc sống với các mối quan hệ “gia đình, làng, nước” rất sâu đậm trong ý thức hệ của người dân. Đặc biệt là khái niệm về quê hương, quan niệm đồng hương, đồng họ, đồng tộc… và tư tưởng làng ta, xã ta, luôn chiếm vị trí quan trọng trong suy nghĩ, hành động, ứng xử của người dân miền Bắc. Ngoài ra, người dân Bắc Bộ vẫn chịu ảnh hưởng nhiều của Nho giáo như những lề thói, khuôn phép, thứ bậc, tôn ti, gia trưởng trong gia tộc, gia đình và ngoài xã hội vẫn được xem trọng trong đời sống thường ngày hiện nay. 

Trong quá trình dựng nước, người dân Bắc Bộ trong các thời kỳ lịch sử khác nhau đã tiến dần xuống phía nam, mang theo mình cả truyền thống cần cù chăm chỉ, chịu đựng khó khăn và văn hóa làng xã, những người ở lại không ngừng hun đúc và bảo tồn, phát triển các giá trị văn hóa truyền thống trong các sinh hoạt đời sống và ẩm thực.

* Đặc điểm về tập quán, khẩu vị


Tập quán ăn uống mang đậm chất truyền thống của người Việt từ cổ xưa: Bữa ăn mang tính cộng đồng cao, mâm là khái niệm là đơn vị tính cơ bản cho bữa ăn. Khi ăn ở nhà phải đủ người từ lớn đến bé cùng tập trung quanh mâm, khi ăn ở làng tùy theo thứ bậc để xếp ngồi cùng mâm. Trước đây, bữa ăn bao giờ cũng có mâm tròn bằng gỗ hoặc bằng sơn mài hay bằng đồng dùng bày thức ăn; ngày nay bữa ăn trong một số trường hợp không dùng mâm tròn mà thức ăn bày luôn lên bàn nhưng khái niệm mâm vẫn còn khi đặt ăn, đặt tiệc.


Bát, đũa là dụng cụ ăn phổ biến từ xưa. Ngày nay dù ở các thành phố lớn, đã đô thị hóa thì bát và đôi đũa vẫn là dụng cụ ăn phổ biến trong các bữa cơm thường nhật và cả bữa tiệc. 

Khi ăn, người miền Bắc vẫn giữ tập quán mời và tiếp thức ăn, đồ uống: người nhỏ tuổi hơn phải mời người trên, khi ăn phải gắp, tiếp thức ăn cho người trên, cho khách. Trong bữa ăn luôn quan sát để ngồi đúng chỗ, ăn uống nhường nhịn nhau theo lệ “trên kính, dưới nhường”. Nhiều gia đình nền nếp vẫn hướng dẫn và qui định phải “ăn trông nồi, ngồi trông hướng”. Ngồi ăn phải ngồi ngay ngắn, không gắp quá nhiều lần một món ăn, không vừa nhai vừa nói, không nhai nhồm nhàm và phát âm thanh khi nhai, không dùng đũa để chỉ trỏ, đùa nghịch, cắm vào bát cơm. Chủ nhà không buông đũa trước khách, ăn xong trẻ nhỏ rót nước mời ông bà, trong bữa ăn không ai được dùng đũa bới, chọn thức ăn.

Khẩu vị ăn mang đặc điểm cả vùng khí hậu lạnh và khí hậu nóng nên về mùa đông người miền Bắc ăn nhiều thịt và các sản phẩm từ thịt như giò, chả, mọc. Ngoài ra, người miền Bắc dùng nhiều món xào, nấu, ninh, kho; về mùa nóng ăn nhiều món canh, luộc, chần, nấu, gỏi, nộm. Tỉ lệ thức ăn nguồn gốc thực vật nhiều hơn động vật. 


Thực phẩm dùng nhiều là thịt lợn, gà, bò, cá, cua các loại, loại rau dùng nhiều là rau muống, rau đay, bầu, bí, mướp, rau ngót, cải bắp, củ cải, cà chua. Gia vị dùng nhiều là chanh, sấu, lá me, ớt, tiêu gừng, hành, tỏi, nghệ, hồi, quế, nụ đinh, giấm bỗng, mẻ, tương.


Các món ăn  ít cay, ít ngọt, nổi mùi thơm, trong chế biến ít khi cho đường hay ớt trực tiếp vào món ăn. Có nhiều món ăn đặc sản truyền thống lâu đời mang tính độc đáo cao như: nhóm cỗ tứ quí chỉ toàn hải sản (lươn, ếch, ốc, ba ba) nhóm món thịt cày bảy món, các món tiết canh, món lòng, các món phở, bánh cốm, bánh gai.
- Cách ăn uống

Trong ăn uống, không quá xem trọng món ăn đắt tiền mà xem trọng cách ăn uống, đặc biệt là trong cỗ bàn tiệc tùng, họ luôn cẩn thận chu toàn. 

- Sự giản dị và chu đáo trong ẩm thực
Người Miền Bắc cũng luôn giản dị, đạm bạc và rất đời thường trong ẩm thực hàng ngày nhưng luôn toát nên sự chu đáo, cẩn thận. Rau muống được nhặt từng cọng lấy nửa phần thân non và luộc thật xanh, gắp ra để ráo rồi mới gắp ra đĩa rất gọn gàng đầu ra đầu, đuôi ra đuôi; nước rau dầm thêm sấu gọt vỏ. Nước chấm lại có hai bát: một bát nước mắm y (nguyên chất) và một bát cho ớt thái khoanh tròn… 
- Nề nếp ẩm thực được lưu giữ. Bữa cơm gia đình của người Miền Bắc mang một phong cách riêng từ bày đặt mâm cỗ đến các món ăn thanh tịnh, đơn giản nhưng được bày đẹp mắt thanh lịch và cao quý. Trong mỗi gia đình việc ăn uống đều phải tuân theo những chuẩn mực, quy định riêng. Trong bữa cơm từ việc đơn giản nhất như so đũa, xới cơm cho ông bà cha mẹ trước nhưng cơm ở trên lại không được dẻo ngon nên phải xới dưới nồi, không xới quá đầy sẽ khó ăn. Những phần ngon gắp mời người lớn trước. Mặt khác, việc trình bày món ăn, gắp rau luộc phải để ráo, rũ tơi rồi mới cho ra đĩa khi chấm không làm loãng bát nước chấm và dễ gắp hơn và khi chấm làm sao không để đũa chạm vào nước, phải đưa bát của mình đỡ bên dưới để không làm nước chấm rớt xuống mâm. Khi nhai phải nhẹ nhàng, miệng luôn khép hờ không há miệng, không nhồm nhoàm, không phát ra tiếng kêu…

- Mâm cỗ được  bày biện tương đối công phu. Vào các dịp lễ tết hay khi nhà có việc, mâm cỗ càng được chú trọng bởi nó không đơn thuần chỉ là chuyện ăn mà cao hơn nó thể hiện bộ mặt của gia đình, dòng tộc. Nhà giàu, mâm cỗ cưới bao giờ cũng phải đủ bốn bát, sáu đĩa. Theo quan niệm của thời bấy giờ, con số 10 tròn trĩnh tượng trưng cho lời chúc hạnh phúc trọn vẹn cho đôi vợ chồng mới. Ngoài ra, nhà nào sang còn có thêm đĩa hoa quả, bánh ngọt, chè kho tráng miệng. Đám cưới của các gia đình bình dân thì có thể gồm từ 6 đến 8 món, nhưng nhất thiết không thể thiếu hai món chủ đạo là thịt gà luộc và xôi gấc là hai món biểu trưng cho sự thịnh vượng, may mắn và hạnh phúc. 

2.2.2. Văn hoá ẩm thực Miền Trung
* Khái quát về các điều kiện tự nhiên và xã hội

Miền Trung còn gọi là Trung Bộ, là dải đất được bao bọc bởi những dãy núi chạy dọc bờ phía tây và sườn bờ biển phía đông, Trung Bộ là vùng có chiều ngang theo hướng đông - tây hẹp nhất Việt Nam. Địa hình Trung Bộ chia làm 3 khu vực cơ bản là Bắc Trung Bộ, Tây Nguyên và Nam Trung Bộ. Bắc Trung Bộ bao gồm các dãy núi phía tây nơi giáp Lào có độ cao trung bình và địa hình rất hiểm trở. Vùng đồng bằng có diện tích nhỏ kém mầu mỡ do nguồn phù sa từ sông Mã và sông Chu bồi đắp. 
Tây Nguyên có diện tích khoảng 0,5 triệu km2 giáp với Lào và Campuchia. Địa hình Tây Nguyên khá đa dạng, phức tạp, chủ yếu là cao nguyên và núi cao. Đất đỏ ba-zan Tây Nguyên rất mầu mỡ, thuận lợi trồng các loại cây công nghiệp, cây gia vị. Nam Trung Bộ có địa hình  gồm đồng bằng ven biển và núi thấp. Hệ thống sông ngòi ngắn và dốc, bờ biển sâu với nhiều đoạn khúc khuỷu, thuận lợi phát triển cảng biển, du lịch và đánh bắt thủy hải sản. Vùng đồng bằng có diện tích không lớn do sông và biển bồi đắp, ít mầu mỡ.

Khí hậu vùng Trung Bộ rất khắc nghiệt, lượng mưa nhiều nhưng rất không đều: khí hậu nóng khô từ tháng 5 đến tháng 7 gây hạn hán nghiêm trọng. Mùa mưa từ tháng 8 đến tháng 12, mưa nhiều, thường gây lũ lụt hàng năm, Ví dụ, Huế là nơi có lượng mưa lớn nhất nước, trung bình 2.600mm, có nơi lên đến 4.000mm. Các khu vực Tây A Lưới - Động Ngại (độ cao 1.774m) có lượng mưa trung bình năm từ 3.400 - 5.000mm, khu vực Nam Đông - Bạch Mã - Phú Lộc có lượng mưa trung bình năm từ 3.400 - 5.000mm. Vùng Miền Trung, nguồn thực phẩm trên cạn luôn gặp khó khăn cuộc sống người dân dựa nhiều vào nguồn thực phẩm khai thác từ sông biển.

Dân cư vùng Trung Bộ gồm người Việt di cư từ Bắc vào, các cư dân Chăm, các cộng đồng dân tộc thiểu số ở Tây nguyên. Chính vì vậy, đặc điểm cơ bản văn hoá của vùng miền là sự giao thoa, sự cùng tồn tại của văn hóa người Việt và văn hoá Chăm-pa. Thể hiện qua các loại hình văn hóa, tập tục xã hội nói chung và cuộc sống trong các làng, xã đồng bằng ven biển nói riêng. Các làng nghề nông nghiệp, ngư nghiệp, thủ công, có hoạt động đan xen, hỗ trợ nhau, điển hình như các ngày lễ cúng đình của làng nghề nông nghiệp cũng đồng thời là lễ cúng cá ông của làng nghề đánh cá. 

* Đặc điểm về tập quán, khẩu vị

Tập quán ăn uống miền Trung thể hiện đậm nét tính tiết kiệm và việc tận thu từ tự nhiên; hầu hết các loại rau, các loại thuỷ sản nhỏ đều được tận dụng để chế biến. Mắm được dùng nhiều trong chế biến và bữa ăn. Cách ăn người Huế tuy mang nét chung của miền Trung nhưng luôn thể hiện sự kiểu cách mang đặc điểm cung đình.

Khẩu vị ăn miền Trung nổi vị cay nóng. Ớt được sử dụng rộng rãi và phổ biến trong các món ăn và bữa ăn ở dạng tươi hoặc khô, có thể để chế biến cùng món ăn và để ăn kèm thêm ngoài như món rau sống; gừng, tiêu cũng được dùng rất nhiều để tăng độ cay nóng. Người miền Trung cũng thích vị chua ngọt nhưng vừa phải. Các tỉnh thành miền Trung như Nghệ An, Huế, Đà Nẵng, Bình Định rất nổi tiếng với mắm tôm chua và các loại mắm ruốc. 

2.2.3. Văn hoá ẩm thực Miền Nam
* Khái quát về các điều kiện tự nhiên và xã hội

Miền Nam hay còn gọi là Nam Bộ là vùng đất cực nam của tổ quốc có địa hình khá bằng phẳng, ít núi. Phía tây giáp với vịnh Thái Lan, phía đông và đông nam giáp với biển Đông, phía bắc và tây bắc giáp với Campuchia. Miền Nam là vùng tự nhiên đặc trưng bởi sông nước và đất phù sa phì nhiêu nhất cả nước, được bồi lắng bởi sông Mê Kông và sông Đồng Nai, nổi tiếng nhất là vùng  tứ giác Long Xuyên, Đồng Tháp Mười.

Khí hậu vùng Nam Bộ hình thành hai mùa chủ yếu là mùa khô và mùa mưa, mùa mưa từ tháng 5 đến tháng 11, mùa khô từ tháng 12 tới tháng 4 quanh năm nắng nóng nhưng nhiệt độ ôn hòa chỉ dao động trên dưới 30(C rất thuận lợi cho phát triển trồng trọt, nhất là lúa nước, các cây chịu úng. 


Dân cư trong vùng chủ yếu là người Việt, người Chăm, người Khơ-me và người Hoa di cư. Nhờ các điều kiện tự nhiên thuận lợi cho làm ăn canh tác, cuộc sống người dân Nam Bộ không phải lo lắng đến lũ lụt, hạn hán, mất mùa. Tính cởi mở, chân tình, sống hết mình là đặc tính nổi bật của người Nam Bộ, họ luôn năng động, nhạy bén, dám nghĩ dám làm. Tính mở là cơ sở cho việc tiếp nhận và tiếp biến thành công nhiều giá trị văn hóa khác và hiện nay có thêm nền văn minh hiện đại của thế giới thì đây cũng là vùng tiên phong trong tiếp nhận văn hóa mới, cách làm ăn mới, cách sống mới.


Nam Bộ là một vựa lúa chính của cả nước là nơi xuất khẩu gạo chủ yếu của nước ta. Đồng thời, Nam Bộ còn là vựa trái cây nổi tiếng với đủ các loại hoa quả miền nhiệt đới. Mỗi địa phương đều có loại sản vật riêng, đa dạng và phong phú.
Với ưu thế hai mặt giáp biển, sông ngòi, kênh rạch nhiều, bưng biền ngập nước mênh mông là nơi sinh sống lý tưởng của  nhiều loài động vật, cá và côn trùng. Đó là cơ sở hình thành phong cách ẩm thực sông nước rất Nam Bộ với nhiều món ăn ngon, nhiều sản vật lạ từ lâu đã đi vào kho tàng văn học dân gian

* Đặc điểm về tập quán, khẩu vị

Tập quán ăn nổi bật của người Nam Bộ là dân dã và cởi mở, ít cầu kỳ; cách ăn hàng ngày rất đơn giản, đậm chất sông nước; các bữa cỗ, tiệc vui vẻ náo nhiệt, ồn ào, nhậu là phong cách đặc trưng trong ẩm thực người Nam Bộ.

Khẩu vị ăn nổi bật của người Nam bộ là cay, ngọt, chua; ớt, me, đường thường dùng để nêm trực tiếp khi chế biến món ăn. Thực phẩm dùng nhiều là thịt lợn, cá các loại, bò, cua biển (không ăn cua đồng), người Nam Bộ dùng nhiều loại tương khác nhau (tương ngọt, tương cay, tương nghiền) nhiều loại mắm như nước mắm cá, mắm nêm, mắm ruốc, mắm cá kèo, cá cơm, mắm còng, nước cốt dừa được dùng đẻ tăng độ ngậy cho món ăn và cũng còn được dùng để thắng tạo mầu thực phẩm chế biến. 

Nét đặc trưng lớn nhất trong bữa ăn của người Nam Bộ là sự đơn giản và dân dã: họ chỉ cần con cá, ít mắm cá kèm thêm rau hái ở vườn là đủ cho một bữa ăn, một bữa nhậu chỉ cần trái xoài, bát nước mắm và bình rượu đế đủ cho vài người bạn vui vẻ đến cùng. Người Nam Bộ rất thích nhậu, họ uống bia, rượu rất nhiều nhưng ăn rất ít. Các bữa tiệc nơi miệt vườn Nam Bộ bao giờ cũng có món xé phay (gà, vịt) nấu ca-ri và kết thúc bằng món cháo vịt hoặc cháo cá. Tiệc ở thị thành rất linh đình, thực đơn nhiều món ngon, lịch sự và được phục vụ theo món. 

CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ THẢO LUẬN

Câu 1. Phân tích các yếu tố ảnh hưởng tới đặc điểm ẩm thực của Việt Nam?
Câu 2. Phân tích những đặc trưng của văn hóa ẩm thực  miền Bắc, miền Trung và miền Nam của Việt Nam.  Ảnh hưởng của điều kiện tự nhiên, xã hội đến văn hóa ẩm thực ba miền như thế nào
Câu 3. Trình bày đặc điểm ẩm thực của miền Bắc của Việt Nam. Nêu một số sản phẩm ẩm thực tiêu biểu của thủ đô Hà Nội.

CHƯƠNG 3: MỘT SỐ NỀN VĂN HÓA ẨM THỰC QUAN TRỌNG 
ĐỐI VỚI DU LỊCH VIỆT NAM

Mã chương: MH 23 - 03

Giới thiệu:

Ẩm thực là một trong những nét đặc trưng văn hóa hấp dẫn nhất của Việt Nam, đóng vai trò quan trọng trong việc thu hút du khách quốc tế. Mỗi vùng miền trên đất nước lại có những nét văn hóa ẩm thực riêng biệt, độc đáo, thể hiện rõ bản sắc của từng địa phương. Việc hiểu biết sâu sắc về các nền văn hóa ẩm thực này không chỉ giúp du khách có những trải nghiệm đáng nhớ mà còn góp phần lan tỏa giá trị văn hóa Việt ra thế giới.

Nội dung chương 1 giúp người học hiểu rõ về các nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu của ba miền Bắc, Trung, Nam; nhận biết và phân biệt đặc trưng của từng vùng. Ngoài ra, học viên được hướng dẫn quy trình giới thiệu các món ăn đặc trưng, cách giao tiếp với du khách về ẩm thực và các lưu ý để đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, giúp du khách có trải nghiệm tốt nhất.
Mục tiêu:

- Trình bày được đặc điểm của các nền văn hóa ẩm thực quan trọng đối với du lịch Việt Nam như văn hóa ẩm thực Trung Quốc, Nhật Bản, Hàn Quốc, Pháp, Anh, Mỹ, Nga.

- Phân tích được tầm quan trọng của việc phục vụ du khách phù hợp đặc điểm văn hóa ẩm thực mà họ chịu ảnh hưởng.

- Tôn trọng những yếu tố đặc thù tiêu biểu thuộc văn hóa ẩm thực của du khách.

Nội dung chinh:
1. Văn hóa ẩm thực Trung Quốc
1.1. Khái quát chung


- Vị trí, địa hình


Trung quốc là một quốc gia đông dân nhất thế giới với 1,2 tỉ người, diện tích 9,6 triệu km2 đứng thứ 3 thế giới (sau liên bang Nga, Canađa) nằm ở khu vực trung và đông Á, trải dài từ Trung Á đến vùng Tây Á đến khu vực Viễn đông. Lãnh thổ trải dài từ bắc xuống nam: 3650km, từ đông sang tây: 5700km. Biên giới đất liền của Trung Quốc dài hơn 20.000km, phía đông giáp Triều Tiên, phía bắc giáp Nga, Mông Cổ, phía tây bắc giáp Nga, Kazắcxtan, phía tây và tây nam giáp Kyrgyzstan, Afganistan, Pakistan, Ấn Độ, Nepal, Butan, phía nam giáp Myanmar, Lào và Việt Nam. Đông và đông nam trông ra biển Thái Bình Dương. Trung Quốc có đường bờ biển dài 18.000km, tương đối bằng phẳng, có nhiều hải cảng đẹp, phần lớn quanh năm không đóng băng. Phía bên kia bờ biển là các nước láng giềng la Nhật Bản, Hàn Quốc. 


Trung Quốc có cả 5 loại địa hình là cao nguyên, núi, đồng bằng, gò đồi và thung lũng. Trung Quốc thấp dần từ miền tây xuống miền đông theo hình bậc thang thấp dần. Ở bậc thang địa hình thứ nhất, bình quân độ cao so với mặt nước biển là trên 4.000m, ở bậc thang địa hình thứ hai bình quân độ cao so với mặt nước biển vào khoảng 1.000 - 2.000m, bậc thang địa hình thứ ba thường độ cao so với mặt nước biển thấp hơn 500m.


Trung Quốc có ba đồng bằng lớn là đồng bằng Đông Bắc, đồng bằng Hoa Bắc (còn gọi là đồng bằng Hoàng Hà) và đồng bằng trung hạ lưu sông Trường Giang. Trong ba đồng bằng lớn này, đồng bằng Đông Bắc là lớn nhất. Ba đồng bằng lớn này đất đai màu mỡ là khu vực sản xuất nông phẩm và là nơi cung cấp thương phẩm, lương thực quan trọng trong toàn quốc.


- Đất đai, khí hậu 



Do địa hình phức tạp nên Trung Quốc có chế độ canh tác theo từng vùng châu thổ phù hợp với các kiểu khí hậu từng nơi. 

Vùng phía bắc là vùng chỉ có hai mùa: mùa hè và mùa đông, nhiệt độ dao động từ -10(C đến 40(C, lượng mưa trong năm rất ít, nên việc trồng trọt gặp nhiều khó khăn. Phía bắc và phía tây là vùng đồi và núi, nông nghiệp trồng trọt chủ yếu lúa mì, ngô, đỗ, tương, đậu nành. 

Vùng phía nam nằm trung vùng nhiệt đới, lượng mưa khá cao, các mùa vụ kéo dài được đánh giá là vùng trù phú có sản lượng trồng trọt chăn nuôi cao nhất nước.

Vùng trung du được đánh giá có đất đai phì nhiều và khí hậu tốt nhất, vùng này được mệnh danh là “bát cơm của Trung Quốc”, ở đây có nhiều thành phố lớn, đông dân.

Nhìn chung, phần lớn đất đai Trung Quốc là các vùng đồi núi, cao nguyên và sa mạc. Chỉ 15% toàn bộ diện tích đất đai là có thể dùng để canh tác.


Đặc điểm lớn nhất là khí hậu lục địa. Gió mùa hạ ở Trung Quốc bắt nguồn từ dòng không khí ẩm nóng của Ấn Độ Dương và khu vực Thái Bình Dương, nên trong không khí chứa nhiều hơi nước. Gió mùa đông bắt nguồn từ dòng không khí khô lạnh ở bắc cực, do đó đa số các khu vực mưa chủ yếu tập trung vào mùa hạ, vào mùa đông trở nên khô và lạnh. 


- Phân bố lượng mưa


Phương nam, mùa mưa bắt đầu sớm, kết thúc muộn, tập trung từ tháng 5 đến tháng 10. Phương bắc mùa mưa bắt đầu muộn, kết thúc sớm, tập trung vào tháng 7, tháng 8. Sự phân bố lượng mưa ở Trung Quốc không đồng đều về không gian: Từ vùng đông nam duyên hải theo hướng tây bắc vào sâu đất liền lượng mưa giảm dần. Vùng duyên hải lượng mưa nhiều hơn vùng phía trong lục địa, phương nam nhiều hơn phương bắc, vùng núi nhiều hơn vùng đồng bằng. Giao động từ 160mm đến trên 1.600mm.


- Điều kiện sông, hồ


Trung Quốc có tới 1.500 con sông với diện tích lưu vực lớn hơn 1.000km2, hầu hết chảy từ tây sang đông sau đó đổ về Thái Bình Dương như sông Trường Giang, sông Hoàng Hà... Con kênh đào Kinh Hàng là một công trình thuỷ lợi vĩ đại được mở từ đời Tuỳ, phía bắc bắt đầu từ Bắc Kinh, phía nam kéo dài đến Hàng Châu, trải dài qua hai thành phố Bắc Kinh và Thiên Tân và bốn tỉnh Hà Nam, Sơn Đông, Giang Tô, Triết Giang, kết nối với 5 hệ thống nước lớn là Hải Hà, Hoàng Hà, Hoài Hà, Trường Giang. Tiền Đường Giang là con kênh đào dài nhất trên thế giới, có tổng độ dài 1.794km, đây là công trình lớn, từng đóng vai trò rất quan trọng đối với kinh tế, văn hóa, giao thông hai miền Nam Bắc Trung Quốc. Trung Quốc không chỉ có nhiều sông ngòi, mà còn có khoảng 24.880 hồ nước, trong đó có 2.800 hồ tự nhiên, có 12 hồ nước diện tích trên 1.000km2. Nhưng sự phân bố không đồng đều, phía đông đặc biệt là trung hạ lưu sông Trường Giang phân bố một loạt các hồ nước ngọt lớn nhất Trung Quốc tạo điều kiện thuận lợi cho vận chuyển đường thuỷ, tưới tiêu và nuôi dưỡng thuỷ sản. 


- Hệ sinh thái 


Trung Quốc có một nguồn tài nguyên sinh thái phong phú đa dạng, là nước có số lượng loài sinh vật hoang dã lớn nhất thế giới, riêng động vật có xương sống đã có khoảng 4.880 loài, chiếm 11% tổng số trên thế giới. Trong đó thú có 410 loài, chim 1.180 loài, động vật bò sát 300 loài, lưỡng thê 190 loài, cá 2.800 loài.

 
Trung Quốc cũng có rất nhiều loài thực vật. Thực vật có hạt, có khoảng 2,5 vạn loài, trong đó thực vật hạt trần có hơn 200 loài, chiếm 1/4 số loài trên thế giới. Từ rừng mưa nhiệt đới đến rừng lá kim hàn ôn đới, tất cả các loại hình thực vật tự nhiên thuộc bắc bán cầu, hầu như đều có thể gặp ở Trung Quốc.

 
Trung Quốc có nền nông nghiệp víi 5.000 năm lịch sử, tổ tiên dân tộc Trung Hoa đã gây trồng, cải tạo nhiều giống thực vật, như kê, lúa nước, cao lương, đậu, đào, lê, mận, táo, bưởi, vải thiều, chè đã đóng góp hết sức to lớn cho sự phát triển nông nghiệp của nhân loại. 


- Đặc điểm về lịch sử 

Trung Quốc là tổng hợp của nhiều quốc gia và nền văn hóa đã từng tồn tại và nối tiếp nhau tại Đông Á cách đây ít nhất 3.500 năm. Trung Quốc ngày nay, có thể được coi như có một nền văn minh đa dạng, sớm phát triển từ nhiều vương quốc cổ xưa, sử dụng nhiều ngôn ngữ khác nhau. Triều đại đầu tiên là triều đại nhà Hạ, người đầu tiên thống nhất toàn thể lãnh thổ Trung Quốc và lập nên quốc gia gần như Trung Quốc ngày nay là Tần Thủy Hoàng dưới triều đại nhà Tần. 

Lãnh thổ Trung Quốc mở rộng ra xung quanh từ một vùng đất chính tại bình nguyên Hoa Bắc và lan đến các vùng phía đông, đông bắc, và Trung Á. Trong hàng thế kỷ, Đế quốc phong kiến Trung Quốc cũng là một trong những nền văn minh với kỹ thuật và khoa học tiên tiến nhất, và có ảnh hưởng văn hóa lớn trong khu vực Đông Á.


- Đặc điểm về con người: 

Chính phủ nước Cộng hòa Nhân dân Trung Hoa hiện chính thức công nhận tổng cộng 56 dân tộc, trong đó người Hán chiếm đa số. 

- Văn hóa Trung Hoa


+ Chữ viết, văn học: đời nhà Thương, người Trung Hoa đã có chữ Giáp cốt được viết trên mai rùa, xương thú. Tới thời Tần, sau khi thống nhất Trung Quốc, chữ viết cũng được thống nhất trong khuôn hình vuông được gọi là chữ Tiểu triện.

+Nghệ thuật: người Trung Quốc cũng chế ra nhiều nhạc cụ, như đàn tranh, sáo, nhị, tì bà, tam thập lục... được phổ biến khắp Đông và Đông Nam Á.


+ Hội họa: hội họa Trung Quốc có lịch sử 5000 - 6000 năm với các loại hình: bạch họa, bản họa, bích họa. Đặc biệt là nghệ thuật vẽ tranh thuỷ mạc, có ảnh hưởng nhiều tới các nước ở châu Á.


+ Thư pháp: thư pháp là loại hình nghệ thuật độc đáo của Trung Quốc, thư pháp thường gắn với chủ nhân là những học giả - quan lại ưu tú, nên những tác phẩm thư pháp được đánh giá cao.


- Khoa học

Người Trung Hoa đã sử dụng hệ đếm thập phân từ rất sớm. Thời Đông Hán, đã có cuốn Cửu chương toán thuật, trong sách này đã nói đến khai căn bậc 2, căn bậc 3, phương trình bậc 1, đã có cả khái niệm số âm, số dương. Người Trung Quốc có 4 phát minh quan trọng về mặt kỹ thuật đã đóng góp cho nhân loại, đó là giấy, thuốc súng, la bàn và nghề in. Đồ sứ cũng có nguồn gốc từ Trung Hoa. Từ thế kỉ VI, họ đã chế ra diêm để tạo ra lửa cho tiện dụng.


- Triết học, tư tưởng 


Thuyết Âm dương, Bát quái, Ngũ hành, là những thuyết mà người Trung Quốc đã nêu ra từ thời cổ đại để giải thích thế giới. Họ cho rằng trong vũ trụ luôn tồn tại hai loại khí không nhìn thấy được xâm nhập vào trong mọi vật là âm và dương (lưỡng nghi). Bát quái là 8 yếu tố tạo thành thế giới: Càn (trời), Khôn (đất), Chấn (sấm), Tốn (gió), Khảm (nước), Ly (lửa), Cấn (núi), Đoài (hồ). 

Trong Bát quái, hai quẻ Càn, Khôn là quan trọng nhất. Ngũ hành là: Kim, Mộc, Thuỷ, Hoả, Thổ. Đó là 5 nguyên tố tạo thành vạn vật. Các vật khác nhau là do sự pha trộn, tỉ lệ khác nhau do tạo hoá sinh ra. Sau này, những người theo thuyết Âm dương đã kết hợp thuyết Âm dương với Ngũ hành rồi vận dụng nó để giả thích các biến động của lịch sử xã hội. 


- Tôn giáo, tín ngưỡng 


Trung Quốc là một nước đa tôn giáo, số người có tín ngưỡng lên tới hơn 100 triệu người. Phật giáo, Hồi giáo, Thiên chúa giáo và Cơ đốc giáo đều được truyền bá tại Trung Quốc. Ngoài ra còn một tôn giáo đặc thù Trung Quốc là Đạo giáo, và một số tôn giáo khác như Samman giáo, Đông chính giáo, Đông ba giáo.
     
Phật giáo bắt đầu xuất hiện tại Trung Quốc vào khoảng thế kỷ thứ nhất sau Công nguyên, tới thế kỷ thứ tư được quảng bá rộng rãi, dần dần trở nên tôn giáo có ảnh hưởng lớn nhất tại Trung Quốc. Hiện nay, trên toàn Trung Quốc có khoảng 13.000 ngôi chùa Phật giáo và khoảng 200.000 tăng ni. 

    
Đạo Hồi được truyền bá tại Trung Quốc vào khoảng giữa thế kỷ thứ 7, thời kỳ Đường, Tống. Hiện nay toàn Trung Quốc có tới 30.000 đền miếu Đạo Hồi cùng 40.000 giáo sĩ. 

     
Đạo Thiên chúa bắt đầu xuất hiện tại Trung Quốc vào khoảng thế kỷ thứ 7 và được truyền bá với quy mô lớn vào năm 1840, khi có cuộc chiến tranh nha phiến. Hiện nay, toàn Trung Quốc có tới 4.600 nhà thờ, với hơn 4 triệu người theo Đạo này. 

     
Đạo Cơ Đốc bắt đầu được truyền bá tại Trung Quốc vào đầu thế kỷ 19. Hiện nay trên toàn quốc có khoảng 10 triệu tín đồ, với 18.000 cha cố và nhà truyền Đạo cùng 12.000 nhà thờ. 

     
Đạo giáo hình thành tại Trung Quốc vào thế kỷ thứ 2, bắt nguồn từ những thuật pháp cổ đại, sùng bái quỷ thần, tôn Lão tử đời Xuân Thu làm Giáo tổ. Đạo này lấy “ Đạo đức kinh” của Lão tử làm kinh điển chính, thần thánh hóa khái niệm “Đạo”, cho rằng thông qua việc tu hành con người có thể “cùng Đạo hợp nhất”, trở thành thần tiên trường sinh bất lão. Hiện nay, trên toàn quốc có hơn 1.500 ngôi miếu Đạo giáo cùng hơn 25.000 đạo sĩ. 


 - Kinh tế

Thời gian gần đây, Trung Quốc là nước có tốc độ phát triển kinh tế cao. Nền kinh tế Trung Quốc đặc biệt khởi sắc khi chính Phủ Trung Quốc thực hiện chính sách đổi mới từ 1978, đầu tư nước ngoài tăng mạnh mẽ, các nhà kinh tế học cho Trung Quốc như “công xưởng của thế giới”. Hàng hóa có xuất xứ Trung Quốc đã chiếm thị phần tương đối lớn trên thị trường hàng tiêu dùng thế giới. Bên cạnh đó, nhiều loại hàng hóa công nghiệp kể cả máy bay cũng đã được sản xuất tại đây. Dự trữ ngoại tệ đã vượt Nhật Bản để chiếm vị trí thứ 2 trên thế giới sau Hoa Kỳ. 

1.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Trung Quốc

   
- Lương thực


Gạo là thành phần chính của những món ăn Trung Hoa cũng như ở Tây Âu món chính là bánh mì. Chỉ có một vài tỉnh ở phía Bắc, gạo được thay thế lúa mì là do khí hậu và loại đất trồng trọt. Gạo và kê được nấu để nguyên cả hạt nhưng lúa mì thì thường được xay nhỏ ra. Gạo giữ một vị trí lớn trong các bữa ăn và gọi là Fan - Chinfan (ăn cơm) có nghĩa là “bàn ăn”. Lúa mì được dùng làm lương thực chính phổ biến ở các tỉnh phía bắc Trung Quốc, tuy vậy các địa phương khác cũng biết sử dụng bột mì để làm bánh. Bột mì tuy không có vai trò to lớn trong bữa ăn của ngươi Trung Quốc như gạo nhưng chính bột mì với chiếc bánh bao đã góp phần tạo nên sự nổi tiếng cho ẩm thực Trung Quốc và nét đặc sắc riêng của nền ẩm thực này.


- Thực phẩm


Người Trung Quốc sử dụng mọi loại nguyên liệu thực phẩm mà loài người sử dụng để nấu thức ăn và làm đồ uống. Khi Trung Quốc không có nguyên liệu thực phẩm, họ sẵn sàng nhập, lai tạo và tìm cách sử dụng thích hợp theo cách riêng của họ. Thực phẩm được dùng nhiều là thịt lợn, thịt gà vịt ngan ngỗng, trâu, bò, cừu, thủy hải sản, các loại côn trùng, bò sát, những thực phẩm ưu chuộng như ngó sen, măng tre nứa, vây cá mập, cánh hoa mộc lan, tổ yến, trứng tôm, lưỡi vịt, đầu gà, bò sát, thú rừng. 


Trong thực đơn hàng ngày của người Trung Quốc hầu hết đều có món thịt lợn. Nó quan trọng trong kết cấu nguyên liệu chế biến và khi nói về thịt thì người Trung Quốc hiểu ngay đó là thịt lợn. Thịt bò và thịt cừu chỉ được sử dụng ở những địa phương có người dân theo đạo cơ đốc giáo. Về gia cầm thì cổ cánh và gan được ưa chuộng hơn cả thịt bình thường. Vùng phía bắc dùng nhiều thịt thỏ, phía nam dùng nhiều loại côn trùng, bò sát, đặc biệt là rắn được chế biến rất khéo léo và được coi là món đặc sản. 

Trứng gà, trứng vịt được dùng nhiều; đa số trứng vịt thường được muối hoặc ngâm trong nước với vôi sống hoặc thêm thuốc bắc trong vòng vài tháng trước khi dùng.

Đậu phụ  là một loại thực phẩm dân dã có nguồn gốc từ Trung Quốc (hiện nay, người dân một số quốc gia Đông Á như Việt Nam, Nhật Bản, Hàn Quốc cũng sủ dụng). Nguyên liệu làm đậu phụ là hạt đậu nành, được ngâm cho mềm hạt rồi xay thành bột lỏng, được nấu lên rồi dùng phụ gia làm đông tụ protein (dấm, chanh, phèn…) và đúc thành khuôn. Các hình dáng thường thấy là hình vuông, tròn hay chữ nhật dài. Khi sản phẩm hoàn thành thì có thể dùng làm món ăn hoặc chế biến thêm, như rán với dầu, nấu với các thành phần nguyên liệu khác thành nhiều món ăn khác nhau. 

Đậu phụ và đậu phụ nhự, một nét văn hóa ẩm thực độc đáo của Trung Quốc. Người Trung Quốc thích ăn đậu phụ để lên men có mùi thum thủm gọi là đậu phụ nhự. Đậu phụ thối tẩm gia vị cay nướng là món ăn rất hay xuất hiện trong phim ảnh Trung Hoa như một cách quảng bá sự độc đáo trong văn hóa ẩm thực của đất nước này. Ngày nay, đậu hũ thối đã trở thành món ăn gây nghiện cho rất nhiều người. Nó được so sánh với fo mat xanh (blue cheese) của phương Tây. Đối với những người thích đậu hũ thối thì mùi hương này lại là tiêu chuẩn đánh giá mức độ ngon của món ăn: càng nặng mùi càng ngon.

- Gia vị


Gia vị của Trung Quốc có nhiều loại như: dầu vừng, dầu lạc, dầu hào, đường các loại, các sản phẩm của đậu tương lên men - nước sốt đậu nành (xì dầu, tương, ma di, tẩu vị yểu, lạp chí chương) muối, ớt, các thứ dấm, rượu, nước hầm thịt; các gia vị hỗn hợp được chế theo bí quyết riêng của từng vùng, từng người thợ tạo thành dạng bột mịn, dung dịch (bột ngũ vị hương, húng lìu). Những người đầu bếp Trung Quốc cho rằng với một con cá và một loại rau họ có thể làm thành rất nhiều món khác nhau nhờ cách dùng gia vị. Để làm một món ăn ngon, điều đó phụ thuộc vào các thành phần nguyên liệu, gia vị và thời gian nấu trên bếp. 

Nước sốt đậu nành đóng vai trò đáng kể trong văn hóa ẩm thực Trung Quốc. Nó được sử dụng như muối, ngoài ra nó có hương vị thơm ngon rất đặc biệt. Loại nước sốt này người Trung Quốc gọi là xì dầu, xì dầu chủ yếu được làm từ đậu tương, có các dạng chính là:


+ Xì dầu nhạt: Là loại xì dầu màu nâu trong mờ, loãng (không nhớt). Nó là loại xì dầu chủ yếu dùng để ướp thực phẩm, vì độ mặn và chủ yếu để bổ sung hương vị nhưng cũng bổ sung thêm một chút màu sắc cho món ăn cho dù nó nhạt màu và ít ảnh hưởng tới màu sắc của món ăn. Loại xì dầu nhạt màu làm từ nước ép đầu tiên của đậu tương lên men gọi là đầu trừu, nghĩa là xì dầu nước đầu hay xì dầu nhạt màu thượng hạng. Đầu trừu thông thường được bán đắt hơn, do có mùi vị tốt hơn. 


+ Xì dầu sẫm màu: Loại xì dầu sẫm màu hơn và đặc hơn một chút, được ngâm ủ lâu hơn và chứa mật đường bổ sung để tạo cho nó biểu hiện bề ngoài khác biệt. Loại xì dầu này chủ yếu được dùng khi nấu ăn do mùi vị của nó sẽ tạo ra khi đun nóng. Nó ngọt hơn và ít hương vị hơn khi so sánh với loại xì dầu nhạt màu. Nó được dùng để bổ sung màu sắc cho món ăn nhiều hơn là tạo mùi vị. 

Trong ẩm thực Trung Hoa truyền thống, một trong hai loại này hoặc hỗn hợp của chúng, được sử dụng để tạo ra hương vị và màu sắc cho mỗi món ăn. 

Ngũ vị hương (ngũ hương phấn) là một loại gia vị tiện lợi dùng trong ẩm thực của người Trung Hoa, đặc biệt hay dùng trong ẩm thực của người Quảng Đông. Công thức chế biến ngũ vị hương dựa trên nền tảng triết học Trung Hoa cổ về sự cân bằng âm - dương trong thực phẩm. Nó bao gồm 5 loại vị cơ bản trong ẩm thực là: mặn, ngọt, chua, cay, đắng. Thành phần của ngũ vị hương không giống nhau trong từng loại công thức pha chế. Nó có thể bao gồm bột của các loại thực vật sau: sơn tiêu (hay hồ tiêu), nhục quế, đại hồi, đinh hương, tiểu hồi hương. Tuy nhiên, người ta cũng có thể dùng bột ớt, gừng. Nó được sử dụng trong các món ăn (vịt, bò) quay hay hầm hay các món cà ri. Mặc dầu gia vị này được sử dụng nhiều trong các món ăn chế biến tại nhà hàng, nhưng nhiều người nội trợ ít dùng nó trong nấu ăn hàng ngày.

- Cách thức chế biến
Kỹ thuật nấu ăn Trung Quốc sớm phát triển từ hàng ngàn năm và nổi tiếng khắp thế giới và có rất nhiều món ăn ngon đặc biệt và thật đa dạng, họ luôn là người cầu kỳ cẩn trọng từ khâu nuôi trồng, tuyển chọn, chuẩn bị chế biến đến khi chế biến hoàn thiện món ăn. Người đầu bếp khi chế biến món ăn phải trải qua một quá trình được gọi ngắn gọn là “nấu”; nấu ăn bao gồm từ khâu chọn lựa nguyên liệu thực phẩm, sơ chế, cắt thái thực phẩm thành các thành phần nguyên liệu sau đó tẩm ướp và chế biến; cuối cùng là khâu trình bày để tăng thêm sự hấp dẫn về thẩm mĩ cho món ăn. 

Quá trình này được người Trung Quốc chia thành các giai đoạn cơ bản sau:


- Thái: có nhiều cách thái, chặt, băm, khoét, nạo, gọt, tỉa để tác động vào phần nguyên liệu tạo ra các sản phẩm với rất nhiều hình dạng từ đơn giản: hình vuông, chữ nhật, sợi chỉ đến các hình cầu kỳ như chiếc lá, cánh hoa, con cá, con chim, phượng, rồng. Các sản phẩm này sẽ được dùng để tẩm ướp gia vị, để nấu chín, để trang trí cho món ăn. 


- Phối: phối có nghĩa là phối hợp các nguyên liệu, gia vị và trộn theo nghệ thuật và triết lý ẩm thực với sự phối hợp các loại thực phẩm tùy theo tính âm hay dương, tính hàn hay nhiệt khiến cho món ăn không những ngon, mà cũn phải có tác dụng bổ dưỡng, phòng bệnh cho con người.


- Gia nhiệt: bao gồm hầm, nấu, ninh, xào, hấp, rang, luộc, om, nhúng. Các cách làm chín này luôn liên quan đến dụng cụ (xoong, chảo, nồi), loại bếp và mức độ duy trì nhiệt (mạnh/yếu) cho phự hợp và liên quan đến thời gian nấu (dài/ngắn). Cách dựng và chế ngự ngọn lửa (hỏa hầu) là vấn đề quan trọng hàng đầu của cách nấu ăn Trung Quốc. Làm chủ ngọn lửa hay làm chủ độ nóng, màu lửa, và thời gian lâu hay chóng. Nói chính xác ngọn lửa và thời điểm quyết định mà người nấu phải chọn cho vừa đủ độ, đúng lúc để món ăn vừa “tới”. Người đầu bếp Trung Quốc rất coi trọng đến cường độ ngọn lửa, có thể làm lửa bùng cháy to, nhưng cũng biết làm ngọn lửa cháy liu riu, chỉ cần khác nhau độ nóng là có thể tạo ra sự khác biệt về chất lượng món ăn.


- Nêm gia vị: gia vị của Trung Quốc có nhiều loại như: dầu vừng, dầu lạc, dầu hào, đường các loại, các sản phẩm của đậu tương lên men: hắc xì dầu, tẩu vị yểu, lạp chí chương, muối, ớt, các thứ dấm, rượu, nước hầm. Cách nêm của người Trung Quốc không chỉ đơn giản trong lúc đun nấu, mà đó là quá trình cả trước và sau khi nấu; thậm chí còn từ khi nuôi trồng. Trên cơ sở là năm mùi vị cơ bản là mặn, ngọt, chua, cay và đắng có thể tạo ra nhiều mùi vị khác nhau. 

- Tập quán và khẩu vị


Người Trung Quốc từ xưa đã lấy đạo Khổng là trung tâm của mọi suy nghĩ hành động, nghệ thuật ẩm thực Trung Hoa cũng dựa vào triết lý căn bản của đạo Khổng và thuyết cân bằng âm dương. Theo thuyết này thì mọi sinh vật được sinh ra và tồn tại đều dựa trên sự cân bằng giữa âm và dương và cũng như thế một con người khoẻ mạnh khi trong con người đó giữa âm và dương có sự cân bằng với nhau và trong món ăn giữa các loại thực phẩm có sự tương tác với nhau tạo nên hương vị và các giá trị dinh dưỡng, y học cho  món ăn: các thực phẩm có sự tương tác ảnh hưởng đến các cơ quan nội tạng trong cơ thể con người. 


Theo quan niệm về nghệ thuật ẩm thực Trung Hoa về cơ bản thức ăn có 5 vị ảnh hưởng đến các nội tạng tương ứng như sau: vị ngọt liên quan đến lá lách, vị chua nhẹ liên quan đến thận, vị chua gắt liên quan đến gan, vị mặn hắc liên quan đến phổi, vị cay đắng liên quan đến tim. Và họ cũng chia thực phẩm thành 3 nhóm cơ bản: yin nhóm lạnh (âm) bao gồm: cua, ốc, lươn, ba ba, vịt, ngan; yan nhóm nóng (dương): trâu, bò, trà, cà phê, cá hun khói, gừng, giềng, nghệ, tỏi, ớt, tiêu; yin-yan nhóm trung tính (điều hoà) gồm: gạo, đa số các loại rau củ, lợn, gà, chim. 


Từ sự chia nhóm như trên trong cách phối hợp nguyên liệu, gia vị họ luôn để ý và coi trọng việc cân bằng âm dương để có tác dụng bổ dưỡng, ngon miệng an toàn cho con người và có tác dụng phòng ngừa bệnh tật và như vậy giữa ẩm thực và y học dường như là một. 

Ngoài ra, người Trung Quốc rất quan tâm đến ngũ hành trong ẩm thực, theo đó nó tương ứng với “sắc, hương, vị, ý, hình”. 

Sắc: thức ăn phải có mầu sắc hài hoà và bắt mắt; món xúp vi cá phải có vài cánh hoa hồng Tây Tạng. 

Hương: thức ăn luôn phải nổi mùi thơm do các gia vị phù hợp với từng loại thực phẩm và từng món ăn; để tẩy mùi hôi của thịt thú rừng, cần dùng tiêu, đại hồi, tiểu hồi, gừng, tỏi, hành, thảo quả. 

Vị: cần tạo ra vị độc đáo của từng món ăn; há cảo trộn thêm gạch tôm làm tăng thêm vị ngọt, món vi cá thêm một chút gạch cua sẽ tăng vị ngon, ngọt đậm. 
Ý: đặt tên cho món ăn với các ý tưởng độc đáo, cao sang; món gà gọi là “phượng”, rắn gọi là “rồng”. 

Hình: món ăn phải trình bày có chủ đề tư tưởng, bày đẹp, ấn tượng.
Trong đời sống ẩm thực hàng ngày, người dân Trung Quốc rất giản dị và tận dụng hoàn cảnh tự nhiên để duy trì sự sống. Đối với họ cứ có đủ củi, gạo, muối, dấm là họ yên tâm. Thức ăn hàng ngày ngoài ngô, kê, thịt lợn, rau cải. họ có thể khai thác các loại gậm nhấm, chim thú, côn trùng để làm thức ăn. Cách chế biến và các món ăn côn trùng ở Trung Quốc không cầu kỳ. Các loại rắn, rết, châu chấu, gián, dế mèn chủ yếu được nướng hoặc rán làm chín, nổi mùi thơm hấp dẫn.


Ẩm thực đường phố và các hàng quán rong rất phổ biến ở Trung Quốc, từ các thành phố lớn. Có thể nói ẩm thực đường phố Trung Quốc là một loại hình văn hóa ẩm thực mạnh, ngày nay loại hình này không những vẫn tồn tại ở Trung Quốc lục địa, ở Hồng Kông, Ma Cao mà đã ảnh hưởng đến các nước khác trong vùng như Việt Nam, Xingapo, Thái Lan.


Cách đặt tên món ăn của người Trung Quốc cũng có những đặc điểm nổi bật. Các món ăn Trung Hoa được nhiều người ca ngợi là do sự đa dạng, hương vị phong phú, cách trang trí món ăn dẹp và tên gọi ngoài những cái tên phổ biến ai cũng biết ra còn có những tên gọi luôn gây ấn thượng, tò mò. Tên gọi kỳ lạ, sự tích hấp dẫn và món ăn thơm ngon đã tạo ra tập quán ẩm thực độc đáo của văn hóa ẩm thực Trung Hoa.


Khẩu vị của người Trung Quốc rất đa dạng, phong phú, mỗi vùng mỗi địa phương lại có khẩu vị riêng tùy theo điều kiện địa lý, khí hậu, thô nhưỡng, văn hóa, xã hội, kinh tế. Nhưng đến với đất nước hơn một tỉ người này hay đến bất cứ nhà hàng Trung Quốc nào ở nước ngoài, mọi người đều nhận thấy món ăn Trung Quốc đa dạng, chế biến khá cầu kỳ công phu, tinh xảo. Món ăn luôn nổi vị ngậy béo của dầu mỡ, nổi vị chua phong phú của nhiều loại dấm, vị cay cay. Món ăn luôn nổi sắc mầu từ nâu, đỏ, xanh, vàng, tím, cắt tỉa, gọt đẽo công phu tạo các hình hoa, hình lá, hình chim, hình phong cảnh sơn thủy, hình cung điện đền đài, hình rồng tiên. Mùi thơm của món ăn Trung Quốc dường như không thể bị lấn át trong bất kỳ môi trường ẩm thực nào. Đó là mùi thơm của thực phẩm của gia vị được xử lý và phối hợp khéo léo; đặc biệt hơn là mùi thơm của thuốc bắc không thể chìm lấp.

Văn hóa ẩm thực của Trung Quốc với các điều kiện tự nhiên xã hội rất khác nhau đã định hình khẩu vị thành 4 vùng cơ bản sau:

+ Vùng phía đông (Thượng Hải): gồm các tỉnh phía đông giáp với biển Thái Bình Dương, Nhật Bản, Triều Tiên. Khẩu vị ăn vùng này gồm chủ yếu là các loại thuỷ hải sản, các loại rau và sản phẩm lên men. Gia vị ưa dùng loại có mùi thơm mạnh, vị điều hoà không nổi trội, nước tương được sử dụng phổ biến trong các món ăn, bữa ăn dùng để chế biến hoặc ăn kèm chính vì tương được sử dụng nhiều nên ở đây người dân đã làm ra nhiều loại tương khác nhau rất phong phú và có những loại tương Trung Quốc ngon nổi tiếng thế giới là tương được sản xuất ở vùng này. 

+ Vùng phía bắc (Bắc Kinh):  đây là vùng nằm trong khu vực ôn đới khí hậu lạnh nên đặc điểm nổi bật về khẩu vị ở vùng này hơi khác các vùng khác. Vùng này dùng nhiều bột hơn và dùng nhiều bột mì và bột các loại ngũ cốc khác, gạo cũng chỉ là 1 loại lương thực, ở đây ưa dùng loại bánh kếp, bánh mì hấp thay cơm. Các món ăn nhiều chất béo, đạm và ăn nhiều vừng, tỏi, tiêu ớt.

+ Vùng phía tây (Vũ Hán): đây là vùng nằm sâu trong khu vực lục địa khí hậu nóng khô ban ngày và lạnh khô ban đêm với địa hình núi non hiểm trở. Khẩu vị vùng này nổi bật mùi thơm mạnh, vị rất cay nóng, dùng nhiều gia vị nóng như: ớt, tiêu, gừng. Rau cũng được sử dụng nhiều và họ dùng nhiều nước hoa quả ép, thực phẩm cũng dùng nhiều thịt, cá nước ngọt, thú rừng.

+ Vùng phía nam (Quảng Đông): nằm phía nam giáp với Việt Nam, Lào, Mianma, Thái Bình Dương, nằm trong miền khí hậu nhiệt đới nên có mùa nóng, mùa lạnh. Món ăn ở đây rất phong phú, đa dạng rất nhiều món ăn ngon và món ăn Trung Quốc nổi tiếng thế giới chủ yếu là do các món ăn của vùng này. Món ăn ở đây nổi vị ngọt, chua được trang trí cầu kỳ hấp dẫn.

- Các món ăn

Món ăn Trung Quốc thường có sự kết hợp tinh tế giữa hương, sắc, vị và cách bày biện. Người ta nói đồ ăn Trung Quốc rất cầu kỳ, có lẽ cũng là chính bởi do yêu cầu chặt chẽ của bốn quy định trên. Khi chế biến món ăn, người đầu bếp phải làm sao cho món ăn có màu sắc đẹp mắt, có hương thơm làm thỏa mãn thực khách, có vị ngon của đồ ăn được chế biến từ nguyên liệu tươi và cách trình bày sao cho thật thu hút và ấn tượng. §ó là sự kết hợp tinh tế giữa hương, sắc, vị và cách bày biện. Chính vì có những quy tắc khắt khe trong việc chế biến món ăn như vậy, cho nên, người Trung Quốc nói rằng, việc chế biến món ăn chính là nghệ thuật và thường gọi những người đầu bếp có kỹ thuật cao là “mỹ thực nghệ thuật gia”.

Hương vị món ăn của người Trung Quốc rất nhiều, ngoài những vị chua, cay, mặn, ngọt, còn có một số vị thuốc cũng có thể chế biến thành món ăn, ví dụ như hải sâm, thuốc bắc. 

Các món ăn Trung Quốc nhiều và mỗi vùng lại có hương vị riêng; sự phong phú này không thống kê hết các món ăn. Ngoài các món ăn được chế biến từ các loại thịt, rau tươi và cá ra, cũng có “sơn hào hải vị”. 

Trung Quốc có rất nhiều dân tộc khác nhau, cho nên thói quen sinh hoạt cũng như sản vật của các vùng này không giống nhau. Chính bởi thế mà hương vị món ăn của mỗi vùng cũng có sự khác biệt nhất định. Có thể hiểu một cách đơn giản như sau: người phương Nam thì thích ăn ngọt, khi nấu ăn cho khá nhiều đường. Người phương Bắc lại thích ăn mặn, khi nấu ăn thì không thể thiếu muối. Sơn Đông, Tứ Xuyên, Hồ Nam lại thích ăn cay. Người Sơn Đông thích ăn chua, khi nấu ăn thường cho rất nhiều dấm. Bởi vậy, lịch sử Trung Quốc có câu “Nam ngọt, Bắc mặn, Đông cay, Sơn chua”, chính là chỉ thói quen ăn uống của các vùng này.


- Món ăn đường phố:


Món ăn đường phố của Trung Quốc rất thú vị, đời thường và “ấn tượng”- đó là các món côn trùng và nội tạng động vật. Những thứ được bày la liệt trên khay, sôi sùng sục trong dầu, bốc khói nghi ngút trong những chiếc chảo sắt là mọi thứ trên đời, nào là phổi, tim, lòng, lưỡi, bò cạp, cá ngựa, đuôi giông, bọ hung, tằm xiên que, chim sẻ rô ti, rắn nướng vỉ, đây là hình ảnh quen thuộc trên phố ở Bắc Kinh, Thượng Hải, Thẩm Quyến... 


- Món Dimsum:


Dimsum là thuật ngữ chỉ tập hợp nhiều món ăn nhẹ khác nhau để trong một cái lồng tre nhỏ và khói bốc nghi ngút khi ăn. Chế biến dimsum là cả một nghệ thuật, sao cho khi ăn bột bánh phải mềm nhưng dai, không nát, nhân bánh được hấp chín tới nhưng không bị nát, nhân có thể là thịt, hải sản đến rau củ như xíu mại, chân gà hấp, bánh bột chiên, bánh bao nướng, xôi nếp, bánh tart trứng, rau câu xoài, nhưng phổ biến nhất vẫn là những món bánh bột hấp có nhân như há cảo, bánh bao xá xíu, bánh củ cải. Sau bữa ăn dimsum, thực khách thường dùng một tách trà, đúng điệu là trà bửu lị (một loại trà nóng sủi tăm), hoặc trà xanh, trà bông cúc, ô long. 


- Món ăn ngày tết: 


Sủi cảo được coi là món ăn mang đậm chất nghi thức truyền thống trong lễ đón năm mới của người Trung Quốc với rất nhiều quan niệm về sự may mắn, sự hi vọng cho năm mới được đặt vào những chiếc bánh.


- Món ăn đãi khách: 


Tuỳ theo mức độ trọng thị mà người Trung Quốc đãi khách những món ăn khác nhau, trong trường hợp trọng thị nhất, khách sẽ được mời đầu cá hanh hoặc mai cua. 


- Món ăn mừng thọ: 


Mỳ kéo tay sợi dài tượng trưng cho lời chúc sống lâu, thường được mời trong các dịp nǎm mới, hay mừng thọ, vì vậy một bát mỳ “thượng thọ” là món ǎn mà các quan chức thường được mời khi ngồi vào bàn ǎn Trung Quốc. Mì kéo tay thực chất là mì dạng sợi (mì sợi) được (và chỉ) dùng tay để kéo cả cục bột thành sợi dài, đây là sản phẩm độc đáo của nền văn hóa ẩm thực Trung Hoa, nhiều tài liệu nói rằng mì sợi xuất hiện ở Trung Hoa sớm nhất thế giới và từ Trung Hoa mì sợi đã xâm nhập các nước châu Âu. 


- Một số món ăn tiêu biểu:

+Mì sợi- món ăn quan trọng trong ẩm thực Trung Hoa. Thực ra, chính người Trung Hoa đã phát minh ra mì sợi, vào thế kỉ 13 chúng được Marco Polo mang sang Ý - quốc gia nổi tiếng về món mì Ý. Với người Trung Hoa, sợi mì dài thể hiện cuộc sống trường thọ. Làm mì sợi theo cách truyền thống là cả một nghệ thuật: bột được kéo dài ra và xoay tít trên không trung. Song hiện nay, phương pháp thủ công này đã được thay thế bằng máy móc cùng các kỹ thuật chế biến khác. Trong ẩm thực Trung Hoa có 2 loại mì, đó là mì trứng (mien) và mì gạo (bijon). Món mì có thể được phục vụ theo 3 cách: mì được dùng với nước xúp có thịt và một số rau củ, trộn với thịt và chan nước sốt lên trên hoặc dùng nước xốt riêng. Thường người ta dùng mì trứng cho các món mì có nước xốt, còn mì gạo dùng cho món không có nước xốt.
+Hai loại xúp nổi tiếng nhất Trung Hoa: đó là xúp vi cá mập và xúp tổ chim. Tổ chim duy nhất được dùng để chế biến món xúp tổ chim được lấy từ loài chim nhạn. Loài chim này xây tổ bằng nguyên liệu chủ yếu là rong biển kết lại với nhau nhờ nước bọt của chúng. Các tổ chim nhạn được tìm thấy trên các vách đá cao nhô ra biển, nằm trong khu vực bờ biển nam Trung Hoa. Một khu vực có rất nhiều loại tổ chim nhạn là ở bắc Palawan của quần đảo Philippin.
+Bánh bao (bāozi) là một loại bánh làm bằng bột mỳ có hoặc không nhân, chế biến bằng Phương pháp lên men bột mỳ sau đó hấp. Nhân bánh bao được làm bằng thịt và/hoặc rau. Bánh bao thường được dùng bất cứ bữa ăn nào trong ngày: ăn sáng, ăn trưa, ăn tối. 

+Ngỗng quay Bắc Kinh: trong các khách sạn, đầu bếp dọn lên nguyên con rồi theo yêu cầu thực khách mà họ cắt con ngỗng ra thành từng lát nhỏ và mỏng. Những lát mỏng này đem cuốn với bánh tráng và hành lá rồi chấm với nước xốt. Kèm với món ngỗng quay là món Bulon hầm từ xương ngỗng. Trong các đại tiệc ngỗng quay luôn đi kèm với gan, lưỡi, trứng ngỗng. Đối với những người sành ăn thì chân ngỗng rút xương là món được ưa thích. Trước khi thưởng thức ngỗng quay, người ta thường phải uống một thứ rượu thuốc rất nặng để khai vị.

Các loại đồ uống

Các loại rượu: 
Rượu đã tạo thành một nền văn hóa tinh thần vô cùng đặc sắc của Trung Quốc. Nó liên quan tới đời sống sinh hoạt, văn học nghệ thuật, thơ ca và mọi hoạt động dân gian hay lễ hội một cách mật thiết. Tạo thành một đặc điểm văn hoá riêng của người Trung Quốc.


Người Trung Quốc phân biệt hai loại rượu là bạch tửu và hoàng tửu. Ngũ cốc là nguyên liệu dùng để làm rượu. Tuy nhiên, ngũ cốc làm rượu không giống nhau: miền Nam dùng gạo nếp; miền Bắc dùng lúa mì, đại mạch, cao lương hoặc hỗn hợp ngũ cốc. Ngoài ra, còn dùng nho (bồ đào), lê, cam, trái vải, sơn tra, mía. Nước rất quan trọng vì nó góp phần vào sự lên men. Men rượu gọi là khúc bính hay tửu dược. Hương vị riêng của rượu còn tùy thuộc độ pH và các thành phần khoáng chất của nước. Người ta dùng thêm một số thảo dược để tạo màu và hương vị đặc trưng. Loại rượu thảo dược có thể dùng làm gia vị nấu ăn. Nổi tiếng nhất Trung Quốc là rượu Mao Đài được tôn là quốc tửu. 

Các loại trà: 

Trà là đồ uống truyền thống, nổi tiếng của văn hóa Trung Hoa. Từ năm 2757 trước Công nguyên, Trung Quốc đã biết công dụng của trà. Tương truyền có nhiều loại trà quí hiếm thơm ngon như Trảm mã trà, Bạch Mao hầu trà, Trùng điệp trà. Người Trung Quốc rất thích trà, ở trong nhà uống trà, lên quán uống trà, bắt đầu cuộc họp uống trà, bạn bè gặp nhau nói chuyện uống trà, thậm chí, lúc giảng đạo lý cũng uống trà, trước khi ăn sáng uống trà, sau khi ăn cơm trưa cũng uống trà. Trong lịch sử Trung Quốc có không ít các sách liên quan ghi chép tới trà như Trà xanh, Kinh trà, Trà phổ, Sử trà. Tất cả các loại sách đó rất có ích với việc chế biến trà cũng như cách trồng trà. 

 
Trà của Trung Quốc có rất nhiều loại khác nhau về nguyên liệu, thành phần, mầu sắc, mùi, vị. Sản phẩm từ lá và búp chè có rất nhiều, dựa trên đặc tính của từng loại trà, có thể chia ra làm năm loại: trà xanh, hồng trà, trà Ô Long, hoa trà và cuối cùng là trà ép. Trong các loại trà trên thì trà Long Tỉnh (Long-tsinn) của Tây Hồ là nổi tiếng nhất, nó có lịch sử lên tới hàng nghìn năm, trà Long Tỉnh có bốn đặc điểm; đó là sắc, hương, vị và hình đều đặc sắc nhất trong thế giới trà.

- Bữa ăn và cách thức ăn uống 

Người Trung Quốc ăn ba bữa chính trong một ngày và đôi khi có thêm bữa ăn nhẹ. Họ không quá khắt khe tới giờ của những bữa ăn. Một bữa ăn Trung Quốc có rất nhiều món, số lượng món ăn thể hiện địa vị, sự hào phóng của chủ nhân; một người Trung Quốc giàu có luôn để ý tới số lượng món ăn trên bàn với bội số của tám. Rượu, trà là thành phần không thể thiếu trong các bữa ăn. Các bữa ăn Trung Quốc gồm hai thành phần chính: món ăn và đồ uống. 

Món ăn gồm:


+ Nguồn cấp tinh bột, gọi là thức ăn chính; thường là cơm, mỳ, bánh bao.


+ Thức ăn kèm như rau, thịt, cá, hoặc các thức khác là  rau. 

Cơm là một phần quan trọng bậc nhất trong ẩm thực Trung Hoa, Tuy nhiên, nhiều nơi ở Trung Quốc, đặc biệt là miền bắc, các sản phẩm làm từ lúa mỳ như mỳ sợi và các loại bánh bao chiếm ưu thế, trái với miền nam Trung Quốc nơi gạo là chủ lực. Tuy nhiên có nhiều trường hợp thì cơm là món phụ và được dùng sau dưới dạng cơm chiên. Món xúp thường được dùng trước và sau bữa ăn ở miền nam Trung Hoa. 


Trà được dùng trong suốt bữa ăn thường ngày của người Trung Quốc; bữa sáng, bữa trưa, bữa tối, đều bắt đầu từ cốc trà nóng và kết thúc bữa ăn cũng bằng trà nóng. Rượu, bia cũng được dùng nhiều; đa số nam giới Trung Quốc dùng rượu trong bữa ăn, phụ nữ ít uống rượu và không nhận được sự tán đồng của xã hội.
Ẩm thực ngày nay ở Trung Quốc, một mặt vẫn duy trì, bảo tồn và phát triển các giá trị văn hóa ẩm thực truyền thống mặt khác cũng có sự giao thoa và tiếp biến với các nền văn hóa ẩm thực khác trên thế giới, đặc biệt ở các thành phố lớn càng là nơi thu hút các tinh hoa ẩm thực không chỉ Trung Quốc mà cả các nước trên thế giới cùng phát triển trên đất nước.

Tóm lại, văn hóa ẩm thực Trung Quốc là một nền ẩm thực có lịch sử lâu đời và rất phát triển, ảnh hưởng đến nhiều nước khác trong khu vực với đặc trưng cơ bản là sự đa dạng trong việc dùng nguyên liệu (dùng mọi loại nguyên liệu thực phẩm hoặc chưa phải là thực phẩm mà con người có thể dùng). Là sự cầu kỳ, tinh xảo trong cách lựa chọn, chuẩn bị nguyên liệu, gia vị với nhiều công đoạn và đòi hỏi khắt khe. Là sự điêu luyện trong cách chế biến phục vụ với các thao tác thuần thục như “xiếc”, “là cầu kỳ hết mức, thậm chí chủ trương làm biến hẳn mùi vị của các vật được nấu”. Là cách chế biến thường dùng dấm, tương, đường, ớt, thảo dược (vị thuốc bắc) và cách dùng gia vị có nhiều bí mật. Là các món ăn đa vị, nổi mùi thơm, mầu sắc rực rỡ, cắt tỉa và trình bày khéo léo vừa dân dã nhưng cũng rất quí tộc và phù hợp với nhiều thời kỳ văn hóa và nền văn hóa của người thưởng thức khác nhau.

2. Văn hóa ẩm thực Nhật Bản
2.1. Khái quát chung


- Điều kiện tự nhiên: 

Nhật Bản là một quốc đảo có diện tích 377.819km2, nằm trên biển Thái Bình Dương thuộc phía đông châu Á nằm ở vùng khí hậu ôn đới. Phía tây gần Trung Quốc, phía Bắc gần Triều Tiên, Liên bang Nga. Là quốc gia biển đảo, Nhật Bản có bờ biển dài 37.000 km, có đá lớn và nhiều vịnh nhỏ, đồi núi chiếm hơn 70% diện tích tự nhiên cả nước, trong đó có nhiều núi là núi lửa. Ngọn núi cao nhất là núi Phú Sĩ (Fujisan) cao 3.776m. Giữa các núi là các cao nguyên và bồn địa. Nhật Bản có nhiều thác nước, suối, sông và hồ. Đặc biệt, ở Nhật Bản có rất nhiều suối nước nóng, là nơi hàng triệu người Nhật thường tới để nghỉ ngơi và chữa bệnh. 
Nhật Bản hay có động đất, sóng thần ảnh hưởng đến các công trình kiến trúc; gây nhiều thiệt hại đến nhà cửa, sản xuất, đời sống người dân. Tuy nhiên, các vịnh, suối, eo biển quanh Nhật Bản lại là những thắng cảnh đẹp và là nơi sinh sống của nhiều loại thủy sinh có chất lượng cao.

Nhật Bản nằm ở vùng khí hậu ôn đới, vùng Hokkaido và các cao nguyên có khí hậu á hàn đới, các quần đảo ở phương nam có khí hậu cận nhiệt đới, các nơi khác có khí hậu ôn đới. Mùa đông từ tháng 12 đến tháng 2 năm sau, áp cao lục địa từ Siberi thổi tới khiến cho nhiệt độ không khí xuống thấp, băng tuyết bao phủ khắp vùng; vùng Thái Bình Dương có gió khô và mạnh. Mùa hè từ tháng 6 tới tháng 8, nhiệt độ lên đến  30oC, các khu vực đô thị có thể lên đến gần 40oC. Không khí mùa hè ở các bồn địa nóng và ẩm. Vùng ven Thái Bình Dương hàng năm chịu một số cơn bão lớn.  Nhìn chung, miền Bắc Nhật Bản có mùa đông dài, lạnh và tuyết rơi. Miền Nam có mùa hè nóng và mùa đông ôn hoà. Lượng mưa tương đối cao, đặc biệt vào mùa hè thường có mưa to và bão.

Đất đai cằn cỗi, ít đồng bằng chủ yếu là đồi núi do đó rất khó khăn cho sản xuất nông nghiệp, sản phẩm trồng trọt, chăn nuôi khan hiếm: gạo, thịt, rau quả... Nguồn thực phẩm chủ yếu dựa vào hải sản biển như cá, tôm, mực, bạch tuộc, rong biển....


- Điều kiện văn hóa,  xã hội:

+ Lịch sử: đến thời Minh Trị năm 1868 mới chấm dứt và thực hiện chính sách Duy Tân mở của biên giới giao thương và học hỏi các nước khác. Do đó văn hoá chung và văn hoá ẩm thực của người Nhật còn mang nặng và giữ gìn đậm đà bản sắc truyền thống riêng. Ngày nay một số món ăn đồ uống của nền văn hoá ẩm thực khác đã được người Nhật du nhập về: ẩm thực Pháp, Mĩ, Trung Quốc, nhưng họ luôn tỏ ra hài lòng ở mọi nơi, mọi lúc khi được ăn và phục vụ theo kiểu Nhật.

+ Con người: dân số (năm 2001) 126 triệu người và là một trong những nước có thành phần dân tộc thuần chủng nhất (99% dân số). Đặc tính nổi bật của người Nhật là ý thức dân tộc rất cao, ý thức cộng đồng và lòng trung thành được coi là chuẩn mực quan trọng nhất để đánh giá con người. Người Nhật là những con người có trình độ thẩm mĩ cao, đức tính cần cù, chỉn chu, thông minh và có tinh thần dẻo dai bền bỉ và làm đến cùng nên Họ đã tạo ra nhiều sản phẩm hoàn hảo cả về chất lượng và thẩm mĩ. Đặc tính này của người Nhật cũng đã thể hiện trong đời sống ẩm thực của họ.

+ Tín ngưỡng: hệ thống tín ngưỡng trong văn hóa Nhật Bản gồm tín ngưỡng bản địa và tín ngưỡng Phật giáo. Tín ngưỡng bản địa được hình thành từ các điều kiện tự nhiên khắc nghiệt, biệt lập với lục địa. Những quan niệm trong tín ngưỡng truyền thống Nhật Bản là rất đa dạng, song quan niệm về thần (kami) về tha thứ là cơ bản nhất. Những quan niệm này hình thành trong thực tiễn đời sống, mặt khác nó cũng ảnh hưởng và chi phối đến đời sống, lễ hội, ẩm thực người Nhật Bản.

+ Lễ hội: đất nước của những người có ý thức cộng đồng và lòng trung thành cao này hàng năm có rất nhiều lễ hội tổ chức khắp đất nước với các ý nghĩa khác nhau, điển hình một số lễ hội sau đây. Lễ hội Aoi (Aoi Matsuri) là lễ hội được cho là cổ xưa nhất thế giới. Nó được tổ chức vào ngày 15 tháng 7. Lễ hội Hina (ngày hội các bé gái), ngày 3/3 là ngày Tết dành cho các em bé gái để cầu chúc cho hạnh phúc sẽ đến với các em trong tương lai. Lễ hội Hanami (ngày hội ngắm hoa anh đào) thời gian từ 15/3 đến 15/4. Lễ hội Hirosa (lễ hội trồng lúa) diễn ra vào ngày chủ nhật đầu tiên của tháng 6 để bắt đầu vụ mùa mới. Có rất nhiều lễ hội trồng lúa đã được tổ chúc tại Nhật Bản. Lễ hội Segazu (lễ hội năm mới) bắt đầu từ 27-12 đến 07 tháng 01. Trong ba ngày đầu năm mới, nhà nào cũng uống rượu sake ngọt, ăn bánh canh bột gạo và chúc nhau mạnh khỏe. 

+ Kinh tế: trước thời Minh Trị, nền kinh tế Nhật chủ yếu dựa vào nông ngư nghiệp nên đời sống dân chúng nghèo thiếu, chỉ có tầng lớp vua quan, chúa đất giầu có; nền ẩm thực Nhật đã phục vụ tốt nhu cầu của hai tầng lớp này. Hiện nay Nhật Bản là một cường quốc kinh tế thứ hai thế giới nhờ đó nền ẩm thực hiện đại Nhật Bản rất có điều kiện phát triển.

2.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Nhật Bản
Cách thức sử dụng nguyên liệu, gia vị


- Thực phẩm động vật dùng nhiều nhưng nhiều nhất và phổ biến nhất là thuỷ sản biển: cá, sò, điệp, bào ngư, mực, tôm, bạch tuộc. Họ hay để tươi pha lọc xong ăn sống ngoài ra họ cũng còn chế biến bằng các phương pháp chiên, kho, muối, sấy khô.

Nhiều người sành ăn cá đến mức họ biết được nơi con cá trên đĩa đã sống ở vùng biển, vùng sông nào, và họ còn biết cá nào sống ở nơi nước lặng và cá nào sống ở nơi nước chảy hải sản luôn là loại thực phẩm được ưa chuộng nhất của người Nhật. 

Nhiều người sành ăn cá đến mức họ biết được nơi con cá trên đĩa đã sống ở vùng biển, vùng sông nào, và họ còn biết cá nào sống ở nơi nước lặng và cá nào sống ở nơi nước chảy… Hải sản luôn là loại thực phẩm được ưa chuộng nhất của người Nhật. 

Việc ăn cá gần như đã trở thành tín ngưỡng. Hầu hết người Nhật đều biết một thứ có thể gọi là thời gian biểu ăn cá, khi nào thì ăn cá hồi sông, khi nào ăn cá hồi biển, khi nào thì ăn cá ngừ đại dương… Mùa cá bonito đầu năm được đánh giá rất cao. Người Nhật Bản có nhiều truyền thuyết về cá, cá sama, một loại cá rất bổ dưỡng, người ta cho rằng nó chữa được bách bệnh “khi có cá sama, thầy thuốc chạy khỏi nhà”. 

- Thịt động vật được sử đụng nhiều nhất là thịt lợn, loại thịt nổi tiếng và cao cấp nhất là thịt bò, đặc biệt là thịt bò Kobe.

- Thực phẩm thực vật: các loại rau củ quả được sử dụng khá nhiều và họ được coi là người sử dụng rau đứng thứ 2 thế giới, do đất chật người đông lại cằn cỗi và không được thiên nhiên ưu đãi, do đo họ phải nhập khẩu rau từ 45 nước gồm nhiều loại từ dạng tươi đến đông lạnh, đã qua chế biến, loại rau người Nhật dùng nhiều là: củ cải trắng, cải xanh, cải bắp, rong tảo biển, các loại rau củ muối chua.


- Gia vị: sử dụng nhiều loại có vị hăng, cay. Gia vị đặc trưng là sake, mizin, hondaisi, miso, xì dầu, mustard, homi, natto, và đặc biệt trên bàn ăn của họ bao giờ cũng có bình nhỏ nước tương, nước lọc. 
Ở Nhật Bản cũng như Trung Quốc, đậu tương đóng vai trò rất quan trọng trong chế biến và phục vụ ăn uống, do được làm thành tương shoyo, hoặc món natto. 

Cách thức chế biến


Người Nhật không sử dụng quá nhiều cách chế biến như ở Trung Quốc hay Việt Nam. Các món ăn của Nhật sử dụng phổ biến các phương pháp: rán ròn (Tempura), gỏi (Sashimi), hấp, nướng, ninh. Quan niệm cơ bản của người Nhật trong chế biến và thưởng thức món ăn là “Ngũ vị, ngũ sắc, ngũ pháp”

Ngũ vị bao gồm: ngọt, chua, cay, đắng, mặn 


Ngũ sắc có: trắng, vàng, đỏ, xanh, đen 


Ngũ pháp có: ninh, nướng, chiên, hấp và không dùng nhiệt.


Trong cách chế biến người Nhật luôn coi trong yếu tố chất lượng, đó là: nguyên liệu phải tươi và luôn giữ được yếu tố tươi trong mọi hoàn cảnh; như các món sashimi, fugu, sushi. Chế biến luôn giữ sự thanh khiết cho mỗi thành phần nguyên liệu và món ăn, như các món sashimi, fugu, việc phối trộn, ngâm tẩm áp dụng nhiều khi chế biến, chuẩn bị các thành phần gia giảm cho món chính: củ cải ngâm, gừng ngâm, nước tương pha. Luôn có sự kết hợp giữa phương pháp chế biến với trình bày, người Nhật đặc biệt coi trọng khâu trình bày và đòi hỏi cao về nghệ thuật và tính thẩm mĩ. 

Tập quán và khẩu vị


Văn hoá ẩm thực của Nhật cơ bản cũng theo tập quán chung của khu vực châu Á nhưng do nhiều yếu tố kết hợp: lịch sử, văn hoá, địa lý, đã hình thành nên nền văn hoá ẩm thực Nhật Bản rất độc đáo và bản sắc dân tộc được kết tinh trong ẩm thực rất cao.


- Tư thế ăn: người Nhật quỳ hoặc ngồi ăn bên chiếc bàn thấp. Trước, sau khi ăn họ thường dùng khăn bông hâm nóng để lau mặt, trang phục Kimono là loại dành riêng khi ăn.


- Chuẩn bị bàn ăn: thức ăn được dọn và trình bày vào các bát, đĩa nhỏ có nhiều hình dạng khác nhau và luôn kèm chai nước tương pha chế. Thức ăn có thể được dọn chung cho mọi người hoặc dọn riêng mỗi người một khay.


- Phòng ăn: người Nhật bao giờ cũng ưa một phòng ăn nhỏ, tương đối kín đáo, riêng biệt, nếu trong một phòng ăn lớn cũng được chia thành các khoang nhỏ riêng biệt cho từng bàn ăn. Trong phòng ăn trang trí bày biện rất giản dị nhưng rất cẩn thận: mầu sắc trang nhã, ánh sáng vừa phải, không treo tranh ảnh mầu sắc sặc sỡ và bao giờ cũng trải các tấm chiếu tatami để ngồi. Họ có thể ngồi bỏ hai chân xuống ô trống dưới gầm bàn hoặc có thể quì trên tatami, khi vào đến phòng ăn mọi người đều cởi giầy đi chân không hết sức nhẹ nhàng, nhân viên phục vụ cũng nhẹ nhàng quì xuống mỗi khi phục vụ thức ăn, đồ uống.


- Tâm lý trong ăn uống: người Nhật rất ưa sự trung thực và sự chính xác về giờ giấc, khi tiếp nhận thực đơn ăn của họ nên thể hiện sự nhiệt tình, gần gũi, họ thích sự nhanh chóng, quan tâm, tíu tít thể hiện rõ họ là người mà chúng ta rất tôn quí và quan tâm nhưng cũng phải thể hiện sự cẩn thận tỉ mỉ không vội vã, ồn ào.


Người Nhật chú trọng đến thức ăn theo từng mùa và sự lựa chọn các bát đĩa đựng thức ăn rất cầu kỳ cẩn thận từ hình dáng đến mầu sắc để phù hợp với món ăn và thời tiết để giữ lại nhiều nhất hương vị và tạo nên sự hài hòa rất tự nhiên của màu sắc. 

Các loại món ăn


Các món ăn Nhật luôn là sự thanh khiết, mùi vị nhẹ nhàng. Món ăn Nhật trước hết phải ngon mắt, nó là sự độc đáo trong việc kết hợp hội họa với tạo hình, mỗi món ăn được coi như một món quà nhỏ của nghệ thuật nên mức độ tượng trưng của mỗi món ăn rất rộng và trừu tượng khác nhau, người Nhật luôn tự hào là một dân tộc có trình độ hiểu biết về nghệ thuật, họ rất muốn được thưởng thức cái đẹp sau giờ làm việc, trong khi ăn ngoài thưởng thức cái thơm ngon của món ăn họ còn muốn thưởng thức nghệ thuật trang trí, trình bày, mức độ tượng trưng của món ăn để tìm ra cái đẹp ẩn chứa trong đó. 

- O Nigiri (cơm nắm) thường được nắm bằng tay thành những hình tam giác hoặc hình ống. Bên trong cơm nắm có Miso, một ít thức ăn phù hợp với cơm, có thể làm bằng nhiều chất liệu khác nhau, chứa nhiều protein. Ngày nay, người Nhật thường ăn cơm nắm O-Nigiri bọc bằng rong biển khô gọi là Nori không nắm bằng tay mà dùng khuôn gỗ hay khuôn nhựa để tạo hình dáng nắm cơm.

- Sushi là món ăn truyền thống, đặc trưng Nhật Bản, Sushi là món cơm trộn với giấm, được nắm hoặc cuộn kèm với các loại như rong biển khô, cá sống, trứng cá, rau củ. Có nhiều loại, trong đó phổ biến nhất là: Nigiri Sushi, Oshi Sushi, Chirashi Sushi, Gunkan Sushi, Inari Sushi, Fukusa Sushi. Sushi ăn kèm với nước tương, wasabi và gừng thái sợi muối chua.


- Sashimi là món gỏi trong ẩm thực Nhật, làm từ cá, các loại hải sản tươi sống. Món sashimi gồm những lát hải sản như mực, tôm, sò, cá ngừ, cá hồi sống được xếp một cách đẹp mắt trên khay gỗ cùng với củ cải trắng bào sợi và lá tía tô. Món ăn được chấm kèm với nước tương và wasabi.


- Tempura là món chiên trong ẩm thực Nhật, đó là các loại tôm, cá, mực và rau củ được tẩm qua bột và chiên xù nổi màu vàng. Lớp bột mỏng, giòn nhưng không cứng, có độ mềm nhẹ. Sau khi chiên, Tempura phải thật khô ráo, không gây cảm giác ngán cho người ăn. Món ăn dùng với nước tương pha loãng cùng với ớt, củ cải trắng và gừng băm nhỏ. 


- Mỳ Soba là món mì lạnh, được sử dụng thay cơm, làm từ sợi mì Soba, trứng cút, rong biển, hành lá, gừng và wasabi. Mì sau khi luộc được ngâm qua nước đá lạnh, ăn cùng với nước sốt Zaru. 


- Mì Udon là những sợi mì nhỏ, có màu trắng, được làm từ bột, muối và nước. Mì có thể ăn nóng hoặc nguội và được nấu bằng nhiều cách. Mì nóng được ăn với canh nóng, mì nguội dùng với nước sốt. Gia vị ăn kèm mì Udon là hạt vừng, bột gừng tươi, rong biển sấy khô, lát hành xanh, Wasabi.


- Konnyaku (mì) Món ăn này được làm từ bột cây Konnyaku, cây thuộc họ khoai, có vị hơi ngọt, rất giòn, được kéo thành dạng các sợi mì. Theo truyền thống thì nó được ăn với Sukiyaki hoặc cắt ra thành những khúc tam giác khi ăn với Oden. Konnyaku không có calories, rất phổ biến cho trong thực đơn các món ăn kiêng ở Nhật.


- Unagi (lươn) là món chỉ được phục vụ trong những ngày đặc biệt hoặc vào dịp hè ở Nhật. Món ăn này có thể ăn kèm với cơm, được cho là thức ăn hồi phục lại năng lượng của người ăn sau khi tắm hơi.


- Kombu (rong biển) được làm từ tảo biển khô, khi luộc lên thì gọi là dashi. Nhưng người Nhật chỉ đơn giản thích thưởng thức món Kombu truyền thống.


- Fugu (cá nóc): người Nhật rất cẩn thận khi làm món cá này, người làm món fugu phải được đào tạo và phải có chứng chỉ chuyên nghiệp. Vào mùa, thực đơn của các nhà hàng ở Nhật có đủ các loại và đầu bếp phải đích thân phục vụ để đảm bảo an toàn và ngon.


- Takoyaki (bánh nhân bạch tuộc): món bánh Takoyaki là món ăn được lựa chọn nhiều nhất trong thực đơn của Nhật Bản khi đi cùng bạn bè, phổ biến ở vùng Osaka và trong những quán phục vụ lễ hội đền chùa. Bánh Takoyaki làm từ mực trộn với khoai tây đánh nhuyễn, trứng, hành, gừng, cải bắp lên trên.


- Bánh ngọt wagashi: Xa xưa wagashi được dùng để cúng tế các vị thần, sau đó còn được đưa vào các lễ trà đạo. Wagashi ngoài ý nghĩa là món tráng miệng, wagashi cũng là biểu tượng của sự hiếu khách, thường dùng làm quà tặng trong các dịp lễ, đặc biệt là lễ cưới hay sinh nhật. Nguyên liệu làm wagashi chủ yếu là azuki (đậu), kanten (thạch rong biển), wasambon (đường mía), mochi (gạo nếp). 

Các loại đồ uống


- Đồ uống có cồn truyền thống là rượu sake là loại rượu trong suốt hơi trắng được nấu từ gạo trộn với men và mạch nha, rượu sake đã có từ lâu đời, độ cồn vào khoảng 16 - 18 độ, khi uống được hâm nóng cách thuỷ trong bình sứ hay uống lạnh. Ngày nay người Nhật cũng uống những loại đồ uống có cồn khác nhập ngoại như whisky, bia, rượu vang nhưng khi uống whisky họ thường pha loãng với nước gọi là mizuwari.


- Trà và trà đạo: 


Người Nhật cũng thích những loại nước trái cây như nhiều dân tộc khác nhưng nước uống truyền thống của họ là trà. Uống trà kiểu Nhật có hai hình thức cơ bản, uống trà thông thường gọi là Otcha và trà đạo. Cả hai hình thức uống trà này đều mang ý nghĩa là để giải trí, chữa bệnh và mở rộng, thắt chặt mối quan hệ xã hội bạn hữu. nhưng trà đạo có những yêu cầu rất khắt khe riêng và họ đặc biệt trân trọng việc uống trà từ qui trình chuẩn bị, pha trà đến môi trường uống trà đều nhất nhất phải tuân các quy định và nguyên tắc. 


Xưa kia và ngày nay sau trà đạo chủ nhà đều chuẩn bị và đãi khách bữa ăn nhẹ gọi là Kaiseki để tăng mối quan hệ chủ - khách. Trà đạo đã mang lại sự nổi tiếng cho nền văn hóa ẩm thực Nhật Bản từ cách thể hiện đến cách duy trì, bảo tồn văn hóa trà đạo. 

Bữa ăn và cách thức ăn uống 


Thành phần chủ yếu trong bữa ăn của người Nhật là cơm tầm quan trọng của cơm cũng được thể hiện ngay từ cách gọi. Từ để chỉ cơm là Gohan hoặc Meishi cũng có thể được dùng để chỉ bữa ăn. Gạo là loại ngon để cho cơm mềm, dẻo, khi nấu phải vo thật kỹ; gạo cũng được xay thành bột làm bánh dầy, Udon, Soba, Chasoba. Cách nấu cơm của người Nhật rất phong phú, không những chỉ nấu với nước mà còn có những loại cơm nấu với giấm, dầu, sake.


Cơ cấu bữa ăn: cơm có mặt trong các bữa ăn truyền thống người Nhật. Bữa ăn được chia thành từng suất riêng nhưng bầy hết các món ăn lên bàn ăn. Việc chọn dụng cụ bầy thức ăn là công việc được quan tâm từ hình dáng, chất liệu, mầu sắc, hoa văn cho phù hợp món ăn.

+ Bữa sáng truyền thống có thể gồm cơm, xúp miso, rong biển trộn vứng, cá.

+ Bữa trưa tối truyền thống gồm cơm, xúp miso, hai hoặc ba món thuỷ sản. Người Nhật bắt đầu bữa ăn của họ bằng một loại món khai vị là osakeno-sakana, nó gồm rau quả sống, cá sống cắt miếng và nhúng trong dấm, nhím biển và ốc sống, khi ăn người ta uống rượu gạo sake cùng với món này. Tiếp theo là món xúp miso, món này được đựng trong cái bát bằng gỗ sơn mài và có nắp đậy. Sau đó là món cá rán, món yaki sakana thường xuyên được dùng nhất; sau đó là những món thịt và rau. Món ăn theo phong cách phương Tây được lớp trẻ Nhật đặc biệt ưa chuộng dùng cho ăn sáng, ăn trưa.

- Cơm hộp (Bento): bento là một phần quan trọng trong khẩu vị và truyền thống ăn uống của Nhật, cơm koraku bento cổ truyền có từ thế kỷ 17, bento có loại 1 tầng, 2 tầng, 3 tầng, hộp bằng gốm trong gồm có cơm, các thức ăn đã chế biến chín, trạng thái khô, không dễ bị hỏng hoặc mất mùi có nhiều màu sắc nhìn rất hấp dẫn. Bento theo truyền thống xưa kia, thường được sử dụng cho người Nhật để đi làm xa, đi tham dự các hội hè ngày nay bento cũng được sử dụng cho các nhu cầu như trước đây, ngoài ra còn sử dụng nhiều cho nhu cầu đi du lịch, cho các kì nghỉ cuối tuần. 
Như vậy, văn hóa ẩm thực Nhật Bản được xem là nền ẩm thực rất tinh tế, giầu bản sắc thể hiện trình độ thẩm mỹ và sự cẩn thận tỉ mỉ cao độ của người Nhật. Nền văn hóa ẩm thực Nhật Bản với đặc trưng của việc sử dụng nhiều hải sản, nhiều thực phẩm tươi mới chất lượng cao và dùng để ăn gỏi. Khẩu vị hài hòa, nhẹ nhàng dễ ăn và cách trình bày hết sức ấn tượng và nghệ thuật. Những món ăn đồ uống tiêu biểu là sashimi, sushi, fugu, belto, sake và trà đạo

3. Văn hóa ẩm thực Hàn Quốc
3.1. Khái quát chung

Hàn Quốc là quốc gia nằm phía nam bán đảo triều Triều Tiên, ba phía nhìn ra biển Thái Bình Dương, phía bắc giáp Cộng hòa Dân chủ Nhân dân Triều Tiên, phía tây nam gần Nhật Bản. Diện tích 99.373km2, dân số: 47.470.969 người (năm 2001) chủ yếu người Triều Tiên. Hàn Quốc có tốc độ phát triển kinh tế cao, thu nhập bình quân đầu người 9631,55 USD/năm.  

Hàn Quốc có địa hình tự nhiên khá phong phú, đa dạng. Phần lớn đất đai được bao phủ bởi đồi núi, trong đó dãy Taebaek là dãy núi lớn nhất. Ngọn núi cao nhất là Paektusan (2.744m) nằm ở biên giới phía Bắc.

Hàn Quốc còn có khá nhiều sông như: Liao, Taedong, Amnokkang, Han… nằm rải rác trên bán đảo. Những con sông này tạo ra vùng châu thổ thuận lợi cho trồng trọt, nên từ rất sớm những cư dân đã tụ hội về định cư, trồng trọt, chăn nuôi. Vùng eo biển bao quanh ba phía bán đảo cũng đóng vai trò quan trọng đối với lịch sử và đời sống cư dân Hàn Quốc.

Về khí hậu, nằm trong vành đai gió mùa nên Hàn Quốc cũng có bốn mùa rõ rệt: mùa hạ là mùa nóng ấm có nhiều mưa và ẩm nhất trong năm, mùa đông kéo dài thời tiết khô lạnh mưa ít, mùa xuân và mùa thu thời gian ngắn hơn nhưng thời tiết dễ chịu và có nhiều ngày nắng đẹp, cây cối xanh tốt rất thuận lợi phát triển trồng trọt.

Hàn Quốc là quốc gia giầu văn hóa và đậm đà bẳn sắc thể hiện ở hanbok, tranh dân gian, nghệ thuật gấp giấy, jasu, bojagi, sesi... Trong đó sesi là tập quán truyền thống bao gồm các nghi lễ được cử hành vào các thời điểm giao mùa trong năm và ngày tết Nguyên Đán. Ngày 15-8 âm lịch là ngày lễ Chuseok, một dạng lễ tạ ơn trời cho vụ mùa bội thu, trong ngày này, mọi người cũng thường đi thăm viếng mộ tổ tiên. Một trong những món ăn đặc biệt được chuẩn bị cho ngày lễ này là “Songpyeon”, bánh có hình trăng khuyết làm từ bột nếp trong có vừng, đậu xanh hạt dẻ và các loại ngũ cốc khác.

3.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Hàn Quốc

Cách thức sử dụng nguyên liệu, gia vị


Hàn Quốc tuy là một quốc gia bán đảo biển bao bọc 3 mặt nhưng người Triều tiên lại không ăn nhiều hải sản như người Nhật, hải sản họ ưa dùng là tôm, cua, sò, điệp, hải sâm... Tập quán và khẩu vị ăn uống về cơ bản cũng gống như Trung Quốc: Gạo là lương thực chính, thực phảm ưa dùng là bò, gà, vịt, rau củ quả và đặc biệt người Triều Tiên ăn nhiều loại rau củ quả muối chua và trong bất cứ bữa ăn nào dù là bữa ăn thường hay bữa tiệc trên bàn ăn của họ cũng có món rau củ muối và món ăn này của họ rất phong phú và đạt trình độ cao, độc đáo. Họ sử dụng nhiều gia vị gây chát và món ăn của họ thường là các món ăn nguội ít món ăn nóng. 

Cách thức chế biến

Cách chế biến món ăn Hàn phát triển trên cơ sở ẩm thực truyền thống và chịu ảnh hưởng nhiều của Trung Quốc và một phần của Nhật Bản. Tẩm ướp gia vị vào nguyên liệu là một phần trong quá trình chế biến nhưng không tốn thời gian. Gia vị dùng nhiều là các gia vị cay nóng như gừng, ớt, tỏi được dùng hầu hết các món ăn, trong đó ớt giữ vai trò vừa tạo vị lại vừa tạo mầu sắc.

Tập quán và khẩu vị 


Trong một gia đình Hàn Quốc truyền thống, người đàn ông bao giờ cũng được quyền ăn trước, trẻ con và phụ nữ sẽ phục vụ người đàn ông và sẽ ăn sau và có thể ăn trong bếp, nhưng trong các gia đình hiện đại thì cả nhà cùng ngồi ăn chung. Đũa đặt trên bát cơm, cùng với thìa đặt trước chỗ ăn của mỗi người, khi bữa ăn bắt đầu thì đũa không bao giờ được đặt xuống bàn. Bữa ăn bắt đầu khi người lớn tuổi nhất hoặc người có vai trò trụ cột trong gia đình động đũa. Người Hàn Quốc thường thể hiện cụ thể sự hài lòng với bữa ăn và khi ăn họ có thể húp canh soàm soạp mà không cần kiêng giữ.

Khẩu vị tiêu biểu của món ăn Hàn Quốc là cay và nóng. Đa số các món ăn được chế biến và phục vụ nóng, món ăn trình bày khá đẹp mắt, mầu sắc rực rỡ nổi bật mầu đỏ. 

Các loại món ăn

Món ăn nhẹ là những món này thường được bán ở các quán ven đường và thường được coi là món ăn hàng hơn là một bữa ăn. Nhiều quán ven đường thường phục vụ đến cả những lúc rất muộn và phục vụ cả thức uống có cồn. Bingsu là món ăn với đá bào phổ biến trong mùa hè, còn những món nóng như gimbap, hottteok, và bugeo-ppang phổ biến hơn vào mùa thu, đông.


Món ăn chính được chế biến từ các loại thịt và được nấu tại giữa bàn ăn trên một chiếc vỉ nướng than, xung quanh là các bát banchan và cơm ở nhà hàng truyền thống. Thịt nướng xong được xắt thành miếng nhỏ và bọc bằng lá rau diếp tươi, cùng với cơm, tỏi, ssamjang (hỗn hợp gochujang và dwenjang) và các gia vị khác.


Kimchi là loại dưa chua có gia vị, được chính phủ tuyên bố là món Quốc bảo; hiện nay có hơn 200 loại loại chia làm 2 nhóm: kimchi bắp cải nguyên cây và kimchi củ cải đỏ, vị chính của kimchi là chua và cay xé của ớt đỏ. Loại rau củ muối ăn hàng tuần gọi là kim chi, loại muối cho mùa đông để ăn dần gọi là kimjang, ngày nay kimjang vẫn được muối theo cách truyền thống

Người Hàn Quốc không thích các món ăn có sữa hoặc các sản phẩm từ sữa.

Lẩu Hàn Quốc khá nổi tiếng, hiện nay nhiều nhà hàng Việt Nam cũng làm lẩu Hàn. Tại Hàn Quốc, thực đơn nhiều nhà hàng luôn có món lẩu, một suất lẩu gồm có: nồi canh lẩu sôi thơm phức với những miếng đậu phụ trắng mịn, thái vuông vức, thịt lợn thái con chì, củ cải thái khoanh tròn, đĩa kim chi, vài khúc cá và thêm âu cơm nhỏ. 

Bulgogi có nghĩa là thịt nướng, là món ăn phổ biến của người Hàn Quốc và kim chi - món rau cải thảo muối có vị cay. Bulgogi được làm từ bất kì loại thịt nào, mặc dù thịt bò và thịt lợn là loại thịt thường được dùng nhiều nhất. Gia vị là yếu tố quan trọng quyết định sự thành công của món của bulgogi.

Kimbap là loại cơm cuốn Hàn Quốc, một trong những món ăn đặc sản nổi tiếng xứ Hàn. Kimbap được cuốn gần giống với món sushi truyền thống của Nhật Bản, nhưng thành phần các nguyên liệu trong Kimbap là các loại thịt, rau, rau cải, cà rốt đã nấu chín.

Galbi là sườn lợn hoặc sườn bò sắp trên đĩa kim loại, bên dưới là than hồng, đặt giữa bàn. Lát thịt được xắt mỏng hơn bulgogi. Thường gọi là “"BBQ Triều Tiên", và có thể tẩm gia vị hoặc không. Một loại galbi khác làm từ thịt gà tẩm gia vị (dakgalbi).

Hoe là món hải sản tươi nhúng vào gochujang hoặc sốt đậu nành với wasabi, cuộn bằng lá rau diếp hoặc lá vừng.

Doenjang jjigae là món canh đậu nành, dùng làm món canh chính hoặc món phụ cùng với món canh thịt bò. Món này có nhiều loại rau, sò hến và đậu phụ, trai nhỏ, tôm hoặc cá trống. Cá trống luôn dùng để nấu lấy nước, và được vớt ra trước khi thêm những nguyên liệu chính.

Gamjatang là một món canh cay làm từ xương heo, rau quả (đặc biệt là khoai tây) và ớt. Các miếng xương thường được chặt khúc. Món này thường dùng làm món ăn nhẹ lúc khuya hoặc cũng có thể dùng trong bữa trưa hoặc tối.

Kimchi jjigae là món canh làm chủ yếu từ kimchi, có thể đậu phụ và thịt lợn cũng được sử dụng. Dùng làm bữa trưa hoặc đi kèm với món thịt. Đựng trong tô đá và vẫn còn sôi khi bưng ra bàn ăn.

Các loại đồ uống


Soju là loại rượu đặc trưng xứ Hàn. Thành phần chính là gạo và hầu như luôn kết hợp với các thành phần khác như lúa mì, lúa mạch, khoai lang, hoặc bột sắn. Soju có màu trong nồng độ cồn từ  20% đến khoảng 45%, loại nồng độ 20% là loại phổ biến nhất. 

Bữa ăn và cách thức ăn uống 

Bữa ăn ngày thường gồm 3 bữa. Bữa ăn hàng ngày gồm có cơm, kim chi, canh rau và cá nướng hoặc thịt; người Hàn Quốc hiếm khi dùng món tráng miệng nhưng nếu đang mùa hoa quả thì họ cũng thường dùng. Sự tương phản trong bữa ăn cũng là điều quan trọng: cơm và món ăn mặn, rau trộn nguội và canh nóng và món ăn đầy mầu sắc đỏ, xanh, trắng, đen, vàng.

Theo truyền thống bữa ăn được bày ra trên cái bàn thấp nhỏ, món ăn được để trong những tô, bát, đĩa; âu cơm đặt ở giữa bàn; xung quanh âu cơm tuỳ theo điều kiện sẽ được bày thêm các món ăn kèm panchan khác nhau và sẽ được tiếp nhiều lần đến cuối bữa ăn; bàn ăn sẽ được xếp đặt sẵn trong bếp trước khi mang ra. Panchan là các loại món ăn kèm làm cho bữa ăn Hàn Quốc phong phú hơn; bất cứ thức ăn nào ngoài cơm, kimchi, canh, món ăn mặn cũng được xem là panchan.
4. Văn hóa ẩm thực Pháp
4.1. Khái quát chung


Điều kiện tự nhiên: nước Pháp là một quốc gia nằm ở bờ tây châu Âu với dân số gần 60 triệu người, tỉ lệ tăng dân số tự nhiên rất thấp nên là quốc gia có tuổi thọ cao. Diện tích nước Pháp là 551.500km2. Hình dáng gần giống hình lục lăng, ở vĩ độ từ 42( 30’ đến 52( vĩ bắc. Pháp gồm nhiều vùng đặc điểm địa lý khác nhau, từ các đồng bằng ven biển ở phía bắc và phía tây cho đến những dãy núi phía đông nam (dãy Alps) và tây nam (dãy Pyrenees), điểm cao nhất tây Âu nằm ở dãy Alps thuộc Pháp: đỉnh Mont Blanc cao 4.810 mét, có nhiều vùng độ cao lớn khác như Massif Central, Jura, Vosges và Ardennes là những nơi có nhiều đá và rừng cây. Pháp cũng có những hệ thống sông lớn như sông Loire, sông Rhône, sông Garonne và sông Seine. 
Pháp có 5.500km bờ biển tiếp giáp với Đại Tây Dương. Vùng sản xuất nông lâm nghiệp: 45 triệu ha (82% diện tích chính quốc). Diện tích rừng : 26% diện tích lãnh thổ (đứng thứ ba trong Liên minh châu Âu, sau Thụy Điển và Phần Lan). Nước Pháp có ba kiểu khí hậu: đại dương (miền tây), địa trung hải (miền nam), lục địa (miền trung và miền đông), Pháp là nước có thiên nhiên hài hòa đa dạng, đất đai phì nhiêu mầu mỡ, khí hậu ôn hòa, nhiệt độ trung bình hàng năm vào khoảng 11oC, mùa đông ít rét, mùa hạ không nóng, lượng mưa trung bình 1000mm rất thuận lợi phát triển trồng trọt, chăn nuôi và du lịch. 

Với những vùng đất rộng rãi và màu mỡ, việc áp dụng kỹ thuật hiện đại cũng như các kinh nghiệm ngàn năm đưa Pháp trở thành nước sản xuất và xuất khẩu nông nghiệp hàng đầu châu Âu. Trong đó, lúa mì, gia cầm, sữa, thịt bò, thịt lợn cũng như các sản phẩm thức ăn và rượu vang Pháp nổi tiếng trên thế giới là các mặt hàng xuất khẩu nông nghiệp hàng đầu của nước này. 

Đường biên giới có tới hơn 50% là hải giới, với 3115km bờ biển tiếp giáp với Đại Tây Dương. Pháp là nước có thiên nhiên hài hòa đa dạng, đất đai phì nhiêu mầu mỡ, khí hậu ôn hòa, nhiệt độ trung bình hàng năm vào khoảng 11(C, mùa đông ít rét, mùa hạ không nóng, lượng mưa trung bình 1000mm rất thuận lợi cho phát triển trồng trọt, chăn nuôi và du lịch. 


Đặc điểm về văn hóa: Pháp là một trong những cái nôi văn hóa của châu Âu, nền văn hóa Pháp được xây dựng và phát triển qua hàng ngàn năm cùng với quá trình phát triển lịch sử từ hàng trăm năm trước Công nguyên. Văn hóa Pháp đã tồn tại song song với các thời kì phát triển rực rỡ nhất, mang tính “cột mốc” của nền văn hóa nhân loại: thời kì La Mã cổ đại, thời kì phong kiến trung đại và thời kì Phục Hưng, cho đến cuộc cách mạng tư sản vào thời kì hiện đại. Nền văn hóa đồ sộ, độc đáo này vẫn tiếp tục được người Pháp bảo tồn và gìn giữ cẩn thận. 

Người Pháp cũng rất chú trọng lễ nghi và phép lịch sự, một nụ cười thân thiện luôn nở trên môi. Người Pháp luôn nhẹ nhàng, lịch lãm, đam mê, lãng mạn, hài hước, vui vẻ nhưng không không ồn ào; họ sẽ rất khó chịu khi ai đó làm ồn ở nơi công cộng, đối với người Pháp như thế là bất lịch sự. Người Pháp cũng rất thích giao tiếp, vui vẻ, hội hè, múa hát, ẩm thực.


Đặc điểm về lễ hội: người Pháp tổ chức nhiều loại hình lễ hội và hội chợ để thỏa mãn nhu cầu tính cởi mở, lãng mạn, vui vẻ và để thu hút khách du lịch, phát triển kinh tế. Lễ hội rất đa dạng theo những nội dung khác nhau: lễ mừng Ba Vua (tức các chiêm tinh đi tìm chúa Jesus hài đồng), mừng vang hồng mùa thu hoạch, mừng lúa mì và bánh mì, lễ Valentine, lễ ánh sáng (Fête des Lumières) ở Lyon, lễ tưởng nhớ người quá cố (Fête des Morts), lễ mừng di sản quốc gia (Fête de la Patrimoine)... Ngoài ra, họ  còn tổ chức tiệc lớn trong đêm Giáng Sinh (Réveillon) và đêm giao thừa, ngày quốc khánh 14 tháng 10 hàng năm. 


Đặc điểm về kinh tế: Pháp là một thành viên nhóm các nước công nghiệp phát triển nhất thế giới G8. Pháp là một trong 10 thành viên Liên minh Châu Âu đầu tiên sử dụng đồng Euro. Pháp được xếp hạng là điểm đến hàng đầu thế giới của khách du lịch quốc tế. Khả năng thu hút du khách này nhờ có các thành phố với nhiều di sản văn hoá, nền ẩm thực rất phát triển, các bãi biển và các khu nghỉ dưỡng ven biển, các khu trượt tuyết, các vùng nông thôn đẹp và yên bình thích hợp với nhiều đối tượng khách du lịch.

Ẩm thực Pháp nổi tiếng với các món ăn đặc sắc, kết hợp độc đáo giữa các nguyên liệu và rượu vào chế biến và thưởng thức các món ăn, điều này góp phần làm đậm đà thêm hương vị của các món ăn Pháp. Người Pháp rất sành ăn và đặc biệt cẩn trọng trong việc ăn uống và chi tiết đến cả tư thế ngồi ăn để đảm bảo thoải mái, đẹp và lịch sự. Bữa ăn là sự kết hợp của nghệ thuật kiến trúc, hội họa, tạo hình, mầu sắc, ánh sáng, hình khối.... Qua hàng trăm năm, người Pháp đã viết rất nhiều về ẩm thực, nó có những bộ bách khoa toàn thư riêng, có cả lịch sử nhiều những thiên tài nấu ăn và nhân vật nổi tiếng của ngành. Kết quả là nghệ thuật nấu nướng của Pháp đã ảnh hưởng mạnh mẽ đến nền ẩm thực của các nước khác.

4.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Pháp

Cách thức sử dụng nguyên liệu, gia vị


Các nguyên liệu chế biến món ăn: người Pháp sử dụng hầu hết các loại nguyên liệu thực phẩm để chế biến, nguyên liệu sử dụng nhiều nhất là bột mì, bơ, sữa tươi, pho-mát, dầu ô-liu, thịt bò, gà, cừu, lợn, cá, tôm, cua, thú rừng. Hầu như các món ăn của Pháp đều có sử dụng các nguyên liệu có nguồn gốc từ sữa và dầu thực vật. Loại nguyên liệu độc đáo và làm nên các món ăn nổi tiếng của Pháp là ốc sên, gan ngỗng, nấm củ truffle. 

Foie gras là món gan ngỗng hảo hạng xuất xứ tại Pháp. Cả buồng gan ngỗng được cạo nhớt, lấy gân sạch và thái thành từng miếng vuông bé hơi dầy, sau đó được bọc một lớp bột mỏng, cho vào chảo chiên nhẹ thật vừa lửa: non lửa gan bở, già lửa gan khô cứng; chỉ có đầu bếp chính mới được trổ tài. Foie gras phải được thưởng thức cùng món ngọt đi kèm: mứt trái sung, sốt dâu rừng, táo xanh bỏ lò, rưới thêm chút xi rô Grenadine, bánh mì Briche cùng một ít xà lách non trộn dầu giấm.

Ốc sên được sử dụng phổ biến. Hàng năm người Pháp dùng đến 40.000 tấn ốc sên với thương hiệu “Escargot de France” (ốc sên của nước Pháp) nhưng thực ra không hoàn toàn ốc sên được nuôi ở Pháp mà chủ yếu được nhập từ Nga, Ba Lan, Hy Lạp, Thổ Nhĩ Kỳ, Inđônexia và sau đó chế biến theo cách của người Pháp. Hiện nay, nghề nuôi ốc sên của Pháp đang được chính phủ bảo vệ, trợ cấp để cạnh tranh và tồn tại với các đối thủ từ Đông Âu và châu Á. Món ốc sên là một phần cấu thành của chuỗi ẩm thực Pháp, nó được dùng như món khai vị, món chính trong các bữa tiệc quan trọng như tiệc mừng năm mới, giáng sinh. Thịt ốc sên giàu can xi, ma giê và vi ta min C, nó thường được nấu theo phong cách truyền thống với xốt bơ, tỏi, mùi tây.


Nấm củ truffle được biết từ thời La Mã cổ đại, người Pháp biết sự có mặt của nó hồi thế kỷ 14, là loại nấm hiếm có và đắt tiền nhất chỉ có ở châu Âu. Truffle là nấm ăn nhưng nó chính là gia vị (spice) vì nấm truffle riêng một mình nó không phải là một món ăn, nhưng nó được dùng làm hương liệu để chế biến sẽ tạo ra hương vị cao cấp cho các món khác. Truffle đen là loại truffle của làng Vaucluse và Magny, tỉnh Périgord bên Pháp;


Pho-mát Pháp chiếm vị trí quan trọng trong chế biến, cũng như bữa ăn của người Pháp. Nước Pháp có hơn một nghìn loại pho-mát khác nhau, là quốc gia có nhiều loại pho-mat nhất thế giới, do vậy người Pháp có câu thành ngữ: “Un fromage par jour de l’année” (Tạm dịch: mỗi loại  phó-mát cho mỗi ngày trong năm). Các loại pho-mát này được sản xuất từ những miền khác nhau và rất nổi tiếng được xuất khẩu trên toàn thế giới. Pho-mát được người Pháp dùng chế biến nhiều món ăn, đa số các món hải sản bỏ lò đều dùng đến pho-mát, người Pháp còn dùng pho-mát ăn trong các bữa sáng, bữa trưa tối, các bữa tiệc như một món ăn độc lập.

Cách thức chế biến


Người Pháp sử dụng hầu hết các phương pháp chế biến nhưng phổ biến nhất là quay, nướng, bỏ lò, rán, trần, hầm, đặc biệt họ rất chú trọng trong việc sử dụng các loại xốt cho vào chế biến, ăn kèm hoặc trộn lẫn vào món ăn; có nhiều món ăn tên xốt trở thành một thành phần tên món ăn; ở Pháp có tới 3.000 loại xốt khác nhau.


Trong quá trình chế biến, người Pháp cũng sử dụng và rất thành công nhiều loại rượu cho vào món ăn từ khâu tẩm ướp, cho vào tạo hương vị cho món ăn, điển hình là các loại vang, Cô nhắc, các loại rượu hoa quả khác, nó giúp cho món ăn mềm và thơm hơn. 


Khi chế biến các món thịt, người Pháp đưa ra các nguyên tắc cơ bản sau:


+ Chỉ cho nước dùng vào thịt nướng (khi cần thiết) khi nước mô trong miếng thịt đã chảy ra.


+ Thịt cho vào quay rán phải được tẩm ướp gia vị trước.


+ Kiểm tra độ chín của thịt bằng mũi dao để xem nước tiết ra: Thịt bò, cừu thì nước có mầu đỏ, thịt chim, lợn, gà không mầu.


+ Khi rán, nướng, quay bằng chảo, phải đặt chảo trên bếp lửa cháy mạnh, cho vào một ít mỡ chờ đến khi tan mới cho thịt vào


+ Khi rán xong, cho một ít Cognac vào trước khi phục vụ khách.


Chế biến các loại xốt: Pháp có rất nhiều loại nước xốt, xốt trắng, xốt nâu, xốt kem. Cách chế biến xốt Pháp dựa trên nguyên lý lắp ghép mô-dun; từ một loại xốt gốc, người ta cho thêm những thành phần mới, sẽ cho loại xốt lấy nuôn cái tên của loại thực phẩm hay gia vị đó. Loại sốt trắng được làm từ bột nấu chín với sữa và bơ, loại gốc của xốt trắng này là xốt bê sa men. Loại sốt nâu được làm từ nước ninh xương hoặc nước luộc thịt bò cùng với bột xào với bơ cho đổi sang mầu nâu được gọi là demi glace.


Như vậy cách chế biến món ăn của người Pháp, chính là nguyên liệu, các gia vị, rượu thơm tạo ra hương vị nhẹ nhàng, mầu sắc tự nhiên vốn có của nguyên liệu giúp cho món ăn có hương vị hài hòa đã tạo ra phong cách rất riêng: đó là sự thanh tao, thuần khiết và sang trọng. Quan điểm nấu ăn của người Pháp là luôn phải giữ được hương vị tự nhiên của nguyên liệu, từ mầu sắc của thịt, rau, cá, tôm đến mùi của sữa, kem tươi, sô-cô-la, va-ni, đây cũng là đặc điểm khiến các món ăn Pháp được thực khách thế giới yên tâm và ngày càng ưa chuộng.
Tập quán và khẩu vị 


Văn hoá ẩm thực của Pháp sớm được hình thành và ổn định từ thời nước Pháp phong kiến (vương triều Matcerin) và ngày càng được gọt giũa hoàn thiện và trở thành chuẩn mực nhất. Nền ẩm thực Pháp đã ảnh hưởng đến nhiều nước châu Âu, châu Mỹ và trên thực tế nó mang tính đại diện chung cho cả lối ẩm thực phương Tây. Điểm nổi bật trong văn hoá ẩm thực của người Pháp là rất hài hòa, tinh tế của sự phối kết hợp các nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ và gia vị. Cụ thể: 


+ Cách kết hợp giữa nguyên liêu chính với các nguyên liệu phụ, nguyên liệu phụ luôn làm nền và giúp cho nguyên liệu chính nổi bật hơn,


+ Kết hợp giữa phần chính món ăn và xốt; mỗi nhóm món ăn dùng kèm với những loại xốt nhất định; cách kết hợp món ăn với xốt làm cho món ăn đa dạng hơn, hấp dẫn hơn,


+ Kết hợp giữa phần khai vị với phần chính, phần tráng miệng trong bữa ăn


+ Kết hợp giữa món ăn với từng loại vang...


Ẩm thực Pháp luôn toát lên sự lịch sự, sang trọng đầy kiểu cách. Người Pháp quan niệm bữa ăn không chỉ món ăn ngon mà trước hết món ăn được trình bày và sử dụng dụng cụ ăn gì và phòng ăn như thế nào. Đối với họ, bộ đồ ăn bằng bạc, trang trí bằng những đường cong hoa văn nổi mô phỏng tự nhiên là đẹp nhất. Phòng ăn phải rộng, cao, tràn đầy ánh sáng, tường, cột và mái phải được trang trí bằng những đường cong, những tác phẩm hội họa hoặc điêu khắc để tôn vẻ sang trọng hoành tráng của phòng ăn, ngoài ra phòng ăn còn phải trang trí bằng đèn trùm bằng pha lê lung linh rực rỡ.

- Các nghi lễ trong ẩm thực: Nghi lễ được qui định từ thời kỳ nước Pháp quân chủ, bắt đầu từ cung đình các hoàng đế, sau lan ra giới quí tộc, thượng lưu và dân chúng Pháp; các qui định nó bao quát từ khi vào bàn, cách ngồi, cách ăn, cách uống, cách nói chuyện. Dường như các qui đinh này đã trở thành những chẩn mực của văn hóa trong ẩm thực Pháp mọi người đều phải tuân theo.


+ Chủ nhà là người lo chu toàn chỗ ngồi cho khách, chủ nhà sẽ ngồi tại vị trí trung tâm bàn tiệc, thường là vị trí đầu bàn. Sau đó theo thứ bậc giảm dần. Người ngồi dự tiệc, chân được đặt thoải mái trên nền nhà, hai tay đặt trên mặt bàn, nhưng không chống cả hai khuỷu tay lên bàn và không chống tay khi đang ăn.

+ Khách được mời ăn luôn phải đến đúng giờ, ngồi đúng chỗ; khi vào phòng ăn nhất thiết phải đứng chờ khi nào nữ chủ nhân ngồi xuống thì mọi người mới ngồi theo. 


 + Người Pháp luôn coi trọng yếu tố lịch lãm, đẹp, sạch sẽ. Trước khi ăn, bao giờ người Pháp cũng phải rửa tay như một thông lệ bắt buộc, tư thế ngồi cần thoải mái và đẹp.


+ Thức ăn không bao giờ dùng tay chạm vào mà chỉ được dùng dao, thìa, dĩa để cắt và lấy thức ăn nhưng lưu ý khi cắt không bao giờ được gây ra tiếng động. 

+ Về cách ăn của người Pháp: khách ngồi vào bàn tiệc không được ăn ngay mà phải chờ đến khi mọi người đã đông đủ, đợi phu nhân chủ tiệc mời. Nếu khách quá đông, bà chủ tiệc sẽ chỉ định cho một vị khách danh dự được phép ăn trước rồi mới đến các vị khách còn lại, mọi người đều phải ăn uống từ tốn. 

+ Thức ăn lấy từ khay phải cho vào đĩa ăn của mình trước khi cho ăn. 


+ Bánh mì là món ăn duy nhất không dùng dao và chỉ đưa lên miệng sau khi đã phết bơ. Chỉ lấy một phần bánh đặt trên một đĩa nhỏ đặt ở phía trái (hoặc phía trước tay cầm dao, dĩa). Không đặt bánh trực tiếp lên đĩa ăn của mình. Bánh mì phải để nguyên, khi ăn mới dùng tay bẻ từng phần. Dùng một con dao để phết bơ lên bánh mì. 


+ Mỗi khi dùng xong một món ăn dao dĩa phải đặt thật ngay ngắn trên đĩa ăn theo kiểu thể hiện mong muốn của mình (ăn nữa hay không muốn ăn nữa). Người Pháp luôn lưu ý việc dùng dao, không bao giờ dùng dao đưa thức ăn lên miệng hay hành động tương tự. Khi ăn xúp đặc phải múc xúp ra đĩa và dùng thìa múc từ phía cạnh đĩa và tuyệt đối không để gây ra tiếng va chạm, hơn nữa không bao giờ nghiêng đĩa xúp để múc.


+ Khi ăn, không nói chuyện qua mặt người khác, không cười nói to;


+ Thức ăn luôn phải cắt nhỏ trước khi đưa lên miệng, tránh há to, nhai luôn kín miệng không để lộ răng.


+ Khi nhai, không có tiếng kêu và đặc biệt điều cấm kỵ tiếng nhai chóp chép; ăn xong, tránh há miệng và dùng tay hay bất kỳ vật gì khác lấy thức ăn trong răng miệng hoặc ợ trước mặt người khác. 


Có thể nói phong cách ăn uống của người Pháp là cả một nghệ thuật đặc sắc đòi hỏi sự rèn luyện cẩn thận từ nhỏ đến lớn.


Một số món ăn phổ biến

Các món ăn của Pháp vốn phong phú đa dạng về chủng loại, nhiều về số lượng nhưng lại rất ngon, tinh tế, hài hoà về hương vị phù hợp với nhiều người. Ngày nay, món ăn Pháp nổi tiếng trên toàn thế giới mà tất cả mọi người đều nghe nói đến món ăn Pháp ở thủ đô của tất cả các nước.


Món ăn của Pháp phong phú về chủng loại, gồm cả các món mềm nhừ đến các món ăn tái và ăn sống, hương vị hài hoà dễ ăn với rất nhiều người; món ăn pháp không bao giờ cay quá, chua quá hay ngọt quá, vị mặn vừa phải. Món ăn được trang trí đẹp hài hoà, tinh tế không rườm rà ảnh hưởng đến chất lượng món ăn; hơn nữa món ăn lại luôn chọn lựa loại dụng cụ đựng thích hợp về chất liệu, hình dáng, đường trang trí hoa văn càng tôn thêm sự quyến rũ của món ăn. Ở Pháp, xúp là món ăn duy nhất nhiều nước, còn lại hầu hết các món ăn đều ở trạng thái khô, đặc ít nước.


- King Cake (bánh vua) có cách nay khoảng 1800 năm - tức từ thời trung cổ người ta đã tổ chức những buổi tiệc trong đó không thể thiếu một loại bánh mang tên đêm thứ 12 - La Galette Des Rois, thường được gọi là bánh vua. Ở mỗi vùng, Bánh Vua có một mùi vị khác nhau. Thường thì đó là một loại bánh xốp có bơ và lớp nhân hạnh nhân (walnut).

- Bánh mì: ở Pháp, bánh mì được dùng phổ biến trong các bữa ăn hàng ngày. Nhắc đến bánh mì Pháp, người ta thường nghĩ ngay đến bánh mì baguette - một loại bánh mì dài, và có vỏ giòn. Bánh mì baguette thường được dùng kèm với paté, xốt mayonnaise hay với một ly sô-cô-la nóng vào buổi điểm tâm sáng, hoặc với một ít pho-mát và một ly rượu vang cho một bữa tối đơn giản. Tuy nhiều nơi đều gọi chung bánh mì Pháp là baguette, ngoài ra ở Pháp có nhiều loại bánh mì khác như bánh mì bâtard, bánh mì flute, bánh mì ficelle, bánh brioche.


- Bánh macaron là một loại bánh nhỏ xinh có hai lớp vỏ, nguồn gốc từ Ý nhưng nó lại nổi tiếng ở Pháp. Nguyên liệu chính là lòng trắng trứng, bột mì, đường, sô-cô-la, bơ, kem tươi, hạnh nhân và hoa quả, tinh dầu thơm. Các đầu bếp người Pháp đã làm cho món bánh này thực sự thăng hoa khi đưa vào đó hương vị và mùi thơm của hoa hồng, trà xanh hay quả phúc bồn tử. Cũng chính vì thế mà khi làm Macaron, người ta có rất nhiều cách làm cũng như mức nhiệt độ và thời gian nướng khác nhau tùy thuộc vào hương vị của bánh. 


- Khoai tây chiên là món ăn dân dã phát triển mạnh ở Bỉ và các nước phương Tây nhưng có nguồn gốc ở Paris, từ thời Cách mạng Pháp những năm 1780. Món khoai tây chiên đã phát triển lan sang các nước khác, người ta bán khoai tây chiên ở khắp nơi bằng túi giấy hình ốc, túi giấy này trở thành hình tượng văn hóa ẩm thực của khoai tây chiên. Ngày nay, người ta có thể bán khoai tây chiên dùng kèm với nhiều loại nước xốt khác nhau, kèm với bánh mì, xúc-xích.

- Cá hồi xông khói: món ăn là sự kết hợp đầy màu sắc của cá hồi đỏ, măng tây xanh, dầu ô-liu đen và vài hạt kép (capers) để dậy mùi. Người ta chỉ cần mua cá hồi xông khói về thái lát. Măng tây tước xơ, lột bỏ vỏ, hấp chín. Xà lách rửa sạch, để ráo nước. Trải miếng cá hồi, cho xà lách và măng tây lên, cuộn tròn lại. Xếp xà lách và cuộn cá ra đĩa, trang trí bằng chanh thái lát mỏng. Dùng kèm với quả ô-liu và hạt capers, chấm xốt Mayonnaisse, hạt tiêu trắng. 


- Basque Salad là món ăn của người dân miền tây nam nước Pháp. Dùng xốt dầu dấm đánh với hạt tiêu trắng và một chút ớt đỏ. Trộn đều xà lách, ca rốt, bắp cải tím, xà lách tím xoăn, rau diếp xoăn, hành tây vàng, hành tây trắng (thái mỏng), cà chua, ớt chuông đỏ (thái mỏng hay hạt lựu) rồi đặt lên trên một miếng thịt jăm-bông bayonne, các túm đậu đũa đã chần chín được buộc bằng hành lá và tưới xốt dầu dấm đều lên. 


- Món pho-mát: Pháp được xem là quốc gia tiêu thụ pho-mát nhiều nhất thế giới. Ở Pháp, có hơn 500 loại pho-mát có mùi vị khác nhau, chủ yếu được làm từ sữa bò, cừu và dê. Mỗi loại pho-mát thích hợp với một công dụng khác nhau: pho-mát mascarpone dùng làm bánh, mozzarella di bufala dùng trộn xa lát, parmigiano dùng với spaghetti, raclette phải nướng lên và ăn nóng mới ngon. Người Pháp dùng pho-mát không chỉ để chế biến món ăn mà còn dùng là một món ăn không thể thiếu trong bữa ăn hàng ngày hay các bữa tiệc.  


- Món tráng miệng: Các món tráng miệng của Pháp rất đa dạng với nhiều hương vị khác nhau được làm từ trái cây, vani, chocolate, rượu. Chuối đốt rượu rum xuất xứ từ Pháp, là món trang miệng nổi tiếng có tên gọi là banane flambée. Bánh crêpes nhân dâu được làm từ bột bánh mì đen nổi tiếng của vùng Bretagne, bánh táo nướng vùng Normandie, hay các loại sobert - một dạng kem đá làm từ hỗn hợp đường, nước, trái cây lạnh và bánh trái cây nướng đặc trưng của miền Nam nước Pháp. 

Món tráng miệng pháp rất phong phú, tùy từng vùng và từng mùa trong năm mà người Pháp có nhiều món tráng miệng khác nhau.
Miền nam nước Pháp có khí hậu tốt, nhiều trái cây hơn nên nổi tiếng với nhiều loại sorbet và bánh trái cây nướng. Sorbet là một loại kem đá làm từ hỗn hợp đường, nước, trái cây lạnh mang hương vị đặc trưng của từng loại trái cây từ cốc, ổi, chanh, cam, táo, đến lê, lê trộn, me. 

Chocolate và kem vẫn là hai món được ưa thích nhất từ xưa đến nay. Cùng với bánh ga tô, chúng được ăn quanh năm. Với người Pháp, chỉ chocolate, vani, và cà phê cũng có thể làm ra hàng trăm món kem, bánh như ga-tô chocolate, kem chocolate, bánh su kem chocolate, bánh tarte. 
Các loại đồ uống

Rượu vang và các đồ uống có cồn: nhiều tài liệu ghi nhận, rượu vang bắt nguồn từ miền Nam nước Pháp từ thế kỷ thứ 6 trước công nguyên dưới thời Hy Lạp chiếm đóng. Nghề trồng nho bắt đầu phát triển ở thành phố Marseille - thuộc địa của người Hy Lạp. Đến những năm giữa thế kỷ 19, nhờ sự phát triển của ngành đường sắt, đường biển và đường bộ, chi phí vận chuyển giảm, rượu nho của Pháp đã xuất khẩu đến khắp thế giới.


Trong thời gian dài, Pháp đứng đầu thế giới trong lĩnh vực sản xuất, kinh doanh vang, hiện nay vẫn là nước sản xuất nhiều rượu vang nhất thế giới. Những loại vang, sâm-panh nổi tiếng nhất xuất phát từ các vùng Reins, Bourgogne, Bordeaux, Rhône, Loire, Languedoc, Rousillon, Alsace, Provence. 


Rượu vang không chỉ là đồ uống thông thường, nó đã quá quan trọng cả về phương diện kinh tế cũng như danh dự và uy tín của nước Pháp, nên Chính phủ luôn quan tâm, kiểm tra ngành rượu vang để đảm bảo chất lượng và uy tín quốc tế của vang Pháp. Những nhãn hiệu vang với những chữ "A.O.C" in trên nhãn cho biết rằng loại vang này đã được Chính phủ chính thức chấp thuận. Phần lớn rượu vang Pháp đều đặt tên theo nơi xuất xứ - vùng và lâu đài (château) làm ra rượu. Rượu vang Pháp được đánh giá cao khi đạt được tiêu chuẩn về phẩm chất A.O.C. hoặc A.C. (Appellation d’origine Contoolée - Nhãn hiệu có nguồn gốc được kiểm soát).

	[image: image1.png]



	Click this bar to view the full image.



Pháp còn sản xuất ra nhiều loại rượu mạnh, loại phổ biến và nổi tiếng nhất là Cognac. Hiện nay, ở Pháp có nhiều thương hiệu rượu Cognac rất nổi tiếng thế giới như: Camus, Courvoisier, Delamain, Hennessy. Ngoài ra, Pháp cũng sản xuất bia và rượu hoa quả khác. 

Bữa ăn và cách thức ăn uống 

Tương tự như hầu hết những người châu Âu khác, người Pháp ăn bằng dao cầm ở tay phải và dĩa cầm ở tay trái. Họ cắt bánh mì baguette ra từng khúc thay vì từng miếng mỏng. Người Pháp thường nói chuyện trong bữa ăn, nên bữa ăn thường sôi nổi nhưng không quá ồn ào với những cuộc chuyện trò nhẹ nhàng, vui vẻ.

- Bữa ăn hàng ngày:

+ Người Pháp bắt đầu một ngày làm việc không ăn quá nhiều vào bữa sáng. Ở Pháp, các gia đình bắt đầu một ngày mới bằng bữa điểm tâm nhẹ, thường gồm bánh mì với bơ, pho-mát và jambon. Đồ uống thường là cà phê đen, cà phê sữa nóng, trẻ em thích dùng sô-cô-la nóng. Bánh xốp cuộn tròn gọi là croissant chỉ có trong những dịp đặc biệt.

+ Bữa trưa rất phong phú thịnh soạn (trái ngược với bữa trưa của người Anh) nhưng không nhiều món; khai vị chỉ có một món xa lát cá xác-đin, xa lát dưa chuột hoặc một khoanh xúc xích, một ít bí và ăn nhiều bánh mì. Món chính là thịt nướng hoặc là cá, rau, pho mát và tráng miệng bằng hoa quả, cà phê và thỉnh thoảng cho thêm một vài giọt nước thơm. Những người không về nhà ăn trưa có thể ăn một bữa trưa nhẹ, chẳng hạn một chiếc bánh mặn nhân kem và jambon hay một miếng sandwich ở nhà hàng.

+ Bữa tối, đó là bữa ăn tối sum họp gia đình. Họ thường ăn xúp khai vị, món chính thường dùng một món quay hoặc món ragu, rau và cuối bữa là pho-mát, món tráng miệng. 

Loại bánh mì dài và giòn của Pháp gọi là Baguette thường dùng trong bữa ăn, loại bánh mì này không để lâu được nên người ta phải mua bánh mới hàng ngày. Brioche là loại bánh nhân nho mềm và ngọt thường để ăn bữa tối.

Bữa ăn ngày chủ nhật hoặc vào các dịp lễ thường có các món tráng miệng đặc biệt, như các loại bánh nướng đủ mọi hình dáng và hương vị. Nhưng thông thường nhất là món bánh nhân táo, éclair (bánh kem), bánh kếp mỏng phết mứt. Những món ăn và món tráng miệng đặc sản của địa phương cũng được dọn lên vào những dịp lễ hội hay kỷ niệm các sự kiện gia đình.

Rượu vang thường được uống vào bữa trưa hay bữa tối, mỗi món ăn có thể được dùng với một thứ rượu vang riêng. 

Ẩm thực Pháp luôn phối hợp tinh tế giữa thức ăn với rượu vang: ăn phải kèm uống, uống giúp ăn thăng hoa trọn vẹn, ăn giúp uống phát huy tiềm năng. Sự phối hợp tinh tế giữa món ăn với rượu vang chính là sự đặc sắc của ẩm thực Pháp. 

Tuy nhiên ngoài rượu vang, nước khoáng cũng được dùng trong bữa ăn. Sau bữa ăn, người Pháp thường uống Brandy hay rượu ngọt cùng với cà phê đen đặc trong tách nhỏ.


 Như vậy, văn hóa ẩm thực Pháp là một nền ẩm thực rất phát triển, hài hòa, phong phú, đa dạng với đẳng cấp cao nhưng cũng rất cởi mở. Người Pháp luôn đam mê phát triển ẩm thực từ điều kiện thiên nhiên ưu đãi kết hợp hài hòa nhiều loại nguyên liệu, gia vị, phụ gia làm tăng hương vị chính cho món ăn, đó chính là điểm đặc biệt của văn hóa ẩm thực Pháp.

5. Văn hóa ẩm thực Mỹ
5.1. Khái quát chung

Hợp chủng quốc Hoa Kỳ có tên đầy đủ là United States Of America, tên viết tắt là USA. Mỹ là nước cộng hòa lập hiến liên bang . Thủ đô là Washington DC nằm giữa Bắc Mỹ. Mỹ giáp Thái Bình Dương ở phía tây, Đại Tây Dương ở phía đông, Canada ở phía bắc và Mexico ở phía nam. Tiểu bang Alaska nằm trong vùng tây bắc của lục địa Bắc Mỹ, giáp với Canada ở phía đông. Tiểu bang Hawaii nằm giữa Thái Bình Dương. Mỹ cũng có 14 lãnh thổ hay hải đảo nằm rải rác ở biển Caribe và Thái Bình Dương. New York là thành phố lớn nhất nước Mỹ.
Mỹ có diện tích 9.363.125km2, có nhiều loại địa hình khác nhau nên Hoa Kỳ gần như có tất cả các loại khí hậu. Khí hậu ôn hòa có ở đa số các vùng, khí hậu nhiệt đới ở Hawaii và miền nam Florida, khí hậu địa cực ở Alaska, nửa khô hạn vùng phía tây, khí hậu hoang mạc ở tây nam, khí hậu Địa Trung Hải ở duyên hải California. Các tiểu bang giáp ranh vịnh Mexico thường bị đe dọa bởi bão và lốc xoáy tập trung ở khu vực miền trung.


Hệ sinh thái: với nhiều vùng sinh trưởng từ khí hậu nhiệt đới đến địa cực, các loại cây con của Hoa Kỳ rất đa dạng. Hoa Kỳ có hơn 17.000 loài thực vật bản địa được xác định, bao gồm 5.000 loài tại California. Hơn 400 loài động vật có vú, 700 loài chim, 500 loài bò sát và loài sống trên cạn dưới nước, và 90.000 loài côn trùng đó được ghi nhận trong nhiều tài liệu. Hệ sinh thái của Hoa Kỳ cũng có hàng ngàn loài động thực vật lạ nhập cư và thường gây tác hại đến các cộng đồng động thực vật bản địa. Đạo luật về môi trường các loài có nguy cơ tuyệt chủng năm 1973 đó giúp bảo vệ các loài vật hiếm quí, có nguy cơ tuyệt chủng. 


Dân số 301 triệu người (năm 2007) là cư dân của nhiều chủng tộc đến từ nhiều quốc gia khác nhau trên thế giới và theo nhiều tôn giáo khác nhau. Hoa Kỳ có 31 nhóm sắc tộc có dân số trên 1 triệu người. Người da trắng là nhóm chủng tộc lớn nhất trong đó người gốc Đức, gốc Ireland và gốc Anh đông nhất. Người Mỹ gốc châu Phi là nhóm chủng tộc thiểu số đông nhất Hoa Kỳ. Người Mỹ gốc châu Á là nhúm chủng tộc thiểu số đông thứ nhì của Hoa Kỳ; hai nhóm sắc tộc người Mỹ gốc châu Á lớn nhất là người Hoa và người Philippine. Người Mỹ gốc Việt có hơn 1.1 triệu người. 


Khoa học và kỹ thuật: Hoa Kỳ đã và đang dẫn đầu trong việc sáng tạo kỹ thuật và nghiên cứu khoa học từ cuối thế kỷ 19. Họ còn dẫn đầu thế giới trong các phát minh khoa học và sáng tạo kỹ thuật. Hoa Kỳ là quốc gia phát triển không chỉ công nghiệp, dịch vụ mà cón phát triển cả nông nghiệp trồng trọt và chăn nuôi. Là quốc gia đi đầu trong việc ứng dụng công nghệ biến đổi gen vào nông nghiệp.  


Lĩnh vực kinh tế: Hoa Kỳ, khối EU, Trung Quốc và Nhật Bản là bốn trung tâm kinh tế lớn nhất thế giới. Sự thịnh vượng của Hoa Kỳ trong điều kiện tài nguyên đa dạng, phong phú. Nông nghiệp Hoa Kỳ đứng hàng đầu thế giới hàng năm sản xuất khoảng 80 triệu tấn lúa mì; các loại mạch, gạo, ngô đạt khoảng 200 triệu tấn. Chăn nuôi cũng rất phát triển, Hoa Kỳ là quốc gia xuất khẩu thịt bò, sản phẩm từ sữa có sức cạnh tranh lớn trên thị trường. 

Nền công nghiệp Hoa Kỳ phát triển cao trong điều kiện đặc biệt thuận lợi về tài nguyên, nhân lực giàu khả năng, rất năng động và thực dụng. Công nghiệp năng lượng, công nghiệp luyện kim, công nghiệp ô tô, công nghiệp hàng không, công nghệ tin học, công nghiệp giải trí, công nghiệp dịch vụ là những ngành đứng đầu thế giới. 
Điều kiện giao thông: phương tiện giao thông chủ yếu ở Hoa Kỳ là xe hơi. Chỉ có 9% tổng số lượt người đi làm việc ở Hoa Kỳ dùng giao thông công cộng (xe lửa, xe buýt, tàu điện ngầm..) so với 38,8% tại châu Âu. 


Tín ngưỡng, tôn giáo: chính phủ Hoa Kỳ không kiểm soát tín ngưỡng của người Mỹ. Trong một cuộc thăm dò tư nhân thực hiện năm 2001, 76,7% người Mỹ trưởng thành tự nhận mình là người theo Kitô giáo. Những người theo Do Thái giáo 1,4%, Hồi giáo 0,5%, Phật giáo 0,5%, Ấn Độ giáo 0,4%. Năm 2007 có 16,1% dân số tự nhận mình là người theo thuyết bất khả tri, chủ nghĩa vô thần, hoặc đơn giản không có tôn giáo, ít hơn nhiều so với các quốc gia hậu công nghiệp như Vương quốc Anh (44%) và Thụy Điển (69%).


Đặc điểm văn hóa: Hoa Kỳ là một quốc gia đa văn hóa, là nơi sinh sống của nhiều nhóm đa dạng chủng tộc, truyền thống và giá trị. Văn hóa Mỹ hay văn hóa đại chúng Mỹ; đó là một nền văn hóa Tây phương phần lớn là sự đúc kết từ những truyền thống của các dân tộc di cư đến từ Tây Âu, bắt đầu là các di dân người Hà Lan và người Anh. Văn hóa Đức, Ireland và Scotland cũng có nhiều ảnh hưởng. Một số truyền thống của người thổ dân Mỹ, người nô lệ Tây Phi được hấp thụ vào đại chúng Mỹ. Ngoài ra còn có sự ảnh hưởng của nền văn hóa Mexico, nam Âu, đông Âu và châu Á. Kết quả sự chộn lẫn các nền văn hóa có đặc tính như là một nồi xúp nấu chảy mọi thứ văn hóa thành một thứ văn hóa chung mà người Mỹ thường gọi từ xưa đến nay là melting pot.
5.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Mỹ

Cách thức sử dụng nguyên liệu, gia vị

Hoa Kỳ rất giàu tài nguyên, đất đai màu mỡ. Nguồn thực phẩm hết sức dồi dào phong phú, dường như người Mỹ có thể nuôi trồng, đánh bắt mọi loại cây con trên lãnh thổ của họ. Trên cạn, đất Hoa Kỳ có thể trồng được các loại cây lương thực từ lúa nước, khoai xứ nhiệt đới Đông Nam Á, ngô, sắn xứ khô hạn châu Phi đến lúa mì, lúa mạch xứ ôn đới. Tuy nhiên, lúa mì là loại lương thực dùng chủ yếu trên bàn ăn người Mỹ. Các loại rau củ quả cũng có rất nhiều loại thay nhau xanh tốt cho thu hoạch quanh năm. Chăn nuôi cũng rất phát triển với đàn gia súc, gia cầm phong phú: thịt bò, thịt lợn, thịt gà, trứng, thịt cừu, sữa, bơ, pho-mát đều có.

Nhờ vào chiều dài rộng lớn của biển và khí hậu thay đổi cho nên hầu như các loại cá trên thế giới đều có ở Hoa Kỳ . Nhìn chung, Hoa Kỳ vừa là nhà sản xuất lại vừa là nhà tiêu thụ thực phẩm hàng đầu thế giới.

Người Mỹ rất thích dùng thực phẩm tươi: sữa tươi, rau quả tươi, thịt tươi, trứng tươi, nhưng họ không có đủ thời gian để dùng chúng. Hầu hết người Mỹ bằng lòng dùng thực phẩm được làm sẵn trong hộp hoặc làm lạnh.  Việc phối hợp, cắt tỉa các loại thực phẩm là quá xa xỉ trong đời sống hàng ngày của họ. 

Ở Hoa Kỳ có nhiều loại pho-mát và hầu hết lấy tên của pho-mát châu Âu, và hiện nay đa số pho-mát đã được sản xuất tại đây. Loại pho-mát nổi tiếng nhất của Hoa Kỳ là rattrap - cheese, loại pho-mát này được làm và bắt chước pho-mát cheddar của Anh, ngoài ra Mỹ còn có một loại pho-mát được trộn từ rất nhiều loại pho-mát khác nhau. Spreads là loại pho-mát được làm thêm  vị ớt, dứa và ô-lưu, đây là loại pho-mát rất đặc trưng Mỹ. Trong số những loại pho-mát thì có pho-mát limburger, liederkranl, roguefort, fort - salut, gorgonzola, stilton... là những cái tên nổi tiếng ở Hoa Kỳ.
Cách thức chế biến

Thế giới loài người đã phát minh ra nghệ thuật nấu ăn ngon nhưng ở Hoa Kỳ lại coi trọng vấn đề khoa học dinh dưỡng và vệ sinh an toàn. Nhiều quốc gia cố gắng phát hiện và bảo tồn các giá trị truyền thống và ngưỡng mộ nghệ thuật ẩm thực thì người Mỹ lại là “dinh dưỡng, vệ sinh và đơn giản”. Đa số người châu Âu cho rằng, Hoa Kỳ là một đất nước sống bằng đồ hộp và thực phẩm đông lạnh. Công việc nấu ăn phổ biến của họ là mở hộp và trộn. Sự độc đáo và khác biệt của cách chế biến món ăn Mỹ là sự nhanh chóng mang tính công nghiệp, đơn giản, và vệ sinh. 

Tập quán và khẩu vị 

Do đặc điểm dân cư như đã nêu trên, có thể nói tập quán và khẩu vị ăn của người Mỹ cũng pha tạp nhiều nền văn hóa ẩm thực khác nhau, nhưng nổi bật nhất là kiểu ăn theo lối châu Âu và do sự ảnh hưởng qua lại của các nhóm kiều dân nên cũng có thể nói người Mỹ cũng rất năng động mạnh dạn và dễ chấp nhận các kiểu ăn khác nhau theo cách thực dụng, đơn giản, tiện lợi và vệ sinh tạo ra phong cách ăn rất đực trưng - phong cách Mỹ.


Người Mỹ quan tâm rất nhiều đến việc ăn uống, họ ham mê khám phá ẩm thực, không ngần ngại với các tập quán ẩm thực khác nhau, nhưng nguyên tắc bất di bất dịch với họ là phải chứng minh được sự vệ sinh an toàn, nếu không chứng minh được bằng thí nghiệm thì dù có thuyết phục hay dùng bản thân để bảo lãnh cũng không làm thay đổi được họ. 
Phong cách ẩm thực người Mỹ luôn dựa vào nguyên tắc: chế độ ăn phải cân bằng với nhu cầu cơ thể, cần phải ăn ngon để có sức khoẻ tốt, cần phải uống nước quả hàng ngày để không thiếu vitamin C, cần phải uống sữa và ăn pho-mát để không thiếu can-xi, ăn ngũ cốc để có chất sắt và tinh bột, ăn rau xanh để không thiếu muối khoáng và các vitamin khác. 
Các loại món ăn

Các món ăn điển hình và tượng trưng của Mỹ là bánh nhân táo, pizza, hamburger và hot dog. Các món ăn khác là kết quả đúc kết từ những phương thức chế biến thức ăn của các di dân đến từ châu Âu, châu Á, châu Phi, người Anh-điêng bản xứ trên cơ sở nguồn thực phẩm dồi dào đã tạo ra những món ăn riêng rất Mỹ: khoai tây chiên kiểu Pháp, các món Mexico như burritos và taco; pasta là có nguồn gốc từ Ý được mọi người khắp nơi thưởng thức. Thịt lợn nấu theo phương pháp nấu chậm (slow-cooked pork), thịt bò nướng, bánh thịt cua (crab cake), khoai tây thái mỏng từng miếng và chiên (potato chips), và bánh tròn nhỏ có những hạt sô-cô-la trộn lẫn gọi là chocolate chip cookie là những loại thực ăn mang đậm phong cách Mỹ. 

+ Món ăn kiểu Cajun vùng Louisiana, miền Nam nước Mỹ mang tính chất ẩm thực Cajun, trong đó gia vị là phép màu biến hóa nên sự đa dạng của các món ăn, gia vị có nhiều loại: rau mùi tây, lá nguyệt quế, hành tươi, lá hồng, tiêu đen, tỏi, ngò, cây dẻ vàng, đường mía, cây húng tây, ớt cayenne khô, ớt chuông, ớt bột, ớt tương. Trong số đó, ba loại ớt chuông, cần tây và củ hành được gọi là “Thánh ba ngôi” trong ẩm thực Cajun. 
Nếu như jambalaya đậm đà chất khẩn hoang thì xúp gumbo lại minh họa cho sự kết hợp nhuần nhuyễn giữa chất hoang dã châu Phi, văn hóa ẩm thực Pháp và châu Mỹ bản địa. Món file gumbo rất đậm đà với lá cây sassafras (de vàng) từ Ấn Độ cùng với mướp tây - loại quả truyền thống trong ẩm thực châu Phi và nhiều thứ gia vị địa phương, cốt lõi của món ăn này là xốt nâu kế thừa từ người Pháp được sử dụng như một loại gia vị để làm dậy mùi thơm. 

+ Các loại thịt thường được dùng là thịt bò, bê, cừu, gà và lợn. Người ta thường chọn những miếng thịt dùng để quay, nướng nhiều hơn là nấu, hầm như: món planked meat có cách làm rất độc đáo, họ cho miếng thịt vào lò và đặt trên một miếng gỗ sồi, sau đó cho dầu và làm nóng. Khi thịt chín có mùi của gỗ thì bầy vào đĩa, xung quanh bầy các loại rau ăn kèm đặt trên bàn. Hay món cornod-beef được nhiều người ưa thích. Thịt bò được ngâm trong nước xốt cá trộn với xam-pet và đường nâu, món ăn này rất phổ biến ở Mỹ. 

+ Các món thủy sản gồm hàu, hến, tôm và tôm hồng, tôm hùm được ăn tươi, đóng hộp hoặc ướp lạnh; hầu thường được nấu chín, tẩm bột, hầm, nấu xúp hoặc nhồi vào gia cầm, nấu xốt hoặc hun khói. Những món này giữ vị trí quan trọng trong các thực đơn.

+ Jăm bông, xúc xích là những món thịt được tiêu thụ hàng ngày ở Hoa Kỳ. Franks là loại xúc xích phổ biến nhất, nó được bán ở khắp nơi trong thành phố và ở trên đường. Jăm bông Virginie hoặc Wisconsin ăn nóng với khoai lang nướng và nước sirô đá. Đó là món ham and sweets nổi tiếng. Thịt jăm bông honey - cured and hickory smoked được nướng trong lò sau khi đã được ngâm trong nước xốt làm từ mật ong, nước cam hoặc dứa. Đôi khi nước thịt này cũng được ngâm ướp trong nước xốt nho khô.

+ Các món gia cầm được chế biến trên cơ sở sử dụng hai loại gà công nghiệp và gà tây với món gà rán là đặc sản của miền nam đã chinh phục cả nước Mỹ và nhiều nước trên thế giới với thương hiệu gà rán KFC. Món thịt gà được ăn lạnh gọi là món salat thịt gà hoặc ướp trong nước sốt kem có mùi thơm của nấm và rượu vang Xênét.

Món gà mái tây quay, được coi là món ăn dân tộc chuyên dùng trong những ngày lễ lớn như ngày lễ Thanks giving và No-en. Ngày lễ được tổ chức vào ngày thứ năm, tuần thứ tư của tháng 11 để cảm ơn thượng đế đã ban cho trái đất hoa quả, vụ thu hoạch giàu có và phong phú. Gà mái tây được nhồi hạt dẻ, bánh mì, con hầu rồi quay vàng xuộm. Món này được dùng với nước sốt đỏ Cramberry sauce .

+ Người Mỹ ăn rất nhiều rau củ quả khô và tươi. Họ thường mua rau được làm sẵn để tiết kiệm thời gian chuẩn bị. Khoai tây là một loại rau không thể thiếu được của người Mỹ. Khoai tây rán và khoai lang thường được kẹp nhân trước khi cho vào lò cùng với dứa nghiền. Cà chua được làm thành tất cả các loại nước xốt còn hành và cần tây được dùng để làm thêm nước xốt và xa lat. Xa-lat không thể thiếu trong các bữa ăn, nó được trộn lẫn từ rau quả, thịt; người ta thái miếng các loại hoa quả như lê tầu, đào, dâu tây, rau diếp, những miếng thịt ba chỉ nướng thái mỏng, cà chua, cùi quả phúc bồn tử, pho-mát, chuối và sốt Mayonnais. Ví dụ xa-lát molded được chế biến bằng hoa quả, rau và bày quanh hình tròn. Cole - slaw là xa lát bắp cải trắng thái, xa-lát xanh làm từ rau diếp trộn với cà chua. Món này là món xa lát rất phổ biến ở Mỹ.

+ Lúa mỳ, ngô là những loại lương thực người Mỹ dùng nhiều nhất. Cũng như bột mỳ làm bánh mì ăn hàng ngày, làm hot dog, hamberger, pizza. Ngô là một loại ngũ cốc chính đóng vai trò quan trọng đối với người dân Mỹ. Ngô non được ăn với bơ và sirô sau khi đã luộc chín hoặc ngô được nổ thành bỏng và ướp làm bắp rang bơ thường được ăn trong rạp chiếu phim.

+ Món tráng miệng và đồ ngọt có nhiều loại gồm kẹo, bánh ngọt, bánh qui. đặc biệt, ở Hoa Kỳ làm nhiều loại kẹo giầu vitamin và muối khoáng. Bánh gato có khoảng 10 loại khác nhau; có loại được phết kem hoặc phết Jam dày và có vị của các loài hoa. Bánh qui cũng có rất nhiều loại như bánh quế, bánh quá hạnh, bánh sôcôla. Hoa quả là món tráng miệng được tiêu thụ nhiều như nho, dưa hấu, đào, mơ, hoa quả của vùng  Floride và Califonia. Ngoài ra còn có nước xốt tráng miệng, loại nước xốt ngọt này thường ăn cùng với bánh put-dinh, bánh Ga-tô.

+ Pastrami là món thịt bò ướp hun khói rất thịnh hành ở New York. Nó được chế biến theo cách thức của người cổ xưa. Tên món ăn bắt nguồn từ từ Pastrama của người Rumani, thậm chí, có người còn cho rằng nó có nguồn gốc xa xưa hơn nữa từ Thổ Nhĩ Kì. Pastrami có thể dùng làm món ăn chính hoặc kèm với trứng dùng cho bữa sáng ngon miệng và đủ chất. Nguyên liệu chính của món Pastrami là thịt bò ở vùng bụng. Thịt phải để cả tảng, đập dập cho thật mềm. Sau đó thịt được đem ướp với muối, có thể thêm vào một chút đường và gia vị, nhưng nhất thiết không thể thiếu hạt tiêu đen xay nhỏ rắc đều, sau đó đem đi hun khói. Chế biến Pastrami cần phải rất kiên trì chờ đợi, kéo dài liên tục trong 2 tuần liền. Sau khi hoàn tất, Pastrami sẽ tiếp tục được hấp trong vài giờ trước khi đem ra ăn.

+ BBQ nghĩa là nướng trên than hồng hoặc thịt xiên nướng ngoài trời. Họ nướng thịt lợn, gà, sườn và xúc xích. Sau đó rưới lên đó một ít nước xốt đặc biệt có vị cay gọi là nước xốt BBQ được làm từ hành, nước dùng, cà chua, gia vị và ớt và mỗi loại thịt, cá người Mỹ có một loại BBQ thích hợp.

Các loại đồ uống


Người Mỹ thích uống cà-phê hơn trà với khoảng hơn phân nữa dân số người lớn uống ít nhất một tách cà-phê một ngày. Trà, cà-phê thường được dùng dạng bột tan đóng thành từng túi nhỏ cho mỗi lần uống; khi uống chỉ cần cho vào cốc cùng với nước sôi, quậy tan và uống. 


Công nghiệp thực phẩm Hoa Kỳ phần lớn sản xuất ra đồ uống cho ăn sáng gồm có sữa và nước cam. Các loại nước uống rất ngọt được ưa chuộng khắp nơi; các loại nước uống có đường chiếm trung bình 9% lượng calo tiêu thụ hàng ngày của một người Mỹ. 


- Rượu được người Mỹ dùng nhiều, các loại phổ biến gồm Bourbon whiskey, Tennessee whiskey, Rye Whiskey, Apple jack, Rum Puerto Rico, vang, Martini. Whiskey Mỹ được sản xuất từ lúa mạch đen, ngô, lúa mạch hay hiếm hơn là lúa mì, thành phần của các loại ngũ cốc khác nhau tùy theo vùng.


Rượu Vang Mỹ: Mỹ sản xuất khá nhiều rượu vang, sản lượng đứng trong tốp đầu thế giới; vang Mỹ có thể chia làm 3 loại:


Rượu Vang thương phẩm (Branded Wine).


Rượu Vang thông dụng (Generic Wine) như: Vang California Burgundy.


Rượu Vang pha trộn (Blended Wine), trên nhãn ghi American Wine 


Bia: một người Mỹ trung bình tiêu thụ 81,6 lít bia mỗi năm, chủ yếu là các loại bia nhẹ kiểu Mỹ mà điển hình là thương hiệu Budweiser. 

Cocktail là loại đồ uống có cồn pha chế từ nhiều loại rượu lắc trộn với các thành phần nguyên liệu khác: kem tươi, nước hoa quả, nước có gas, trứng gà, đá viên, các nguyên liệu tạo màu sắc, mùi vị khác và được trang trí đẹp với hoa quả, các phụ liệu.

Bữa ăn và cách thức ăn uống 


Bữa ăn hàng ngày được kết cấu theo 3 bữa chính với các đặc điểm khác nhau.

+ Bữa sáng của người Mỹ bao gồm nước cam hoặc một loại nước hoa quả nào khác, cùng với cà-phê và món tẩm bột rán, đôi khi là ngô, trứng, thịt ba chỉ hun khói, bánh mì nướng, kem hoặc hot dog cùng nước khoáng, Caca cola. 

+ Bữa trưa là bữa ăn chính, ¼ công dân Mỹ dùng Fast Food cho bữa ăn này, họ ăn bánh sandwich nhiều tầng hoặc là xúc xích với bánh mì hoặc là thịt bò nướng với khoai tây rán, đùi gà rán thương hiệu nổi tiếng là burger king, popeye’s, KFC và McDonald’s và đồ uống dùng kèm một cốc sữa hoặc lon coca, pepsi tại nơi làm việc, căng-tin, nhà hàng. Một số ít hơn ăn kiểu truyền thống từ món xalát với xốt mayonnais đến những món thủy sản hay món thịt kèm rau, khoai tây, bánh mì; cuối cùng là nước hoa quả, kem, bánh gatô nhiều màu. 
+ Bữa ăn tối ở thành phố là bữa ăn sum họp gia đình. Còn ở các tỉnh bữa ăn này chỉ là bữa ăn phụ và họ thường xuyên ăn các món lạnh. Bữa ăn phụ thường được ăn vào buổi tối, họ chỉ dùng xúp cà chua hoặc nấm hộp.  


- Tự tổ chức bữa ăn BBQ ở Hoa Kỳ rất phổ biến, cách tổ chức này tiện lợi và gần gũi, vui vẻ: mọi người có thể cùng xem ti vi, cùng nghe nhạc hoặc chơi vi tính và cung thưởng thức bữa ăn.  

Nền ẩm thực hiện đại, người Mỹ là những người đi tiên phong trong lĩnh vực sử dụng fastfood, sử đụng đồ hộp và cũng chính từ tâm lý nhanh, thực dụng Hợp chủng quốc Hoa Kỳ đã đi đầu và sinh ra những công ty, tập đoàn công nghiệp chuyên chế biến đồ ăn nhanh: tập đoàn Mc Dolnald, Coca Cola, Pepsi Cola, đứng hàng đầu thế giới và ngày nay những tập đoàn này có mặt hầu hết ở các nước trên thế giới. 
6. Văn hóa ẩm thực Nga
6.1. Khái quát chung

Cộng hòa liên bang Nga là nước cộng hòa lớn nhất trong 15 quốc gia thuộc Liên Xô trước đây, diện tích 17.075.400km2 , dân số (năm 2000) là 146.001.176 người. Lãnh thổ chạy dài trên hai châu lục Âu sang Á (phần đông Âu và bắc Á) giáp nhiều biển nhiều quốc gia, địa hình đa dạng. 

Đặc điểm về địa hình: phần lớn đất đai Nga là các đồng bằng rộng lớn, ở cả châu Âu và châu Á như Siberi, các đồng bằng Nga chủ yếu là thảo nguyên về phía nam và rừng rậm về phía bắc, với các tundra (lãnh nguyên) dọc theo bờ biển phía bắc. Các dãy núi chủ yếu nằm ở biên giới phía nam, chẳng hạn như Kavkaz (ở đây có đỉnh Elbrus, là điểm cao nhất thuộc Nga và châu Âu với cao độ 5.633 m) và dãy núi Altai, cũng như ở phần phía đông, chẳng hạn như dãy Verkhoyansk hoặc các núi lửa trên Kamchatka. Dãy Ural, là một dãy núi chạy theo hướg bắc-nam, tạo ra sự phân chia cơ bản giữa châu Âu và châu Á cũng là một dãy núi nổi tiếng. 

Nga có đường bờ biển dài trên 37.000km dọc theo Bắc Băng Dương và Thái Bình Dương, cũng như dọc theo các biển mang tính nội địa như biển Bantich, biển Đen và biển Caxpi. Một số các biển nhỏ hơn là các phần của các đại dương như biển Barents, Bạch Hải, biển Kara, biển Laptev và biển Đông Siberi là các phần của Bắc Băng Dương, trong khi các biển như biển Bering, biển Okhotsk và biển Nhật Bản thuộc về Thái Bình Dương. Các đảo chính bao gồm Novaya Zemlya, mũi Franz-Josef, quần đảo Tân Siberi, đảo Wrangel,quần đảo Kuril và Sakhalin. Con sông chảy qua nước Nga nổi tiếng là sông Volga. Các hồ chính bao gồm hồ Baikal, hồ Ladoga, biển hồ Caxpi và hồ Onega. 

Đặc điểm về khí hậu: Liên bang Nga là kiểu khí hậu lục địa ẩm và cận Bắc Cực, là kiểu khí hậu phổ biến ở châu Âu và vùng châu Á của Nga ngoại trừ lãnh nguyên và vùng cực đông nam. Các dãy núi ở phía nam ngăn chặn các khối không khí ấm từ Ấn Độ Dương, trong khi đồng bằng phía tây và phía bắc khiến nước này mở rộng với những ảnh hưởng từ Bắc Cực và Đại Tây Dương. Trên hầu khắp lãnh thổ chỉ có hai mùa riêng biệt: mùa đông và mùa hè, mùa xuân và mùa thu thường chỉ là những giai đoạn thay đổi rất ngắn. Tháng lạnh nhất là tháng 1 (tháng 2 trên bờ biển), tháng ấm nhất thường vào tháng 7. Sự chênh lệch nhiệt độ khá lớn: nơi lạnh nhất mùa đông xuống tới - 50(C, mùa hè nơi nóng nhất lên tới 37(C.  

Nga có trữ lượng rừng lớn nhất thế giới, được gọi là “lá phổi của châu Âu”, đứng thứ hai chỉ sau rừng Amazon. Siberia nổi tiếng với rừng taiga. Tại Nga có 266 loài động vật có vú và 780 loài chim đang sinh sống. Tổng cộng 415 loài thú đã được đưa vào sách đỏ của Nga vào năm 1997 và hiện đang được bảo vệ.
Đất đai tuy rộng lớn nhưng mức độ mầu mỡ không cao cùng với thời tiết khắc nghiệt nên việc trồng trọt và chăn nuôi cho năng suất thấp và chất lượng không cao. Nông nghiệp phát triển đều cả chăn nuôi, trồng trọt; chăn nuôi chiếm tỉ trọng hơn 50% tổng sản phẩm nông nghiệp. Thực phẩm nội địa Nga chủ yếu là lúa mì, lúa mạch, củ cải, của cải đường, cải bắp, bò, cừu, sữa, bơ, pho-mát. Nga là nước sản xuất hàng đầu thế giới về lúa mạch đen, lúa mạch, kiều mạch, yến mạch và hạt hướng dương. Nga cũng nằm trong số nhà sản xuất lúa mì lớn nhất. Tuy nhiên với biển rộng nguồn hải sản Nga lại vô cùng phong phú dồi dào, thiên nhiên đã ưu đãi nước Nga ban tặng loại hải sản quí nhất thế giới là cá hồi và trứng của chúng.
Khoa học và kỹ thuật: Từ thế kỷ 19 và 20 nước này đã sản sinh ra nhiều nhà khoa học và nhà phát minh. Các thành tựu lớn nhất của Nga thuộc lĩnh vực công nghệ vũ trụ và thám hiểm vũ trụ. Hiện nay Nga là nước phóng vệ tinh lớn nhất và cũng là nước duy nhất cung cấp các dịch vụ du lịch vũ trụ. 

Về lĩnh vực giáo dục: Nga có một hệ thống giáo dục miễn phí đảm bảo cho mọi công dân theo hiến pháp và có tỷ lệ biết chữ 99,4%. Hệ thống giáo dục của Nga khá nổi tiếng thế giới. Giáo dục Nga đã trở thành hình mẫu cho nền giáo dục nhiều quốc gia khác.


Kinh tế Nga: sau sự tan rã của Liên Xô, sự phục hồi nhỏ của Nga dưới ảnh hưởng của kinh tế thị trường diễn ra vào khoảng những năm  cuối thập kỷ 90 của thế kỷ trước. Năm 2004, GDP của Nga đạt 1.200 tỷ Euro (1.500 tỷ USD), đưa Liên bang Nga trở thành nền kinh tế lớn thứ 11 trên thế giới và thứ 5 ở châu Âu. 

Tôn giáo ở Nga: Cơ Đốc giáo, Hồi giáo, Phật giáo và Do Thái giáo là các tôn giáo truyền thống của Nga, được cho là một phần của “di sản lịch sử” Nga trong một điều luật được thông qua năm 1997. Chính thống giáo Nga là tôn giáo thống trị ở Nga, 95% xứ đạo có đăng ký chính thống thuộc nhà thờ chính thống giáo Nga. Các giáo phái Thiên chúa nhỏ hơn như Cơ đốc giáo La Mã, Armenian Gregorians, Tin Lành có tồn tại. Những người không theo tôn giáo nào ở Nga là 16-48% dân số. Tuy nhiên, đại đa số tín đồ Chính thống không thường xuyên tới nhà thờ. Tuy thế, nhà thờ được cả các tín đồ và người vô thần kính trọng và coi nó là một biểu tượng của di sản và văn hoá Nga.  

Đặc điểm về lễ hội: lễ hội dân tộc của nước Nga thường bắt nguồn từ xa xưa, thời kỳ của chủ nghĩa vô thần. Mỗi lễ hội lại mang sắc thái riêng và liên quan đến đời sống, ẩm thực. Nhiều lễ hội truyền thống vẫn được bảo tồn, thậm chí một vài lễ hội còn được đưa vào chính các nghi lễ và truyền thống của đạo Ky-tô. 


Ẩm thực đóng vai trò rất quan trọng trong xã hội Nga. Những ảnh hưởng của phương Tây đang có tác động đáng kể đến thói quen ăn uống và khẩu vị của người dân, khi các hãng McDonalds phát triển tràn lan, và các quán cà phê theo phong cách Paris xuất hiện trên các hè phố Moscow hay St.Petersburg. Tuy nhiên, những món ăn truyền thống và các đặc sản của Nga như rượu vodka hay bánh mì karavai vẫn giữ nguyên tầm quan trọng của chúng trong các bữa tiệc hay lễ lớn của Nga. Vào mùa đông, nhiệt độ có thể xuống tới -20 °C tại thủ đô Moscow, vì thế, các thức ăn béo, giàu năng lượng như bánh mì, trứng, bơ hay sữa là rất cần thiết. Ngoài ra còn có những món đặc sản đặc biệt như schi (xúp thịt bò và rau cải) hay borsh (xúp củ cải đỏ).

6.2. Đặc điểm văn hoá ẩm thực Nga

Cách thức sử dụng nguyên liệu, gia vị


Nguồn thực phẩm nước Nga rất dồi dào, phong phú. Với diện tích rộng, gần biển, hệ thống sông, hồ nhiều và lớn. Nước Nga có nguồn thực phẩm dồi dào. Trên các đồng cỏ phát triển chăn nuôi các loại gia súc, gia cầm: bò, lợn, cừu, gà, ngan, ngỗng các cánh đồng rộng lớn trồng lúa mì, các loại rau cải. 

Các con sông, hồ là nguồn thủy sản nước ngọt, nước lợ, nước mặn hết sức dồi dào. Các loại cá đánh bắt ở Nga rất dễ và cá to; một số loài cá “hảo hạng” lại rất sẵn: Cá tầm, cá măng, cá hồi, cá chiên, cá ngừ người Nga từ xưa đã đánh bắt, chế biến cá, trứng cá thành nhiều món ăn ngon nổi tiếng thế giới. Đặc biệt trứng cá Nga đang là loại thực phẩm quí hiếm, đắt giá trên thị trường thế giới.


Cá ở nước Nga: với địa thế giáp nhiều biển lớn nhỏ có khí hậu khác nhau nên hải sản Nga có nhiều loại cá, loại ngon và nổi tiếng nhất là cá hồi, cá tầm, cá ngừ, cá trích và ở đây cũng có nhiều lễ hội cá và cùng liên quan đến từng tầng lớp người trong xã hội: ngày cá hồi, ngày cá tầm dành cho những người giàu có, Ngày cá trích là ngày lễ dành cho tất cả, từ bé đến lớn, từ nghèo đến giàu. 

+ Cá hồi, cá tầm là loại cá đặc sản nước Nga, thịt rắn chắc hơn của các loại cá thông thường khác, không có xương dăm, hương vị thơm ngon đặc sắc, mặc dù hơi béo. Cá tầm, cá hồi được coi là loại cá của nhiều hoàng gia, giới quí tộc và thượng lưu ở các nước châu Âu. Chúng được ăn ở dạng cá tươi hoặc tại những khu vực mà đánh bắt được với số lượng lớn như trên các con sông ở miền nam Nga hay trong các hồ lớn ở Bắc Mỹ thì thịt của chúng được phơi khô, hun khói hay ướp muối. Các loại trứng cá với kích thước lớn được dùng để làm món trứng cá muối.  

+ Cá trích là loại cá có rất nhiều ở các vùng biển bắc Nga, đây cũng là nguồn thức ăn, nguồn thu nhập chính của hàng triệu người dân ít tanh, ăn rất lành, thịt trắng, có nhiều dầu và trong dầu cá có chứa rất nhiều Omega-3 thường được biết tới là dạng axit béo sản xuất ra DHA, một chất thiết yếu đóng vai trò quan trọng trong sự phát triển của não bộ, tăng cường sức khỏe não bộ. Omega-3 giúp điều chỉnh huyết áp. Cá trích là món được người Nga ưa thích, cùng với dưa chuột và các loại thịt nguội và các món trộn, cá nấu ám, cá trích rán, cá trích muối, cá trích.


- Trứng cá là loại thực phẩm quý giá của Nga, gồm trứng cá đen, trứng cá đỏ và trứng cá vàng.  

Thời gian không lâu trước đây, người ta đặc biệt đánh giá cao trứng cá đỏ, sau đó là trứng cá đen. Còn thực sự đắt và hiếm phải nói tới trứng cá măng màu hổ phách. Trứng cá được chia làm 3 loại là đỏ, đen và vàng hổ phách; loại vàng có được từ cá chiên bạch tạng, loại này không phải năm nào cũng có, rất hiếm. Loại trứng cá thường gặp là loại đỏ và đen. 

+ Trứng cá đen có thể lấy ở cá chiên, cá tầm và cá tầm sao. Trứng cá lớn nhất là của cá chiên màu bạc sẫm. Trứng cá tầm cũng không hoàn toàn đen, mà hơi nâu và có màu đồng sẫm. Chỉ có cá tầm sao là có trứng cá hoàn toàn đen và hạt của nó nhỏ nhất và giá đắt nhát 

+ Trứng cá đỏ, trứng cá càng sẫm và càng lớn thì càng rẻ. Trứng cá đỏ được lấy từ cá hồi. Trứng cá hồi chó có màu đỏ sáng ánh cam với hạt nhỏ chiếm vị trí đầu bảng. Tiếp theo là trứng cá đỏ ánh cam sáng hơn của cá hồi lưng gù. Và cuối cùng là trứng cá hồi to có màu boóc - đô.  


- Nga cũng là nước sản xuất pho-mát, tập trung chủ yếu ở vùng đất châu Á của nước Nga. Vùng Altai có trên 60 nhà máy sản xuất pho-mát. Mỗi một trung tâm quận huyện có một nhà máy, đây đã trở thành vùng sản xuất phó mát lớn nhất Nga từ những năm bốn mươi của thế kỷ trước, và từ đó tới giờ giữ vững vị trí đứng đầu. Cứ bảy tấn phó mát của Nga thì có một tấn sản xuất ở các nhà máy vùng Altai. Ở Barnaul còn có cả một Viện nghiên cứu làm pho-mát, nơi không chỉ tạo ra những loại sản phẩm mới, mà còn nghiên cứu thống kê quá trình sản xuất. Pho-mát, cũng như bánh mì, đã từ lâu trở thành tấm giấy thông hành của vùng đất Sibiri này.  

Cách thức chế biến


Người Nga không dùng thịt chim bồ câu, thịt chó, mèo, rắn làm thực phẩm. Lương thực chính là bột mì để làm bánh và bột mì giữ vị trí quan trọng trong bữa ăn và đời sống của họ. Bột mì người Nga sử dụng gồm cả bột mì trắng và bột mì đen chủ yếu làm bánh mì gối. 


Cách nấu ăn của người Nga chịu ảnh hưởng của phương Tây và phương Đông. Có lẽ, nhờ sự giao thoa của hai nền ẩm thực này mà ngày nay các món ăn Nga độc đáo, ngon đã vượt ra ngoài quốc gia và có mặt trên toàn thế giới. Do khí hậu khác biệt và đất đai rộng lớn nên mỗi vùng của nước Nga giống như một quốc gia nhỏ và đều có nghệ thuật nấu ăn riêng. 

Tập quán và khẩu vị 

Do đặc điểm địa lý như đã nêu trên, nền văn hóa của người Nga mang sắc thái của cả người Á và người Âu. Tuy nhiên, người Nga chịu ảnh hưởng của ẩm thực châu Âu nhiều hơn. Mặt khác, nền ẩm thực này cũng rất giàu bản sắc. 


Cách ăn của người Nga giống như các nước châu Âu khác, họ cũng dùng dao, thìa, dĩa, đĩa để ăn; họ cũng ăn thứ tự từng món theo từng suất riêng, món xúp, xa lat cũng là món ăn khai vị và cuối bữa cũng dùng món bánh ngọt tráng miệng; rượu vang cũng được sản xuất và sử dụng nhiều trong bữa ăn. Tuy nhiên, do ảnh hưởng của yếu tố Á nên lương thực rất quan trọng trong bữa ăn và trà là đồ uống không cồn dùng phổ biến trong ngày.


Điểm nổi bật trong tập quán, khẩu vị ăn của người Nga là thích ăn các món ăn dạng mềm nhừ, giầu hàm lượng đạm, béo và tinh bột; họ thích các loại thịt muối, thịt xông khói, rau củ muối chua. Họ không bao giờ ăn tái và các món xào, họ ăn xúp vào cả bữa trưa, bữa tối và xúp của họ cũng phải đặc nóng và nhiều thịt, chất béo, sữa. Các món ăn Nga gắn nhiều với đời sống tâm hồn, tình cảm của người Nga; ở Nga có nhiều món ăn truyền thống được coi là các biểu tượng, biểu hiện của may mắn, của tình cảm, của cách ứng xử giao tiếp.
Các loại món ăn


Bánh truyền thống “blin” ở Nga: lịch sử bánh blin được biết đến từ nhiều thế kỷ trước. Ở Nga, mọi người hết sức trân trọng, tôn sùng bánh blin. Bánh blin được làm từ bột mỳ, bột kiều mạch hay bột ngô, đôi khi có thêm cháo kê hay cháo bột chân trâu, khoai tây, bí ngô, táo, sữa và váng sữa. Đặc biệt phổ biến là bánh blin từ bột nhồi bơ sữa thường bán ở các sạp hàng hay quán rượu. Người ta thường thêm các loại nhân là thịt cá hồi, trứng cá, nấm, smetana, cá trích tươi, mứt, váng sữa hay mật. 

Bánh blin cũng rất nổi tiếng trên thế giới. Người Đức, người Pháp từ rất lâu thích những chiếc bánh blin mỏng, bên trong có giăm bông cuốn với các loại nhân khác nhau. Người Anh đã thử nghiệm nhiều loại bột để làm bánh Blin: họ đã nghĩ ra cho thêm vào bột bia và bột mạch nha. Người Mexico cho nhân thịt, xốt cà chua, gọi là bánh tortilyas nổi tiếng. Những người Mỹ đặc biệt thích những chiếc bánh blin dày với nước xi-rô hoặc thịt lợn muối xông khói. 


Bánh mỳ muối: người Nga quan niệm, bánh mỳ thể hiện mong muốn giàu có và sung túc, còn muối là sự bảo vệ con người khỏi những ảnh hưởng và sức mạnh của kẻ thù. Bánh mì người Nga thường ăn là bánh làm từ bột mì màu đen; loại bột này ăn ngon và bổ hơn bột mì trắng.


Xúp salianka là một món xúp nổi tiếng của Nga. Loại xúp này được thêm vào dưa chuột muối thái nhỏ và bắp cải muối. Salianka có thể chế biến với thịt, nấm hoặc với cá. Thông thường, khi ăn người Nga dùng thêm váng sữa (smetana), dầu ôliu và lát chanh mỏng.


Xúp borts là món ăn hàng ngày của người Cô dắc, một bữa ăn trưa đầy đủ luôn phải có món xúp borts có gần 400 năm này. Món xúp này gồm thịt lợn, bắp cải cùng với nhiều thứ rau, bánh bột mì hấp. Món xúp này phải đặc đến mức thìa có thể đứng trong đó được, và khi ăn người ta không rót vào bát mà phải xúc vào.

Xúp củ cải đỏ hay còn gọi là borsh: là một món ăn phổ biến mà rất nhiều nước vùng Xlavơ muốn “tranh chấp” về nguồn gốc của món ăn này. Chính vì thế xúp củ cải đỏ có rất nhiều kiểu: ở Nga, súp củ cải đỏ thường đi liền với khoai tây, còn người Lítva lại nấu với tai và sườn lợn, hay tại Rumani họ thường ăn với cám muối chua. Thành phần chính không thể thiếu trong món này chính là: củ cải đỏ. Ngoài ra các thành phần cũng không kém phần quan trọng để tạo hương vị rất Nga trong món này chính là nước dùng bò nâu, lá nguyệt quế, thì là, mùi tây, mỡ muối, kem chua. Thông thường trước khi ăn mới kem chua vào xúp và trộn đều. Thông thường, món xúp củ cải đỏ được ăn với bánh mỳ đen, theo quan niệm Nga đây là món ăn có tác dụng làm sáng mắt, bổ huyết giúp làn da hồng hào, mịn màng.

Kasha là món cháo nấu từ hạt ngũ cốc, là món ăn dân tộc truyền thống của người Nga. Kasha luôn đồng hành với họ trong suốt cuộc đời. Kasha được người Nga coi là “bà tổ” của bánh mì, thê nên có câu tục ngữ: “Kasha là mẹ của chúng ta, còn bánh mì đen thì là cha ruột”. Hầu hết người Nga thường ăn một bữa điểm tâm đầy đủ với bánh kếp hoặc cháo đặc nhiều calo, cùng với pho-mát và kem chua. Bữa ăn tối theo kiểu truyền thống thường chỉ bao gồm món nhẹ Zakuski và trà.


Sa-lơ món ăn lạ của người Ucraina. Món sa-lơ chính là mỡ lợn còn tươi nguyên hoặc nói cách khác là vừa giết thịt xong. Người ta cắt thành từng lát mỏng đặt lên trên một miếng bánh mỳ và ăn giống như ăn bánh mỳ pa tê.  


Bánh cuốn Lê-nin-grát là món ăn nhẹ. Thành phần gồm thịt băm, dầu ôliu, nấm rơm, nấm hương, lá thơm Nga, bột gia vị Nga được cuộn lại bằng lớp vỏ tráng bằng bột lúa mạch đánh với trứng. 

Các loại đồ uống


Nước kvas: người Nga dùng kvas như loại nước không cồn ngon và bổ dưỡng. Loại nước uống này được sáng tạo ra hơn 1000 năm trước và cho đến nay vẫn rất được ưa chuộng. Kvas được làm từ mạch nha, lúa mì đen và đại mạch; quá trình làm Kvas kéo dài tới 70 ngày. Kvas cũng như mọi sản phẩm lên men lac-tíc, điều hòa hoạt động hệ tiêu hóa, ngăn ngừa những vi khuẩn gây bệnh, tăng cường quá trình trao đổi chất, có tác dụng tốt với hệ tim mạch và nó giúp con người bớt mệt mỏi, phòng bệnh và nâng cao hiệu quả làm việc. 

Tại Nga, kvas được nấu trong các tu viện, trong những trại lính, ở các bệnh viện, tại các điền trang và những nhà dân bình thường. Hiện nay có nhiều kiểu kvas: Kiểu Nga, kiểu Bavaria, kvas hoa quả. 


Trà kiểu Nga: cách thưởng thức trà của Nga khác với các nước khác. Trà được pha riêng, sau đó người ta rót thêm nước nóng, nhiều ít tùy khẩu vị từng người, thêm lát chanh. Loại trà sử dụng là trà đen có hương thơm đặc trưng và mùi vị mạnh của Xrilanca, Ấn Độ. Ấm Samovar là phần không thể thiếu khi thưởng thức trà Nga. Truyền thống, người Nga pha trà bằng ấm Samovar bằng đồng hay bạc, nước pha trà được đun và giữ nóng trong thời gian dài. Phía trên là ấm pha trà. Rót vào tách một chút trà (50 - 70ml) và pha loãng bằng nước từ ấm Samovar tuỳ theo khẩu vị từng người. Ấm Samovar đun bằng than củi đòi hỏi phải bỏ ra rất nhiều thời gian và công sức; nay người ta dùng ấm Samovar điện. 


Rượu vodka Nga là một trong số đồ uống có cồn ở nước Nga. Ngày nay vodka vẫn là sợi dây liên kết giữa các lớp người trong xã hội Nga. Vodka - đó là tên gọi của loại rượu làm từ hạt ngũ cốc (lúa mạch đen, tiểu mạch) được chưng cất 2 lần, sau đó được pha chế bằng nguồn nước có nhiệt độ tới 40 độ. Mùi thơm đặc biệt, là thứ đồ uống tuyệt vời cho các bữa liên hoan, là thứ thuốc sưởi ấm rất tốt. Nhiều loai rượu cocktail phổ biến trên thế giới được pha từ vodka. Vodka là loại rượu đặc trưng cho phong cách Nga được nhiều dân tộc trên thế giới yêu thích. Trong danh sách những thức uống trên bàn tiệc thế kỷ 16 - 17 của giới quý tộc Matxcơva luôn có vodka. Năm 1505, Vodka Nga được xuất khẩu sang các nước láng giềng như Thụy Sĩ, vùng Chudskaya - Estonia ngày nay, vùng Livonsky Orden. 

Bữa ăn và cách thức ăn uống 

Người Nga có cách thưởng thức món ăn của riêng mình, trong không khí thật ấm cúng, quây quần bên ấm xamôva đang sôi, cạnh bếp lửa hồng, cùng chai rượu vodka, họ nói cười râm ran. Màu sắc của các món ăn Nga cũng thật ấn tượng, màu đỏ tươi của súp củ cải đỏ, sắc vàng, xanh, trắng... trong món xa lat đầy ấn tượng, và cả màu đen vàng óng của món trứng cá hồi ăn với bánh mì nướng….
Trước hết là các món khai vị rất độc đáo và phong phú của Nga được gọi là “Zakouski” món này rất hấp dẫn và quan trọng để khởi đầu cho một bữa ăn ngon. Các món khai vị được dọn ra trên một chiếc bàn rộng và khách mời sẽ lựa chọn món mà mình ưa thích. Trứng cá tầm ướp là món được ưa thích nhất và những người sành ăn có thể nói được nguồn gốc của loại cá và tên con sông có loại cá này. Món ăn chính trong bữa ăn của người Nga luôn có các món ăn từ cá, thịt rừng, nấm, quả rừng và được ăn kèm khoai tây, người Nga rất thích ăn khoai tây, họ có khoảng 1000 món làm từ khoai tây. Các món nướng chachlik, như thịt cừu nướng xiên là món ăn được ưa thích.  

Nấm là thực phẩm được dùng nhiều, các loại rau thông dụng là bắp cải, hành tây, củ cải đường, cà rốt, dưa chuột, dưa chuột bao tử và cải củ. Các loai rau này đều có trong thực đơn và ăn kèm với cá hoặc thịt ngỗng. Người miền Bắc nước Nga và vùng Sibêri thường ăn món pelmeni (thịt lợn sống trộn bột) ăn kèm với hành tươi, khi đi du lịch, họ thường mang món pelmeni, và có thể họ luộc để ăn kèm với nước sốt dấm. Món ăn người Nga ưa dùng nhất là cá hồi và trứng cá hồi. 

Người Nga cũng dùng cà phê sau khi ăn, tuy nhiên cà phê Nga pha rất loãng, người Nga uống cà phê cùng bánh ngọt kiểu Nga; điển hình là bánh Pirog (một loại bánh nướng) hay Vatrushka (bánh có nhân pho-mát tươi). Phần lớn bánh được làm từ bột mì và có nhiều loại nhân, có thể là mứt, hoa quả, pho-mát tùy vào sở thích của mỗi người. 

Như vậy, ẩm thực Nga là một nền ẩm thực xứ lạnh giầu bản sắc và chịu ảnh hưởng của cả phương Đông, phương Tây. Ẩm thực Nga rất coi trọng lương thực (bánh mì), món ăn thường mềm nhừ, giầu chất béo, chất đạm, dinh dưỡng, nổi vị béo và chua. Sản phẩm ẩm thực tiêu biểu là bánh blin, bánh mì karavai, xúp củ cải đỏ, salad Nga, nước kvas, trà xamova và rượu vodka.
CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ THẢO LUẬN
Câu 1. Nước Pháp có nền văn hóa ẩm thực nổi tiếng nhất trên thế giới. Bằng những hiểu biết của mình, em hãy chứng minh nhận định trên.

Câu 2. Một trong những đặc điểm riêng biệt của ẩm thực Mỹ là đặt  vấn đề khoa học dinh dưỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm lên hàng đầu. Em hãy phân tích đặc trưng văn hóa ẩm thực Mỹ để làm rõ nhận định trên.

Câu 3. Ẩm thực Trung Quốc có mấy trường phái? Phân tích đặc điểm của từng trường phái ẩm thực đó          
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH


Giáo trình “Văn hoá Ẩm thực” được biên soạn dùng làm tài liệu giảng dạy, học tập và tham khảo cho học sinh trình độ Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống, tại Trường Trung cấp nghề Tổng hợp Hà Nội.

Giáo trình cung cấp những kiến thức cơ bản và chuyên sâu về văn hoá ẩm thực Việt Nam và thế giới, giúp người học hiểu rõ mối liên hệ giữa văn hoá, con người và món ăn – đồ uống trong hoạt động du lịch, dịch vụ.

1. Đối với giáo viên

- Căn cứ vào thời lượng, mục tiêu của từng chương để xây dựng kế hoạch giảng dạy chi tiết, kết hợp hợp lý giữa lý thuyết, thảo luận và hoạt động minh hoạ thực tế.

- Sử dụng phương pháp nêu vấn đề, gợi mở, thảo luận nhóm nhằm khuyến khích người học phát huy tính chủ động, tư duy phản biện và khả năng liên hệ thực tế.

- Kết hợp hình ảnh, video, ví dụ thực tiễn về ẩm thực Việt Nam và các nền văn hoá khác, giúp bài học sinh động, gần gũi với hoạt động nghề pha chế và phục vụ đồ uống.

- Đánh giá kết quả học tập thông qua bài kiểm tra, thảo luận, quan sát thái độ học tập và khả năng vận dụng kiến thức vào tình huống nghề nghiệp.

- Hướng dẫn học sinh liên hệ giữa văn hoá ẩm thực và phong cách phục vụ khách du lịch quốc tế, giúp hình thành thái độ nghề nghiệp chuyên nghiệp, tôn trọng sự đa dạng văn hoá.

2. Đối với học sinh

- Đọc trước nội dung từng chương, ghi chú các khái niệm, đặc điểm văn hoá, phong tục ẩm thực để dễ tiếp thu khi nghe giảng.

- Tích cực tham gia thảo luận, trình bày ý kiến và chia sẻ hiểu biết thực tế về văn hoá ẩm thực vùng miền hoặc các nền ẩm thực khác.
- Thực hiện nghiêm túc các bài tập, bài thu hoạch, bài thuyết trình do giáo viên giao.

- Rèn luyện thái độ tôn trọng sự khác biệt văn hoá, sở thích, thói quen ăn uống của du khách, đồng thời thể hiện tinh thần học hỏi, tự hào về bản sắc ẩm thực Việt Nam.
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