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LỜI CẢM ƠN

Trong suốt quá trình học tập và thực hiện luận văn thạc sĩ, em đã nhận được rất nhiều sự quan tâm, hướng dẫn và giúp đỡ quý báu từ giảng viên hướng dẫn, các thầy cô, gia đình và bạn bè. Chính sự động viên và hỗ trợ đó đã giúp em hoàn thành chương trình học cũng như luận văn này.

Trước hết, em xin bày tỏ lòng biết ơn sâu sắc tới TS. Nguyễn Thị Thúy Hằng, giảng viên hướng dẫn của em. Cô đã tận tình hướng dẫn, định hướng nghiên cứu và kiên nhẫn góp ý trong suốt quá trình lựa chọn đề tài, xây dựng nội dung, thu thập tài liệu, viết và chỉnh sửa luận văn này. Những ý kiến chuyên môn quý báu của cô đã tạo nền tảng quan trọng giúp em hoàn thành luận văn.

Em cũng xin chân thành cảm ơn TS.Trần Thị Thư  đã luôn tận tình giúp đỡ, đồng hành và thường xuyên nhắc nhở em về tiến độ học tập cũng như các mốc thời gian quan trọng trong suốt quá trình học tập.

Đồng thời, em gửi lời cảm ơn chân thành tới các thầy cô của Khoa Việt Nam học, Trường Đại học Khoa học Xã hội và Nhân văn, Đại học Quốc gia Hà Nội đã tận tâm giảng dạy, truyền đạt kiến thức và tạo điều kiện thuận lợi cho em trong suốt thời gian học tập và nghiên cứu.

Cuối cùng, em xin bày tỏ lòng biết ơn sâu sắc tới gia đình, người thân và bạn bè đã luôn quan tâm, động viên, đồng hành và tạo mọi điều kiện thuận lợi để em yên tâm học tập, nghiên cứu và hoàn thành luận văn.

Mặc dù đã rất cố gắng, do kiến thức và năng lực nghiên cứu của bản thân còn hạn chế nên luận văn khó tránh khỏi những thiếu sót. 
Em rất mong nhận được những ý kiến đóng góp quý báu của Quý Thầy/Cô và các nhà khoa học để luận văn được hoàn thiện hơn.
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1. Đặt vấn đề

Ẩm thực là nhu cầu vật chất cơ bản không thể thiếu để duy trì sự sống của con người. Văn hóa ẩm thực là một dạng thức văn hóa được hình thành trong quá trình phát triển lâu dài của xã hội. Đặc điểm văn hóa ẩm thực của một khu vực không chỉ chịu ảnh hưởng của điều kiện tự nhiên và nguồn sản vật mà còn gắn liền với quá trình phát triển lịch sử và đời sống xã hội.

Nghiên cứu ẩm thực không chỉ tập trung vào món ăn mà còn giúp nhận diện những đặc điểm văn hóa của một khu vực từ đời sống thường nhật. Nhà nhân học Gustavo Laborde cho rằng, khi ăn uống, con người không chỉ tiếp nhận chất dinh dưỡng mà còn tiếp nhận những ký hiệu và ý nghĩa được gửi gắm trong thực phẩm [31]. Điều này cho thấy ẩm thực vừa đáp ứng nhu cầu sinh lý, vừa có giá trị biểu đạt văn hóa và giao lưu xã hội.

Việt Nam và Trung Quốc là hai quốc gia láng giềng có lịch sử giao lưu lâu đời. Hai nước duy trì nhiều hoạt động giao lưu dân cư, trao đổi thương mại và tương tác văn hóa. Trong quá trình đó, văn hóa ẩm thực của hai nước vừa có những điểm tương đồng, vừa giữ được những nét đặc trưng riêng của từng địa phương. Những năm gần đây, cùng với sự phát triển của hợp tác Trung Quốc – ASEAN, quan hệ Việt Nam – Trung Quốc trong thương mại, du lịch và giao lưu dân cư ngày càng được tăng cường. Sự lưu thông của các sản phẩm địa phương và nông sản cũng tạo điều kiện để người dân hai nước tiếp xúc với văn hóa ẩm thực của nhau.

Trong bối cảnh đó, Hà Nội và Quảng Tây có những điều kiện thuận lợi để so sánh về văn hóa ẩm thực. Hai địa phương có điều kiện tự nhiên tương đối gần gũi và đều có truyền thống canh tác lúa nước. Gạo và các sản phẩm chế biến từ gạo giữ vị trí quan trọng trong ẩm thực truyền thống. Hai địa phương có một số điểm tương đồng về cơ cấu lương thực và thói quen ăn uống. Tuy nhiên, sự khác biệt về điều kiện tự nhiên, lịch sử, thành phần dân tộc và đời sống xã hội cũng tạo nên những khác biệt về khẩu vị, kỹ thuật chế biến và thói quen ăn uống. Sự tương đồng và khác biệt này tạo cơ sở cho việc nghiên cứu so sánh.

Nghiên cứu lựa chọn Hà Nội của Việt Nam và Quảng Tây của Trung Quốc làm đối tượng so sánh. Hà Nội là thành phố trực thuộc Trung ương, có cấp hành chính tương đương cấp tỉnh. Quảng Tây là khu tự trị cấp tỉnh của Trung Quốc. Hai địa phương có sự tương đồng về cấp hành chính, nhưng có sự khác biệt rõ rệt về diện tích, dân số và cơ cấu khu vực. Luận văn không đặt trọng tâm vào việc so sánh quy mô hành chính mà xem Hà Nội và Quảng Tây là hai không gian văn hóa có tính đại diện để khảo sát văn hóa ẩm thực.

Hà Nội là thủ đô và là đô thị có lịch sử, văn hóa lâu đời của Việt Nam. Trong quá trình phát triển, Hà Nội hình thành những truyền thống ẩm thực tương đối ổn định. Phở, bún và một số món ăn truyền thống trong các dịp lễ, Tết là những nội dung tiêu biểu. Những món ăn này gắn với điều kiện tự nhiên, hoạt động canh tác lúa nước ở Đồng bằng sông Hồng, cũng như lịch sử đô thị và đời sống xã hội của Hà Nội.

Quảng Tây có phạm vi lãnh thổ rộng và văn hóa ẩm thực giữa các khu vực có sự khác biệt nhất định. Luận văn không khảo sát toàn diện tất cả các khu vực và dân tộc ở Quảng Tây. Nghiên cứu lấy Quảng Tây làm bối cảnh chung, đồng thời lựa chọn Nam Ninh, Quế Lâm và Liễu Châu cùng một số món ăn tiêu biểu để phân tích cụ thể. 

Từ góc độ Việt Nam học, việc so sánh Hà Nội và Quảng Tây không chỉ nhằm chỉ ra những điểm giống và khác nhau trong văn hóa ẩm thực. Nghiên cứu còn góp phần phân tích ảnh hưởng của điều kiện tự nhiên, lịch sử và đời sống xã hội đối với quá trình hình thành và phát triển ẩm thực địa phương. 

Luận văn này tập trung so sánh văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây, Kết quả nghiên cứu có thể cung cấp thêm tài liệu tham khảo cho việc nghiên cứu văn hóa, quảng bá du lịch và thúc đẩy các hoạt động giao lưu nhân dân giữa Hà Nội và Quảng Tây.

2. Ý nghĩa của đề tài

2.1. Ý nghĩa lý luận

Nghiên cứu này được triển khai trên cơ sở tiếp cận liên ngành Việt Nam học, trong khuôn khổ lý thuyết cấu trúc luận và ký hiệu học văn hóa, xem văn hóa ẩm thực như một hệ thống ký hiệu mang tính cấu trúc và có thể được phân tích trong đời sống xã hội[40, tr. 120-123] . Theo R. Barthes, ẩm thực không chỉ là hoạt động tiêu dùng vật chất mà còn là một hệ thống ký hiệu văn hóa mang ý nghĩa biểu tượng, phản ánh các mối quan hệ xã hội, ký ức lịch sử và bản sắc văn hóa dân tộc[49, tr. 66-67].

Sự hình thành và biến đổi của văn hóa ẩm thực chịu ảnh hưởng sâu sắc từ điều kiện địa lý và quá trình phát triển lịch sử – xã hội, góp phần định hình đặc trưng văn hóa của từng khu vực[11, tr. 25].

Trong bối cảnh liên văn hóa, ẩm thực với tính phổ quát và tính biểu tượng trở thành phương tiện kết nối các nền văn hóa, thể hiện qua những quan niệm tương đồng như “Trời đánh tránh bữa ăn” của Việt Nam và “dân dĩ thực vi thiên” của Trung Quốc.

Thông qua việc so sánh có hệ thống văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây, nghiên cứu hướng tới xây dựng khung lý thuyết so sánh trong bối cảnh giao tiếp liên văn hóa, góp phần bổ sung lý luận về giao lưu văn hóa quốc tế. Ở cấp độ vi mô, cách tiếp cận này giúp làm rõ các cấu trúc văn hóa tiềm ẩn trong quan hệ Việt – Trung, đồng thời mở ra hướng nghiên cứu mới trong lĩnh vực văn hóa khu vực.

2.2. Ý nghĩa thực tiễn
Trên phương diện thực tiễn, kết quả nghiên cứu về sự tương đồng và khác biệt giữa văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây có thể cung cấp một số tài liệu tham khảo cho việc khai thác và quảng bá giá trị văn hóa ẩm thực trong hoạt động du lịch. Những phân tích về đặc điểm ẩm thực, khẩu vị, phương thức chế biến, tập quán ăn uống và ẩm thực lễ, tết của hai địa phương có thể được sử dụng làm tài liệu tham khảo khi xây dựng hoặc giới thiệu các sản phẩm du lịch gắn với ẩm thực.

Việc phân tích những điểm tương đồng và khác biệt trong văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây góp phần làm rõ đặc điểm văn hóa của hai địa phương, qua đó tạo thêm cơ sở tham khảo cho hoạt động giao lưu văn hóa và giao lưu nhân dân. 

Các kết quả nghiên cứu có thể được sử dụng làm tài liệu tham khảo cho nghiên cứu và giảng dạy trong lĩnh vực Việt Nam học, văn hóa học và nghiên cứu văn hóa khu vực Đông Á, đặc biệt đối với những nội dung liên quan đến văn hóa ẩm thực, giao lưu văn hóa và so sánh văn hóa giữa Việt Nam và Trung Quốc. 

Giá trị thực tiễn của luận văn chủ yếu nằm ở việc bổ sung tư liệu và cung cấp một số gợi ý cho việc nghiên cứu, quảng bá và khai thác giá trị văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây. Những khả năng ứng dụng trong du lịch, giao lưu văn hóa và quảng bá ẩm thực cần được tiếp tục kiểm chứng thông qua các nghiên cứu thực tiễn chuyên sâu hơn.
2.3. Kết quả nghiên cứu dự kiến

Thông qua nghiên cứu này, dự kiến sẽ hình thành một hệ thống lý luận so sánh văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây, đồng thời đề xuất các chiến lược thúc đẩy sự giao lưu và hòa hợp văn hóa ẩm thực giữa hai khu vực. Nghiên cứu cũng sẽ cung cấp các trường hợp tham khảo cho giao lưu văn hóa ẩm thực Trung – Việt, góp phần thúc đẩy việc chuyển hóa sáng tạo và phát triển đổi mới các nguồn lực văn hóa ẩm thực, qua đó tăng cường sức mạnh mềm văn hóa của khu vực.

Về mặt thực tiễn, nghiên cứu dự kiến sẽ phát triển các mô-đun so sánh văn hóa ẩm thực Trung – Việt ứng dụng trong giảng dạy ngoại ngữ, thiết kế chương trình đào tạo giao tiếp liên văn hóa dựa trên văn hóa ẩm thực, từ đó cung cấp cơ sở lý luận và thực tiễn cho giao lưu văn hóa giữa hai nước. Ngoài ra, kết quả nghiên cứu còn có thể cung cấp chiến lược thích ứng văn hóa cho các doanh nghiệp kinh doanh xuyên quốc gia, đồng thời hỗ trợ các doanh nghiệp du lịch trong việc phát triển sản phẩm gắn với giá trị văn hóa ẩm thực.

3. Mục tiêu nghiên cứu


3.1. Mục tiêu nghiên cứu tổng thể

Nghiên cứu này nhằm xây dựng khung lý thuyết so sánh văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây, phân tích một cách hệ thống những điểm tương đồng và khác biệt trong văn hóa ẩm thực của hai khu vực cũng như nguyên nhân hình thành chúng. Từ đó, nghiên cứu sẽ khám phá con đường giao lưu và hội nhập văn hóa, đồng thời đề xuất các chiến lược thúc đẩy sự phát triển hài hòa của văn hóa ẩm thực hai bên.

Dưới góc nhìn so sánh liên văn hóa, nghiên cứu sẽ làm sáng tỏ giá trị đặc thù của văn hóa ẩm thực trong việc thúc đẩy hiểu biết và giao lưu văn hóa Việt– Trung, qua đó cung cấp cơ sở học thuật và định hướng thực tiễn cho việc xây dựng cộng đồng văn hóa khu vực chung.

3.2. Mục tiêu nghiên cứu cụ thể

Khảo sát và hệ thống hóa nguồn gốc lịch sử, quá trình hình thành và phát triển của văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây, đồng thời phân tích bối cảnh tự nhiên và nhân văn tạo nên bản sắc ẩm thực của hai khu vực.

So sánh sự khác biệt và tương đồng trong việc lựa chọn nguyên liệu, kỹ thuật chế biến, khẩu vị giữa hai địa phương, từ đó lý giải logic văn hóa tiềm ẩn phía sau.

Phân tích hiện trạng giao thoa văn hóa ẩm thực giữa hai địa phương và các trường hợp điển hình, khám phá cơ chế vận hành của ẩm thực trong giao tiếp liên văn hóa.

Đề xuất chiến lược cụ thể nhằm thúc đẩy đổi mới và quảng bá văn hóa ẩm thực của hai bên, cung cấp định hướng thực tiễn cho công tác truyền bá và giao lưu văn hóa.
4. Đối tượng nghiên cứu
Đối tượng chính của nghiên cứu là văn hóa ẩm thực truyền thống của Hà Nội và Quảng Tây, bao gồm lựa chọn nguyên liệu, kỹ thuật chế biến, đặc trưng món ăn, phong tục ăn uống và quan niệm dưỡng sinh.

Cụ thể gồm: các biểu đạt ngôn ngữ liên quan đến ẩm thực như tên món ăn, tục ngữ về nguyên liệu, động từ nấu nướng, tính từ miêu tả vị giác;các biểu tượng văn hóa ẩm thực và ý nghĩa tượng trưng của chúng;cũng như các nghi lễ và tập quán liên quan đến ăn uống.

5. Mô hình và giả thuyết nghiên cứu

5.1. Khung lý thuyết

Nghiên cứu này được xây dựng dựa trên lý thuyết ký hiệu văn hóa, kết hợp với lý thuyết giao tiếp liên văn hóa và quan điểm của nhân học ẩm thực, nhằm hình thành một khung lý thuyết tổng hợp.

Trong lý thuyết ký hiệu văn hóa, nghiên cứu xem văn hóa ẩm thực như một hệ thống ký hiệu khách quan, thông qua việc giải mã các yếu tố cấu thành và cơ chế vận hành của hệ thống này để khám phá ý nghĩa văn hóa và giá trị tư tưởng tiềm ẩn trong đó.

Dưới góc độ giao tiếp liên văn hóa, nghiên cứu tập trung vào nhận diện, hiểu và điều chỉnh sự khác biệt văn hóa, khám phá những con đường khả thi cho sự hiểu biết và thích ứng giữa các nền văn hóa. Đặc biệt chú trọng đến biểu hiện của văn hóa ngữ cảnh cao và ngữ cảnh thấp trong ẩm thực, cũng như những rào cản giao tiếp và giải pháp khắc phục do sự khác biệt này gây ra.

5.2. Xây dựng mô hình nghiên cứu

Dựa trên khung lý thuyết, nghiên cứu xây dựng mô hình so sánh gồm bốn chiều cạnh: bối cảnh lịch sử, môi trường tự nhiên, kinh tế - xã hội và giao lưu văn hóa.

Mô hình này lấy “hình thành văn hóa – biểu hiện văn hóa – ảnh hưởng văn hóa” làm trục chính, nhằm phân tích cơ chế hình thành, đặc trưng biểu hiện và sự ảnh hưởng qua lại của văn hóa ẩm thực hai vùng.

Mô hình nghiên cứu bao gồm ba tầng cấu trúc:

Tầng vật chất: nguyên liệu, dụng cụ, kỹ thuật;

Tầng hành vi: phương thức nấu nướng, thói quen ăn uống, nghi lễ bàn ăn.

Tầng tinh thần: quan niệm ẩm thực, xu hướng thẩm mỹ.

Ba tầng này có mối liên hệ mật thiết, cùng nhau cấu thành hệ thống hoàn chỉnh của văn hóa ẩm thực.

5.3. Giả thuyết nghiên cứu

Môi trường địa lý và nguồn gốc lịch sử là những yếu tố cơ bản tạo nên sự khác biệt và tương đồng trong văn hóa ẩm thực của Hà Nội và Quảng Tây. Hai khu vực với điều kiện tự nhiên khác nhau (đồng bằng ven biển và địa hình karst) đã hình thành nên những đặc trưng ẩm thực riêng biệt.

Giao lưu văn hóa ẩm thực góp phần tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau và nhận thức văn hóa giữa người dân hai địa phương; thông qua thực hành ẩm thực trong đời sống hằng ngày, có thể thúc đẩy đối thoại văn hóa ở cấp độ sâu sắc hơn.

Các chiến lược quảng bá văn hóa ẩm thực hiệu quả có thể nâng cao sức mạnh mềm văn hóa của hai khu vực; chiến lược truyền thông phân tầng, hướng đến các nhóm đối tượng khác nhau, sẽ hiệu quả hơn so với chiến lược thống nhất.

6. Phương pháp và tổ chức nghiên cứu

6.1. Phương pháp và thiết kế nghiên cứu

Luận văn có định hướng liên ngành, kết hợp phương pháp nghiên cứu tài liệu và phương pháp so sánh,tham khảo các góc tiếp cận liên quan đến ký hiệu văn hóa, giao tiếp liên văn hóa, nhân học ẩm thực và ngoại giao ẩm thực.

Phương pháp nghiên cứu tài liệu được sử dụng để thu thập và sắp xếp các tài liệu liên quan đến văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây, bao gồm sách chuyên khảo, bài báo khoa học, tài liệu lịch sử và các tài liệu liên quan khác. Qua đó, nghiên cứu xây dựng cơ sở lý luận và cơ sở tư liệu. Trên cơ sở này, luận văn phân tích định tính để làm rõ bối cảnh hình thành và những đặc điểm chính của văn hóa ẩm thực hai địa phương.

Phương pháp so sánh được sử dụng để đối chiếu văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây. Nội dung so sánh chủ yếu gồm điều kiện hình thành văn hóa ẩm thực, nguyên liệu, món ăn tiêu biểu, phương thức chế biến, tập quán ăn uống và ẩm thực lễ, tết. Trên cơ sở đó, luận văn phân tích nguyên nhân dẫn đến những điểm tương đồng và khác biệt giữa hai địa phương.

Luận văn kết hợp khảo sát thực tế và trải nghiệm trực tiếp một số món ăn tiêu biểu tại Hà Nội và Quảng Tây. Nội dung chủ yếu tập trung vào việc quan sát đặc điểm món ăn, hương vị, phương thức chế biến và cách thức thưởng thức. Trải nghiệm thực tế được sử dụng như nguồn tư liệu bổ sung, góp phần làm rõ và củng cố các nhận xét rút ra từ nghiên cứu tài liệu.

Nghiên cứu lấy phương pháp nghiên cứu tài liệu và phương pháp so sánh làm phương pháp chủ yếu, lấy nghiên cứu định tính làm định hướng cơ bản, đồng thời kết hợp khảo sát thực tế và trải nghiệm ẩm thực. Qua đó, luận văn phân tích những điểm tương đồng, khác biệt và nguyên nhân hình thành các đặc điểm văn hóa ẩm thực của Hà Nội và Quảng Tây.
6.2. Quy trình nghiên cứu

Nghiên cứu được triển khai theo các bước chính: “Xác định vấn đề nghiên cứu – Nghiên cứu tài liệu – Phân tích và so sánh – Khảo sát, trải nghiệm thực tế – Tổng hợp kết quả”.

Nghiên cứu và phân tích các tài liệu liên quan đến văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây để xây dựng cơ sở lý luận và cơ sở tư liệu cho nghiên cứu. Tiếp theo, sử dụng phương pháp so sánh để phân tích những điểm tương đồng và khác biệt về văn hóa ẩm thực giữa hai địa phương, đồng thời tìm hiểu các yếu tố góp phần hình thành những đặc điểm đó. Bên cạnh đó, kết hợp khảo sát thực tế thông qua việc quan sát và trực tiếp thưởng thức một số món ăn tiêu biểu tại Hà Nội và Quảng Tây nhằm bổ sung và làm rõ các kết quả phân tích từ tài liệu.

Quá trình nghiên cứu được thực hiện theo ba giai đoạn:

Giai đoạn 1 – Chuẩn bị và nghiên cứu tài liệu: Thu thập, sắp xếp và phân tích các tài liệu liên quan, xác định cơ sở lý luận và nội dung nghiên cứu.

Giai đoạn 2 – Phân tích và so sánh: Phân tích đặc điểm văn hóa ẩm thực của Hà Nội và Quảng Tây, sau đó đối chiếu những điểm tương đồng, khác biệt và nguyên nhân hình thành.

Giai đoạn 3 – Khảo sát thực tế và tổng hợp: Quan sát, trải nghiệm và trực tiếp thưởng thức một số món ăn tiêu biểu, kết hợp với kết quả nghiên cứu tài liệu để tổng hợp và hoàn thiện các nhận xét về văn hóa ẩm thực của hai địa phương.

6.3. Công cụ nghiên cứu

Nghiên cứu chủ yếu sử dụng các tư liệu và công cụ phục vụ việc thu thập, sắp xếp và phân tích thông tin. Tư liệu nghiên cứu bao gồm sách chuyên khảo, bài báo khoa học, tài liệu lịch sử, địa chí, sách về văn hóa ẩm thực và các tài liệu liên quan khác.

Bên cạnh đó, nghiên cứu sử dụng ghi chép thực tế và tư liệu hình ảnh được thu thập trong quá trình khảo sát và trải nghiệm ẩm thực tại Hà Nội và Quảng Tây. Nội dung ghi chép tập trung vào đặc điểm món ăn, nguyên liệu, cách chế biến, hương vị, cách thức thưởng thức và không gian ẩm thực.

Các tư liệu trên được sắp xếp, đối chiếu và phân tích, làm cơ sở cho việc nghiên cứu và so sánh văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây.

6.4. Thu thập dữ liệu

Dữ liệu của nghiên cứu chủ yếu được thu thập từ thư viện, các nguồn tư liệu lưu trữ, cũng như từ quá trình trải nghiệm và quan sát thực tế về ẩm thực tại Hà Nội và Quảng Tây. Tư liệu thu thập bao gồm tài liệu lịch sử, các công trình nghiên cứu về văn hóa ẩm thực, địa chí, sách về ẩm thực và các tài liệu liên quan khác.

Đồng thời, nghiên cứu kết hợp với các tư liệu về văn hóa ẩm thực được công khai trên các nền tảng trực tuyến, bao gồm các công trình nghiên cứu, tài liệu giới thiệu văn hóa, thông tin về ẩm thực và các nguồn tư liệu trực tuyến khác có thể tham khảo. Các thông tin từ những nguồn khác nhau được sắp xếp và đối chiếu để phục vụ nghiên cứu.

Thông qua việc trực tiếp thưởng thức một số món ăn tiêu biểu tại Hà Nội và một số thành phố tiêu biểu của Quảng Tây như Nam Ninh, nghiên cứu tìm hiểu về nguyên liệu, cách chế biến, đặc điểm hương vị, cách thức thưởng thức và không gian ẩm thực. Những dữ liệu thu được từ trải nghiệm thực tế được sử dụng như nguồn bổ sung cho dữ liệu văn bản, phân tích và so sánh những điểm tương đồng và khác biệt giữa văn hóa ẩm thực của hai địa phương.

6.5. Xử lý và trình bày dữ liệu

Các tư liệu thu thập được được sắp xếp và phân loại theo từng nội dung nghiên cứu. Tư liệu văn bản và thông tin trực tuyến được đối chiếu, chọn lọc và tổng hợp để xác định những nội dung phù hợp với chủ đề nghiên cứu.

Nghiên cứu phân tích và so sánh văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây theo các nội dung chính như nguyên liệu, món ăn tiêu biểu, phương thức chế biến, hương vị, tập quán ăn uống và ẩm thực lễ, tết. Kết quả trải nghiệm và quan sát thực tế được sử dụng để bổ sung và làm rõ các thông tin thu thập từ tài liệu.

Kết quả nghiên cứu được trình bày chủ yếu bằng hình thức phân tích và diễn giải bằng văn bản, kết hợp với bảng so sánh khi cần thiết. Các tư liệu được sắp xếp theo trình tự từ khái quát đến cụ thể, nhằm làm rõ những điểm tương đồng, khác biệt và nguyên nhân hình thành giữa văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây.
7. Phạm vi nghiên cứu và thời gian khảo sát

7.1. Phạm vi nghiên cứu (không gian)

Phạm vi nghiên cứu chủ yếu là thành phố Hà Nội (Việt Nam) và Khu tự trị dân tộc Choang Quảng Tây (Trung Quốc).

Tại Hà Nội, nghiên cứu tập trung vào các khu phố truyền thống như Hoàn Kiếm, Ba Đình, Đống Đa.Tại Quảng Tây, chú trọng các thành phố tiêu biểu như Nam Ninh, Quế Lâm, Liễu Châu.

Đồng thời, cũng xem xét hiện tượng giao lưu ẩm thực ở khu vực biên giới như khu hợp tác kinh tế cửa khẩu Bằng Tường – Đồng Đăng, Đông Hưng – Móng Cái.

7.2. Thời gian khảo sát
Phạm vi thời gian của nghiên cứu này chủ yếu tập trung vào thực tiễn văn hóa ẩm thực đương đại, đồng thời xem xét quá trình biến đổi lịch sử.

Khảo sát thực địa sẽ được tiến hành trong chu kỳ trọn vẹn kéo dài 6 tháng, nhằm quan sát sự thay đổi của ẩm thực theo mùa.

Đặc biệt chú trọng đến các phong tục ẩm thực trong những dịp lễ truyền thống như Tết Nguyên Đán,Tết Đoan Ngọ,Tết Trung Thu,cũng như mối liên hệ giữa ẩm thực thường nhật và ẩm thực lễ hội.

-Thời gian: từ tháng 12/2025 đến tháng 5/2026

8. Kết cấu luận văn

Luận văn được cấu trúc thành ba phần chính. Phần Mở đầu trình bày bối cảnh nghiên cứu, ý nghĩa, mục tiêu, đối tượng và phạm vi nghiên cứu. Phần Nội dung gồm ba chương: cơ sở lý luận và tổng quan nghiên cứu; phân tích so sánh văn hóa ẩm thực Việt – Trung; và khảo sát vai trò ngoại giao ẩm thực trong giao lưu văn hóa giữa hai nước. Phần Kết luận tổng hợp các kết quả nghiên cứu. Cuối cùng là danh mục tài liệu tham khảo. Kết cấu chi tiết được trình bày như sau:

-
Phần 1: Mở đầu

-
Phần 2: Nội dung

Chương 1: Cơ sở lý luận và tổng quan nghiên cứu

Chương 2: Sự tương đồng và khác biệt giữa ẩm thực Hà Nội và ẩm thực  Quảng Tây

Chương 3: Ngoại giao ẩm thực trong giao lưu văn hóa Việt - Trung

-
Phần 3: Kết luận

- Tài liệu tham khảo

CHƯƠNG 1: CƠ SỞ LÝ LUẬN VÀ TỔNG QUAN NGHIÊN CỨU

1.1. Các khái niệm cơ bản

1.1.1. Khái niệm về văn hóa ẩm thực

Văn hóa ẩm thực, với tư cách là một khái niệm học thuật, có thể được định nghĩa là “tổng hòa các nội dung và hình thức thể hiện khác nhau liên quan đến hoạt động ăn uống của con người”.

Nó bao gồm “việc khai thác, sử dụng và tiêu dùng các nguồn tài nguyên thực phẩm; sự sáng tạo, phát triển và phương pháp chế biến các món ăn chính và phụ; quá trình hình thành và biến đổi của lễ nghi, phong tục ăn uống; đặc trưng ẩm thực vùng miền, dân tộc và sự giao lưu hòa quyện giữa chúng; sự phát minh và phát triển của dụng cụ ăn uống; nghệ thuật ẩm thực cũng như sự ra đời và phát triển của lý luận ẩm thực”[4, tr. 105-107].
Từ góc độ giao tiếp liên văn hóa, văn hóa ẩm thực không chỉ là một phương thức đáp ứng nhu cầu sinh lý của con người mà còn là một phương tiện quan trọng trong quá trình kiến tạo bản sắc văn hóa. Các thực hành ẩm thực chứa đựng nhiều ý nghĩa biểu tượng phong phú, đồng thời thể hiện các giá trị của cộng đồng và sự nhận diện xã hội thông qua các hình thức như bữa ăn gia đình, món ăn trong các dịp lễ hội, tập quán ăn uống và những điều kiêng kỵ trong ẩm thực. Như các nghiên cứu về nhân học ẩm thực đã chỉ ra, thực phẩm không chỉ có chức năng cung cấp dinh dưỡng mà còn mang trong mình các mối quan hệ xã hội, ký ức văn hóa và ý nghĩa về bản sắc [27, tr. 276-277].
1.1.2. Các loại hình văn hóa ẩm thực và đặc trưng

Từ góc độ văn hóa học so sánh, văn hóa ẩm thực có thể được phân chia thành nhiều loại hình khác nhau dựa trên các tiêu chí khác nhau, chẳng hạn như ẩm thực thường nhật và ẩm thực lễ hội, ẩm thực dân gian và ẩm thực tinh hoa, ẩm thực truyền thống và ẩm thực hiện đại. 

Ẩm thực thường nhật phản ánh phương thức sinh hoạt truyền thống của cư dân Hà Nội, đề cao sự thanh đạm, cân bằng và thuận theo sự thay đổi của mùa vụ. Việc lựa chọn nguyên liệu chú trọng đến sự tươi ngon và tự nhiên, trong đó sử dụng nhiều loại rau xanh, rau thơm, thực phẩm lên men và các loại gia vị tự nhiên. Những phương pháp chế biến phổ biến bao gồm luộc, ninh, hấp…, nhằm giữ gìn hương vị nguyên bản của nguyên liệu. 

Trong ẩm thực truyền thống Hà Nội còn chứa đựng quan niệm về sự “cân bằng âm dương” và tư tưởng “kết hợp giữa ăn uống và dưỡng sinh” [41, tr.24].

 Ẩm thực lễ hội mang tính nghi lễ và ý nghĩa biểu tượng rõ nét hơn, thường xuất hiện trong những dịp quan trọng như Tết Nguyên đán, các nghi lễ thờ cúng tổ tiên và các ngày lễ truyền thống. Thông qua những món ăn đặc trưng, người dân thể hiện sự đoàn tụ gia đình, lòng kính trọng đối với tổ tiên và sự tiếp nối truyền thống văn hóa, tiêu biểu như bánh chưng, xôi và các món ăn truyền thống khác.

So với Hà Nội, văn hóa ẩm thực Quảng Tây thể hiện rõ hơn đặc điểm khu vực và tính đa dân tộc, có thể được phân chia thành hai phương diện chính là ẩm thực dân tộc và ẩm thực địa phương. Ẩm thực dân tộc chủ yếu phản ánh truyền thống ăn uống được hình thành lâu đời của các cộng đồng như dân tộc Choang, Dao, Đồng, người Khách Gia (thuộc dân tộc Hán) và các nhóm cư dân khác, qua đó thể hiện phương thức sinh hoạt, tín ngưỡng văn hóa và tập quán xã hội của từng cộng đồng. Trong khi đó, ẩm thực địa phương chịu ảnh hưởng của điều kiện tự nhiên, nguồn tài nguyên sản vật và quá trình phát triển lịch sử của từng khu vực trong tỉnh Quảng Tây, từ đó hình thành những phong cách ẩm thực khác biệt giữa khu vực phía Bắc, khu vực trung tâm và khu vực phía Nam[64, tr.1].
Bên cạnh sự phân loại theo loại hình, văn hóa ẩm thực còn có những đặc trưng cơ bản như tính khu vực, tính dân tộc, tính lịch sử và tính biểu tượng. Ẩm thực Hà Nội chịu ảnh hưởng sâu sắc từ môi trường tự nhiên của đồng bằng sông Hồng và truyền thống văn hóa Bắc Bộ, với những đặc điểm nổi bật là sự thanh nhã, tinh tế và hài hòa, chú trọng hương vị tự nhiên của nguyên liệu cũng như sự cân bằng âm dương trong ăn uống. Trong khi đó, ẩm thực Quảng Tây chịu tác động của nền văn hóa đa dân tộc cùng đặc điểm môi trường miền núi và sông ngòi, hình thành phong cách ẩm thực có vị chua cay đậm đà, hương vị mạnh mẽ, đồng thời coi trọng quan niệm “dược thực đồng nguyên” và việc điều chỉnh cơ cấu ăn uống theo sự thay đổi của mùa vụ. Mặc dù Hà Nội và Quảng Tây đều lấy gạo làm nguồn lương thực chủ yếu, nhưng do sự khác biệt về bối cảnh lịch sử, môi trường sinh thái và truyền thống văn hóa, hai khu vực này đã hình thành những khác biệt rõ rệt trong phương thức chế biến món ăn từ gạo, thói quen ăn uống cũng như ý nghĩa biểu tượng của các món ăn.

Văn hóa ẩm thực không phải là một hệ thống truyền thống tĩnh tại mà là một hệ thống động, luôn thay đổi và điều chỉnh cùng với sự phát triển của xã hội. Trong những năm gần đây, cùng với quá trình toàn cầu hóa ngày càng sâu rộng, văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây đều chịu ảnh hưởng của mô hình ẩm thực hiện đại và xu hướng ẩm thực quốc tế, đồng thời thể hiện xu hướng phát triển song song giữa tính tiêu chuẩn hóa và việc duy trì bản sắc địa phương. Một mặt, các mô hình ẩm thực mang tính tiêu chuẩn hóa, tiêu biểu là ẩm thực phương Tây, ngày càng được phổ biến rộng rãi, thúc đẩy quá trình đồng nhất hóa và thương mại hóa trong lĩnh vực ăn uống. Mặt khác, các món ăn truyền thống mang đặc trưng địa phương và giá trị văn hóa ngày càng được coi trọng, đồng thời được đổi mới và phát triển thông qua các hoạt động như du lịch, lễ hội ẩm thực và truyền thông đại chúng, qua đó góp phần thúc đẩy sự đa dạng hóa và cá tính hóa của văn hóa ẩm thực.

1.2. Tổng quan nghiên cứu

1.2.1. Nghiên cứu quốc tế

Nghiên cứu về văn hóa ẩm thực trên thế giới chủ yếu được tiếp cận từ các góc độ như nhân học văn hóa, dinh dưỡng học và giao tiếp liên văn hóa, tập trung vào các chủ đề như ẩm thực và nhận dạng văn hóa, ẩm thực và toàn cầu hóa.

Chuyên gia của UNESCO, Gustavo Laborde, đã chỉ ra rằng: “Chúng ta đang chứng kiến hai xu hướng trái ngược — xu hướng toàn cầu hóa ẩm thực tiêu chuẩn hóa và xu hướng cá biệt hóa ẩm thực trở thành một phong cách sống.” [31]

Toàn cầu hóa và địa phương hóa trong lĩnh vực ẩm thực tạo nên một mối quan hệ biện chứng vừa dung hợp vừa củng cố truyền thống, phản ánh những tương tác phức tạp trong dòng chảy xuyên văn hóa. Sự lan truyền ẩm thực một mặt thúc đẩy xu hướng đồng nhất hóa, mặt khác lại tái định hình bản sắc địa phương, khiến những biến đổi của món ăn trong quá trình truyền bá – thích ứng – bản địa hóa trở thành chìa khóa để hiểu rõ tương tác văn hóa và kiến tạo bản sắc đương đại.[32]
1.2.2. Nghiên cứu của Việt Nam về văn hóa ẩm thực

Các nghiên cứu về văn hóa ẩm thực ở Việt Nam được triển khai từ khá sớm và hiện nay không chỉ quan tâm đến ý nghĩa văn hóa của ẩm thực trong đời sống hằng ngày,còn ngày càng chú trọng đến vai trò của ẩm thực trong việc xây dựng hình ảnh văn hóa đô thị, bảo tồn di sản văn hóa và quảng bá văn hóa.

Về nghiên cứu văn hóa ẩm thực Việt Nam, các học giả chủ yếu tiếp cận từ góc độ văn hóa học và Việt Nam học, tập trung vào cơ sở hình thành, đặc điểm và giá trị của văn hóa ẩm thực. Trần Ngọc Thêm trong Cơ sở văn hóa Việt Nam (1999)[10] phân tích mối quan hệ giữa ẩm thực với môi trường tự nhiên và đời sống xã hội, cung cấp cơ sở lý luận cho việc nghiên cứu ẩm thực từ góc độ văn hóa. Ngô Đức Thịnh trong Khám phá ẩm thực truyền thống Việt Nam (2024) [11] tiếp tục nghiên cứu quá trình hình thành, đặc điểm và giá trị văn hóa của ẩm thực truyền thống Việt Nam.

Về văn hóa ẩm thực Hà Nội, các công trình nghiên cứu tương đối phong phú và chủ yếu đặt ẩm thực trong bối cảnh lịch sử, văn hóa và đời sống đô thị. Nguyễn Thị Bảy trong Quà Hà Nội (Tiếp cận từ góc nhìn văn hóa ẩm thực) (2004) [2] giới thiệu các món ăn truyền thống tiêu biểu và mối quan hệ giữa ẩm thực với đời sống Hà Nội. Tuyển tập tác phẩm về văn hóa ẩm thực Thăng Long - Hà Nội do Phạm Quang Long và Bùi Việt Thắng biên soạn (2010) [6] tập hợp nhiều tư liệu về lịch sử, văn hóa và giá trị xã hội của ẩm thực Hà Nội. Vũ Thế Long trong Người Hà Nội: Chuyện ăn, chuyện uống một thời (2021) [7] chủ yếu ghi lại cách ăn uống và đời sống của người Hà Nội, góp phần làm rõ mối liên hệ giữa ẩm thực truyền thống và đời sống đô thị.

Trong những năm gần đây, nghiên cứu về di sản ẩm thực, du lịch ẩm thực và quảng bá văn hóa Hà Nội ngày càng được quan tâm. Đặng Thị Phương Anh (2023) [1] phân tích tiềm năng và thực trạng khai thác di sản ẩm thực Hà Nội từ góc độ du lịch, Phạm Thị Thanh (2025) [9] nghiên cứu mối quan hệ giữa di sản ẩm thực và phát triển du lịch bền vững. Những nghiên cứu này cho thấy phạm vi nghiên cứu ẩm thực Hà Nội đang dần mở rộng từ văn hóa truyền thống sang bảo tồn di sản, phát triển du lịch và quảng bá văn hóa.

Về so sánh văn hóa ẩm thực Việt Nam - Trung Quốc, Pham Thi Tham (2017) [44] trong luận văn thạc sĩ So sánh văn hóa ẩm thực Trung - Việt dưới góc độ giao tiếp liên văn hóa đã phân tích những điểm tương đồng và khác biệt về quan niệm, thói quen, phương thức ăn uống và giá trị văn hóa của hai nước. Công trình này cho thấy ẩm thực là một phương diện quan trọng phản ánh văn hóa và đời sống xã hội, đồng thời cung cấp cơ sở tham khảo cho nghiên cứu so sánh văn hóa ẩm thực Trung Quốc - Việt Nam.

1.2.3. Nghiên cứu của Trung Quốc về văn hóa ẩm thực

Các nghiên cứu về văn hóa ẩm thực ở Trung Quốc cũng phong phú, tập trung vào ẩm thực vùng miền, dân tộc, ký hiệu và truyền bá văn hóa. Trong những năm gần đây, ẩm thực ngày càng được quan tâm như một phương diện phản ánh văn hóa địa phương, bản sắc dân tộc và đời sống xã hội.

Về nghiên cứu văn hóa ẩm thực Trung Quốc, các học giả chủ yếu phân tích ý nghĩa văn hóa của ẩm thực từ góc độ văn hóa học, ký hiệu học và xã hội học văn hóa. Trần Quang Binh (陈光兵, 2021) [40] tiếp cận văn hóa ẩm thực từ góc độ ký hiệu học, cho rằng ẩm thực không chỉ đáp ứng nhu cầu vật chất mà còn chứa đựng nhiều thông tin văn hóa và ý nghĩa xã hội. Trương Nam (张楠, 2020) [65] nghiên cứu sự truyền bá văn hóa ẩm thực và xây dựng hình ảnh quốc gia từ góc độ “lấy ẩm thực làm phương tiện”, cho rằng ẩm thực có thể trở thành phương tiện quan trọng trong truyền bá văn hóa, góp phần thúc đẩy sự hiểu biết giữa các nền văn hóa và xây dựng hình ảnh văn hóa quốc gia.

Về nghiên cứu văn hóa ẩm thực Quảng Tây, Hoàng Vy và Đằng Lan Hoa (黄薇、滕兰花, 2011) [48] phân tích từ góc độ môi trường địa lý, cho rằng điều kiện tự nhiên và nguồn sản vật địa phương có ảnh hưởng quan trọng đến nguyên liệu và tập quán ăn uống. 

 Lý Hà Sơn (李河山, 2019)[52]nghiên cứu ẩm thực đặc sắc của Quảng Tây từ mối quan hệ giữa ẩm thực dân tộc và văn hóa du lịch. 

Về ẩm thực đặc trưng Quảng Tây, các nghiên cứu gần đây ngày càng được mở rộng. Sơ Kiệt (初杰, 2023) [42] nghiên cứu sự kế thừa và phát triển văn hóa mì gạo Quế Lâm, tập trung vào giá trị văn hóa và phát triển địa phương. Hoàng Nhã Bình, Lâm Văn Kỳ và Ngô Xuân Lộ (黄雅萍、林雯淇、吴春露, 2019) [50] nghiên cứu sự truyền bá văn hóa mì gạo truyền thống đặc trưng của Quảng Tây, chú trọng phương thức truyền bá và giá trị văn hóa địa phương. 

Từ góc độ nghiên cứu về bánh Trung thu Hợp Phố, Quảng Tây, Từ Ninh (徐宁, 2024) [63] đã tập trung tìm hiểu vấn đề kế thừa, phát triển và bảo tồn văn hóa, qua đó cho thấy trong những năm gần đây, nghiên cứu về văn hóa ẩm thực Quảng Tây đang từng bước mở rộng từ việc tìm hiểu giá trị văn hóa của ẩm thực truyền thống sang các vấn đề thực tiễn về kế thừa, phát triển và bảo tồn.
1.3. Cơ sở lý luận

1.3.1. Lý thuyết về sức mạnh mềm

Lý thuyết về sức mạnh mềm do Joseph Nye(1990) đề xuất, nhấn mạnh khả năng đạt được mục tiêu thông qua sức hấp dẫn thay vì cưỡng chế.

Văn hóa ẩm thực, với tư cách là một phần quan trọng của sức mạnh mềm quốc gia, có thể tăng cường sức hấp dẫn và tầm ảnh hưởng văn hóa.

Việt Nam thông qua việc lan tỏa phở, nem cuốn cùng các món đặc trưng khác,và Trung Quốc thông qua việc quảng bá ẩm thực Trung Hoa, đã xây dựng được hình ảnh văn hóa độc đáo trên trường quốc tế.

Trong quá trình truyền bá văn hóa ẩm thực, sức mạnh mềm thể hiện ở khả năng thu hút người khác chấp nhận các giá trị văn hóa của mình thông qua ẩm thực.

Người dân lấy ăn uống làm trọng; đạo ẩm thực, ở một mức độ nào đó, chính là đạo của con người và của quốc gia.

1.3.2. Lý thuyết về giao tiếp liên văn hóa

Theo quan điểm về giao tiếp liên văn hóa, văn hóa ẩm thực là một bộ phận quan trọng của giao tiếp liên văn hóa. Mỗi dân tộc đều hình thành hệ thống văn hóa ẩm thực mang bản sắc riêng, bao gồm quan niệm ăn uống, tập quán, lễ nghi trên bàn ăn, phương thức chế biến và nội dung bữa ăn. Thông qua giao lưu văn hóa, các yếu tố ẩm thực không chỉ được truyền bá và tiếp nhận giữa các quốc gia mà còn trở thành phương tiện giúp con người hiểu biết lẫn nhau, giảm bớt khác biệt văn hóa và thúc đẩy sự hòa nhập giữa các dân tộc. Vì vậy, nghiên cứu văn hóa ẩm thực dưới góc độ giao tiếp liên văn hóa có ý nghĩa quan trọng trong việc lý giải những điểm tương đồng và khác biệt giữa các nền văn hóa, cũng như tăng cường giao lưu và hợp tác quốc tế[44, tr. 5-6].

Ví dụ, mâm cỗ Tết của Việt Nam và 年夜饭 (bữa cơm đoàn viên) của Trung Quốc đều thể hiện giá trị sum họp gia đình và sự gắn kết giữa các thế hệ. Tuy nhiên, do khác biệt về điều kiện lịch sử, môi trường tự nhiên và truyền thống văn hóa, thành phần món ăn, cách bày biện và nghi thức dùng bữa của hai quốc gia vẫn mang những sắc thái văn hóa riêng biệt.

1.3.3. Lý thuyết về bản sắc văn hóa

Stuart Hall (1996) cho rằng bản sắc văn hóa không phải là một bản chất cố định và bất biến, mà là một quá trình năng động được kiến tạo liên tục trong những bối cảnh lịch sử cụ thể và các mối quan hệ xã hội khác nhau. Ông chỉ ra rằng: “Bản sắc được kiến tạo thông qua sự khác biệt chứ không nằm bên ngoài sự khác biệt” (“Identities are constructed through, not outside, difference”), nhấn mạnh rằng bản sắc văn hóa được hình thành dần dần thông qua quá trình tương tác, so sánh và thể hiện sự khác biệt với “cái khác” (the Other) [29, tr. 4-5]. 

 Bản sắc văn hóa vừa thể hiện sự kế thừa những giá trị truyền thống và ký ức văn hóa trong quá khứ, vừa luôn trong trạng thái biến đổi và trở thành trong quá trình phát triển xã hội.

Dưới góc nhìn của lý thuyết nhận diện văn hóa, ẩm thực không chỉ là một phương thức đáp ứng nhu cầu cơ bản của con người mà còn là một thành tố quan trọng cấu thành bản sắc văn hóa. Văn hóa ẩm thực chứa đựng ký ức lịch sử, đặc điểm môi trường địa lý, phong tục xã hội và các giá trị văn hóa của một cộng đồng; đồng thời được thể hiện thông qua việc lựa chọn nguyên liệu, phương thức chế biến, nghi thức ăn uống và thói quen tiêu dùng [40, tr.120-123]. Trong quá trình thực hành ẩm thực hằng ngày, con người không ngừng xác nhận sự thuộc về văn hóa của bản thân, đồng thời thông qua việc tiếp xúc và so sánh với các nền văn hóa ẩm thực khác để nhận thức sâu sắc hơn và củng cố những đặc trưng văn hóa riêng.

Ẩm thực, với tư cách là một hệ thống ký hiệu văn hóa mang tính biểu tượng, không chỉ phản ánh môi trường tự nhiên và phương thức sinh hoạt của một dân tộc, mà còn thể hiện cấu trúc xã hội, quan niệm thẩm mỹ và các giá trị văn hóa của cộng đồng đó. Ví dụ, phở Việt Nam, nem rán và bánh chưng không chỉ là những món ăn truyền thống tiêu biểu của Việt Nam, mà còn chứa đựng ký ức lịch sử và tình cảm văn hóa của xã hội Việt Nam, trở thành những biểu tượng quan trọng thể hiện đặc trưng của văn hóa ẩm thực Việt Nam. Trong khi đó, các món ăn đặc trưng của Trung Quốc như điểm tâm, lẩu và vịt quay Bắc Kinh lại thể hiện những giá trị văn hóa trong ẩm thực Trung Hoa như sự gắn kết gia đình, giao tiếp xã hội và văn hóa lễ nghi trong ăn uống.

Do đó, văn hóa ẩm thực không đơn thuần là tập hợp các món ăn, mà là một hệ thống văn hóa được cấu thành bởi ba phương diện: yếu tố vật chất, phương thức thực hành và ý nghĩa tinh thần. Trong bối cảnh toàn cầu hóa và giao lưu liên văn hóa ngày càng phát triển, ẩm thực trở thành một phương tiện quan trọng giúp các nền văn hóa khác nhau nhận thức và thấu hiểu lẫn nhau. Thông qua thực hành ẩm thực, các cộng đồng có thể nhận biết sự khác biệt văn hóa, đồng thời hình thành những nhận thức văn hóa mới trong quá trình giao lưu và tương tác.

Lý thuyết về bản sắc văn hóa mang lại một góc nhìn quan trọng đối với việc nghiên cứu văn hóa ẩm thực. Văn hóa ẩm thực không chỉ là biểu hiện thiết yếu của bản sắc văn hóa tộc người mà còn là phương tiện then chốt để kiến tạo bản sắc trong quá trình giao lưu văn hóa. Các nghiên cứu so sánh về văn hóa ẩm thực giữa những vùng miền khác nhau có thể làm sáng tỏ thêm các truyền thống lịch sử, giá trị xã hội và ý nghĩa văn hóa ẩn chứa trong các tập quán ẩm thực.

1.3.4. Lý thuyết ngoại giao ẩm thực
Lý thuyết ngoại giao ẩm thực là một hình thức thực tiễn hoặc góc tiếp cận của ngoại giao công chúng, sử dụng văn hóa ẩm thực làm phương tiện, thông qua thực phẩm, phương thức chế biến, các hoạt động ẩm thực và hoạt động truyền bá văn hóa liên quan nhằm tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau giữa công chúng của các quốc gia hoặc khu vực khác nhau, truyền tải các giá trị văn hóa, xây dựng hình ảnh văn hóa và nâng cao sức hấp dẫn văn hóa.

Về chủ thể, ngoại giao ẩm thực có thể được thực hiện bởi nhiều chủ thể khác nhau, bao gồm các cơ quan nhà nước, cơ quan ngoại giao, tổ chức văn hóa, doanh nghiệp, cơ sở kinh doanh ẩm thực, hiệp hội ngành nghề và các chủ thể xã hội có liên quan khác. Trong đó, Nhà nước và các cơ quan liên quan có thể đóng vai trò định hướng, tổ chức hoặc hỗ trợ các hoạt động quảng bá văn hóa ẩm thực; doanh nghiệp và các cơ sở kinh doanh ẩm thực có thể trực tiếp đưa các sản phẩm ẩm thực vào thị trường nước ngoài; các tổ chức và chủ thể xã hội khác có thể tham gia thông qua các hoạt động giao lưu văn hóa, truyền thông và quảng bá văn hóa.

Ngoại giao ẩm thực là một hình thức thực tiễn cụ thể của ngoại giao công chúng trong lĩnh vực văn hóa ẩm thực, đề cập đến quá trình các quốc gia hoặc các chủ thể xã hội liên quan truyền bá văn hóa ẩm thực của mình nhằm thúc đẩy giao lưu văn hóa quốc tế, xây dựng hình ảnh quốc gia và nâng cao sức mạnh mềm văn hóa. Rockower (2012)cho rằng, ngoại giao ẩm thực là một hoạt động ngoại giao sử dụng thực phẩm như một phương tiện mang ý nghĩa biểu tượng văn hóa để truyền tải các giá trị văn hóa, truyền thống lịch sử và quan niệm xã hội của một quốc gia đến công chúng quốc tế [33, tr. 235-246].So với ngoại giao truyền thống, ngoại giao ẩm thực chú trọng nhiều hơn đến trải nghiệm đời sống và sự kết nối cảm xúc, giúp công chúng nước ngoài có thể hiểu được nội hàm văn hóa của các quốc gia khác thông qua trải nghiệm vị giác và tiếp xúc với văn hóa ẩm thực.

Xét từ các trường hợp quốc tế, nhiều quốc gia đã coi văn hóa ẩm thực là một phương thức quan trọng để thể hiện hình ảnh quốc gia và truyền bá các giá trị văn hóa. 

Ví dụ, từ năm 2002, Thái Lan đã triển khai “Chương trình Ẩm thực Thái toàn cầu”, thông qua việc hỗ trợ phát triển các nhà hàng Thái ở nước ngoài, hoàn thiện chuỗi cung ứng thực phẩm và xây dựng thương hiệu nhằm thúc đẩy sự lan tỏa của văn hóa ẩm thực Thái Lan trên phạm vi quốc tế. Chương trình này đã góp phần đưa ẩm thực Thái trở thành một trong những phương tiện quan trọng giúp cộng đồng quốc tế nhận biết và hiểu hơn về văn hóa Thái Lan.  [37]

Hàn Quốc đã tăng cường sức ảnh hưởng văn hóa quốc gia thông qua việc quảng bá ẩm thực Hàn Quốc và văn hóa kim chi. Trong khi đó, Nhật Bản đã giới thiệu đến thế giới những quan niệm về thiên nhiên, tính mùa vụ và thẩm mỹ của mình thông qua quá trình quốc tế hóa sushi và văn hóa washoku.

Trong những năm gần đây, Việt Nam cũng không ngừng đẩy mạnh quảng bá văn hóa ẩm thực ra thế giới. Chính phủ đã tổ chức nhiều hoạt động như Festival Phở, Ngày của Phở và Pho Roadshow nhằm giới thiệu văn hóa phở Việt Nam, đồng thời kết hợp với các chương trình xúc tiến du lịch và giao lưu văn hóa để nâng cao hình ảnh quốc gia. Bên cạnh đó, các doanh nghiệp như Trung Nguyên Legend và Phở 24 đã đưa văn hóa cà phê và văn hóa phở Việt Nam đến thị trường quốc tế thông qua hoạt động xuất khẩu sản phẩm, mở rộng hệ thống cửa hàng ở nước ngoài và chiến lược quốc tế hóa thương hiệu, qua đó góp phần nâng cao sức ảnh hưởng của văn hóa ẩm thực Việt Nam.[38]
Văn hóa ẩm thực Trung Quốc cũng đã hình thành nhiều mô hình phát triển đa dạng trong quá trình truyền bá ra quốc tế. Trong những năm gần đây, Chính phủ Trung Quốc, các doanh nghiệp và các tổ chức xã hội đã thúc đẩy sự lan tỏa của văn hóa ẩm thực Trung Quốc thông qua các hoạt động giao lưu văn hóa, thương mại thực phẩm và quốc tế hóa thương hiệu. Chẳng hạn, kể từ khi gia nhập thị trường Việt Nam vào năm 2018, Mixue Bingcheng đã nhanh chóng mở rộng quy mô thông qua mô hình nhượng quyền và hệ thống vận hành tiêu chuẩn hóa. Theo VietnamBiz, đến năm 2023, Mixue đã có hơn 1.000 cửa hàng tại Việt Nam, trở thành một trong những chuỗi đồ uống lớn trên thị trường. Bên cạnh việc quảng bá các sản phẩm đồ uống hiện đại của Trung Quốc như trà sữa và kem, doanh nghiệp còn điều chỉnh sản phẩm phù hợp với khẩu vị của người tiêu dùng Việt Nam, qua đó thúc đẩy quá trình truyền bá văn hóa ẩm thực trong bối cảnh tiêu dùng thương mại xuyên văn hóa.[22]
Những trường hợp quốc tế trên cho thấy, ngoại giao công chúng không chỉ dựa vào sự hỗ trợ và định hướng của Chính phủ mà còn đòi hỏi sự tham gia tích cực của doanh nghiệp và các lực lượng xã hội. Với tính gần gũi trong đời sống, khả năng trải nghiệm trực tiếp và giá trị biểu tượng văn hóa, ẩm thực đã trở thành một phương tiện quan trọng trong việc thúc đẩy giao lưu quốc tế, xây dựng hình ảnh quốc gia và nâng cao sức mạnh mềm văn hóa.

Đối với nghiên cứu văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc, ngoại giao ẩm thực cung cấp một góc nhìn quan trọng để phân tích cách thức văn hóa ẩm thực của hai quốc gia được truyền bá, giao lưu và tương tác trong bối cảnh toàn cầu hóa, qua đó góp phần thúc đẩy sự kiến tạo và củng cố bản sắc văn hóa cũng như tăng cường sự hiểu biết giữa hai dân tộc.

Tiểu kết Chương 1
Chương 1 hệ thống hóa các khái niệm cơ bản, đặc điểm chủ yếu và những nội dung liên quan đến văn hóa ẩm thực; đồng thời trình bày cơ sở lý luận về nghiên cứu văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây, cũng như phân tích các công trình nghiên cứu liên quan. Trên cơ sở đó, luận văn làm rõ rằng ẩm thực không chỉ là hoạt động vật chất nhằm đáp ứng nhu cầu sinh hoạt hằng ngày mà còn mang những giá trị văn hóa phong phú, là một phương diện quan trọng phản ánh lịch sử, lối sống và đặc điểm văn hóa của mỗi địa phương.

CHƯƠNG 2: SỰ TƯƠNG ĐỒNG VÀ KHÁC BIỆT GIỮA ẨM THỰC HÀ NỘI VÀ ẨM THỰC QUẢNG TÂY

2.1. Khái quát chung

2.1.1. Đặc điểm của văn hóa ẩm thực Hà Nội

Văn hóa ẩm thực Việt Nam được hình thành và phát triển từng bước dưới sự tác động tổng hợp của môi trường tự nhiên, quá trình lịch sử, sự giao lưu đa văn hóa và hệ thống tư tưởng truyền thống. Là trung tâm chính trị, kinh tế và văn hóa của miền Bắc Việt Nam, Hà Nội không chỉ là đô thị hạt nhân của Đồng bằng sông Hồng mà còn là kinh đô nghìn năm văn hiến, nơi văn hóa ẩm thực tập trung phản ánh những thành tựu phát triển của nền văn minh lúa nước miền Bắc cùng với bề dày lịch sử và văn hóa lâu đời.

2.1.1.1. Môi trường tự nhiên và địa lý đặt nền tảng vật chất cho văn hóa ẩm thực Hà Nội

Môi trường tự nhiên và địa lý là nền tảng vật chất quan trọng trong quá trình hình thành và phát triển của văn hóa ẩm thực. Như Trần Ngọc Thêm đã chỉ ra trong Cơ sở văn hóa Việt Nam: “Ăn uống là văn hóa, chính xác hơn, đó là văn hóa tận dụng môi trường tự nhiên ” [10, tr. 141] . Quan điểm này cho thấy, về bản chất, văn hóa ẩm thực là biểu hiện của quá trình con người thích nghi và khai thác môi trường tự nhiên. Điều kiện sinh thái không chỉ quyết định nguồn tài nguyên thực phẩm mà một khu vực có thể khai thác, mà còn ảnh hưởng sâu sắc đến cơ cấu bữa ăn, phương thức chế biến cũng như quan niệm ẩm thực của cư dân địa phương.

Hà Nội nằm ở vùng đồng bằng châu thổ sông Hồng, thuộc kiểu khí hậu nhiệt đới gió mùa với đặc trưng mưa nhiều, nhiệt độ cao, đất đai màu mỡ và nguồn nước dồi dào. Từ xa xưa, khu vực này đã là vùng sản xuất lúa gạo quan trọng của miền Bắc Việt Nam, với lịch sử trồng lúa lâu đời. Điều này trực tiếp quyết định cơ cấu bữa ăn lấy gạo làm lương thực chính của người Hà Nội, đồng thời hình thành nhiều món ăn chế biến từ gạo như cơm, phở, bún, xôi, bánh chưng và nhiều sản phẩm gạo khác.

Hệ thống sông Hồng cung cấp nguồn thủy sản nước ngọt phong phú; cùng với đường bờ biển dài của Việt Nam, cá, tôm, cua và các loại hải sản trở thành nguồn cung cấp protein động vật quan trọng trong khẩu phần ăn của người dân. Các món cá được chế biến đa dạng, trong khi nước mắm là loại gia vị không thể thiếu trên bàn ăn, dân gian còn có câu: “Nhìn nước mắm mà ăn cơm.”

Khí hậu nóng ẩm cũng tác động trực tiếp đến thói quen ăn uống của người Hà Nội. Người dân ưa chuộng các phương pháp chế biến thanh đạm, ít dầu mỡ, chú trọng giữ nguyên hương vị tự nhiên của nguyên liệu và ít sử dụng phương pháp chiên rán. Rau xanh chiếm tỷ lệ cao trong bữa ăn và thường được dùng tươi, phổ biến như rau muống, xà lách, giá đỗ…ăn kèm nước chấm pha từ nước mắm và nước cốt chanh. Điều này phù hợp với nhu cầu bổ sung nước và thực phẩm có nguồn gốc thực vật trong điều kiện khí hậu nóng ẩm. Việc sử dụng vị chua và vị cay cũng phản ánh truyền thống ẩm thực của vùng nhiệt đới nhằm kích thích vị giác và hỗ trợ tiêu hóa.

Là đầu mối giao thông quan trọng của miền Bắc Việt Nam, Hà Nội được kết nối với các tỉnh lân cận thông qua hệ thống đường thủy trên sông Hồng, đường bộ và đường sắt, tạo điều kiện thuận lợi cho nông sản và các loại gia vị từ nhiều địa phương tập trung về thủ đô. Đồng thời, trong lịch sử, vị trí địa lý thuận lợi cũng giúp Hà Nội tiếp xúc với văn hóa Trung Quốc, Pháp và nhiều nền văn hóa khác; các nguyên liệu và kỹ thuật chế biến từ bên ngoài đã được tiếp thu, cải biến và hòa nhập vào văn hóa ẩm thực địa phương trong quá trình giao lưu lâu dài.
2.1.1.2. Sự phát triển lịch sử đã định hình đặc trưng vùng miền của văn hóa ẩm thực Hà Nội

Bản sắc vùng miền của văn hóa ẩm thực Hà Nội được hình thành trong quá trình phát triển lịch sử lâu dài, chịu ảnh hưởng sâu sắc từ vị thế trung tâm chính trị, sự di cư dân cư và quá trình giao thoa văn hóa. Kể từ khi vua Lý Thái Tổ dời đô về Thăng Long vào năm 1010, Hà Nội trở thành trung tâm chính trị, kinh tế và văn hóa của Việt Nam,  thương nhân và thợ thủ công từ nhiều địa phương đến sinh sống. Qua đó, nguyên liệu, kỹ thuật chế biến và tập quán ẩm thực của các vùng miền được hội tụ, tạo nên phong cách ẩm thực đô thị mang tính dung hợp và cởi mở.

Đến thời Lê, sự hình thành khu phố cổ Ba mươi sáu phố phường càng thúc đẩy sự lưu thông của nguyên liệu, kỹ thuật nấu ăn và hương vị vùng miền trong kinh thành. Nhiều món ăn từ nơi khác khi đến Hà Nội đã được cải biến để phù hợp với khẩu vị địa phương, dần hình thành phong cách ẩm thực thanh nhã, tinh tế và chú trọng sự cân bằng hương vị.

Giai đoạn Pháp thuộc từ cuối thế kỷ XIX đến năm 1945 là thời kỳ quan trọng đối với sự phát triển của ẩm thực Hà Nội. Quá trình đô thị hóa và sự hình thành tầng lớp thị dân đã thúc đẩy hệ thống ẩm thực đô thị phát triển hoàn chỉnh. Những món ăn tiêu biểu có nguồn gốc từ Hà Nội như chả cá Lã Vọng ra đời và trở nên nổi tiếng trong giai đoạn này; đồng thời các món ăn truyền thống như phở, nem rán, bún chả, bánh cuốn phát triển mạnh nhờ hệ thống chợ và hàng quán trong khu phố cổ, đặt nền móng cho diện mạo ẩm thực Hà Nội hiện đại.[41, tr. 11-15] 
Kỹ thuật nấu ăn của Pháp, phong cách ẩm thực của cộng đồng người Hoa và truyền thống ẩm thực bản địa đã có quá trình giao thoa và tiếp biến lâu dài. Một số nguyên liệu và phương pháp chế biến từ bên ngoài sau khi được điều chỉnh cho phù hợp với điều kiện và khẩu vị địa phương đã dần hòa nhập vào đời sống ẩm thực của người Hà Nội. Trong quá trình giao lưu và tiếp biến văn hóa kéo dài qua nhiều thời kỳ, ẩm thực Hà Nội từng bước hình thành đặc điểm cởi mở, đa dạng và linh hoạt, vừa duy trì những giá trị truyền thống, vừa tiếp thu và sáng tạo các yếu tố mới, qua đó tạo nên diện mạo văn hóa ẩm thực đô thị mang những nét riêng so với nhiều vùng khác của Việt Nam.

2.1.1.3. Giao lưu văn hóa thúc đẩy sự dung hợp và đổi mới của văn hóa ẩm thực Hà Nội

Văn hóa ẩm thực Hà Nội được hình thành và phát triển thông qua quá trình giao lưu văn hóa đối ngoại lâu dài, trong đó tính chủ thể của văn hóa bản địa luôn được đề cao. Hà Nội không thụ động tiếp nhận các yếu tố ngoại lai mà chủ động tiếp thu, chọn lọc và sáng tạo lại trong bối cảnh văn hóa địa phương.

Trong quá trình giao lưu lâu dài giữa Việt Nam và Trung Quốc, người Hà Nội tiếp nhận nhiều yếu tố của văn hóa ẩm thực Trung Hoa như hình thức ăn cơm chung trong gia đình, sử dụng đũa và tập quán ẩm thực trong các dịp lễ, tết, rồi hòa nhập chúng vào đời sống thường nhật. Sau khi văn hóa ăn các món dạng sợi được du nhập, người Hà Nội đã kết hợp với nguồn nguyên liệu gạo phong phú của địa phương để sáng tạo nên phở, bún và nhiều món ăn chế biến từ gạo, trở thành những biểu tượng tiêu biểu của ẩm thực Hà Nội. Quan niệm hàn – nhiệt trong y học cổ truyền Trung Hoa khi kết hợp với điều kiện khí hậu nhiệt đới của Hà Nội cũng góp phần hình thành thói quen chú trọng sự cân bằng và phối hợp nguyên liệu trong chế biến món ăn.

Trong thời kỳ Pháp thuộc vào thế kỷ XIX, văn hóa ẩm thực phương Tây cũng tạo ra ảnh hưởng rõ nét. Người Hà Nội đã kết hợp bánh mì Pháp với nguyên liệu địa phương để sáng tạo nên bánh mì Việt Nam mang đậm bản sắc riêng. Văn hóa cà phê được du nhập và phát triển thành phong cách thưởng thức đặc trưng với cà phê phin và sữa đặc. Những biến đổi này phản ánh rõ khả năng bản địa hóa và sáng tạo mạnh mẽ của văn hóa ẩm thực Hà Nội trong quá trình tiếp thu các yếu tố ngoại lai[10, tr. 135-141].

Bước vào thời kỳ hiện đại, toàn cầu hóa và sự phát triển của du lịch tiếp tục thúc đẩy quá trình quảng bá ẩm thực Hà Nội ra thế giới. Phở, cà phê Việt Nam và nhiều món ăn truyền thống khác đã trở thành những biểu tượng quan trọng giúp cộng đồng quốc tế hiểu hơn về Hà Nội cũng như văn hóa Việt Nam.

2.1.1.4. Tư tưởng triết học truyền thống định hình các giá trị trong văn hóa ẩm thực Hà Nội

Quan niệm ẩm thực truyền thống của người Hà Nội chịu ảnh hưởng sâu sắc từ triết học phương Đông và y học cổ truyền. Những tư tưởng như “cân bằng âm dương” và “hài hòa ngũ vị” được thể hiện sinh động trong thực tiễn ăn uống hằng ngày.

Trong chế biến món ăn, người Hà Nội đặc biệt coi trọng sự phối hợp hài hòa giữa tính chất của các loại thực phẩm, cho rằng thực phẩm có tính hàn cần kết hợp với gia vị có tính nhiệt để đạt được sự cân bằng cho cơ thể và sự hài hòa về hương vị. Chẳng hạn, các món ăn có tính hàn thường được thêm gừng, ớt và các loại gia vị có tính nóng; hoặc nước mắm được pha thêm đường, dưa hấu thường được chấm với một ít muối để điều hòa tính âm – dương. [41, tr. 24]
Người Hà Nội còn phân loại thực phẩm theo năm mức độ âm dương tương ứng với ngũ hành (hàn – Thủy, nhiệt – Hỏa, ôn – Mộc, bình – Kim và trung tính – Thổ), từ đó lựa chọn cách kết hợp nguyên liệu phù hợp. Ví dụ, gừng được xem là thực phẩm có tính nhiệt và thường dùng để kết hợp với các thực phẩm có tính hàn như bí đao, cải xanh, cá hoặc thịt bò. Mặc dù quan niệm này chịu ảnh hưởng từ triết học truyền thống Trung Hoa, nhưng qua quá trình thực hành lâu dài đã hình thành phương thức vận dụng mang đậm bản sắc của người Hà Nội.

Ẩm thực Hà Nội còn phản ánh tư tưởng hài hòa giữa con người và tự nhiên. Người dân lựa chọn nguyên liệu và điều chỉnh phương pháp chế biến theo sự thay đổi của mùa. Mùa hè thường sử dụng các món nguội và canh chua để thanh nhiệt, trong khi mùa đông ưu tiên các món canh nóng, món hầm và lẩu nhằm giữ ấm cơ thể. Trong dân gian còn lưu truyền kinh nghiệm lựa chọn thực phẩm theo mùa, chẳng hạn: mùa hè ăn cá sông, mùa đông ăn cá biển, mùa thu ăn chim cút, mùa hè ăn chim cu[53, tr. 8]. Những kinh nghiệm này đều phản ánh mối quan hệ chặt chẽ giữa văn hóa ẩm thực Hà Nội với môi trường tự nhiên địa phương. Cho đến ngày nay, các quan niệm truyền thống này vẫn tiếp tục ảnh hưởng sâu sắc đến lựa chọn thực phẩm và thói quen nấu ăn của người Hà Nội.

2.1.2. Đặc điểm của văn hóa ẩm thực Quảng Tây

Văn hóa ẩm thực Quảng Tây được hình thành dưới sự tác động tổng hợp của môi trường tự nhiên, quá trình phát triển lịch sử, sự giao thoa giữa các dân tộc và quá trình giao lưu văn hóa liên vùng, tạo nên một hệ thống văn hóa ẩm thực mang tính khu vực đặc trưng. Quảng Tây nằm ở khu vực Lĩnh Nam phía Nam Trung Quốc, tiếp giáp với miền Bắc Việt Nam, đồng thời là khu vực quan trọng kết nối Trung Quốc với Đông Nam Á. Vị trí địa lý đặc biệt, môi trường sinh thái đa dạng cùng với sự cùng tồn tại lâu dài của các cộng đồng như dân tộc Choang , Hán , Dao , Đồng , người Khách Gia đã khiến văn hóa ẩm thực Quảng Tây vừa mang những đặc điểm chung của văn hóa ẩm thực Trung Hoa, vừa hình thành những nét đặc sắc riêng của địa phương[52, tr.1-2].

2.1.2.1. Môi trường tự nhiên và địa lý đặt nền tảng vật chất cho văn hóa ẩm thực Quảng Tây

Quảng Tây nằm trong khu vực khí hậu nhiệt đới gió mùa cận nhiệt đới, phía Nam giáp Vịnh Bắc Bộ, trong địa bàn có sự đan xen giữa núi, đồi, sông ngòi và đồng bằng, tạo nên môi trường sinh thái đa dạng, cung cấp nguồn tài nguyên thực phẩm phong phú cho cư dân địa phương[48, tr.25].

Quảng Tây từ lâu lấy nền nông nghiệp lúa nước làm cơ sở phát triển kinh tế, trong đó trồng lúa giữ vị trí quan trọng trong sản xuất nông nghiệp. Vì vậy, các sản phẩm từ gạo trở thành một bộ phận quan trọng trong văn hóa ẩm thực địa phương. Các món ăn như bún Quế Lâm,phở lão hữu Nam Ninh,bún ốc Liễu Châu cùng nhiều loại thực phẩm chế biến từ gạo nếp đều thể hiện đặc điểm “lấy gạo làm trung tâm” trong ẩm thực Quảng Tây. Điều này có sự tương đồng nhất định với cơ cấu ẩm thực dựa trên lúa gạo của khu vực Đồng bằng sông Hồng ở miền Bắc Việt Nam, phản ánh nền tảng chung của nền văn minh lúa nước tại lưu vực sông Hồng – sông Châu Giang.

Bên cạnh nguồn tài nguyên lúa gạo, hệ thống thủy vực phong phú của Quảng Tây cũng ảnh hưởng sâu sắc đến cơ cấu ẩm thực địa phương. Hệ thống sông Châu Giang, sông Ly Giang và vùng biển Vịnh Bắc Bộ cung cấp nguồn tài nguyên nước ngọt và hải sản dồi dào như cá, tôm, cua, các loại động vật có vỏ và ốc. Những món ăn như bún ốc Liễu Châu và các món hải sản vùng ven biển thể hiện cách cư dân địa phương khai thác và tận dụng nguồn tài nguyên tự nhiên để hình thành đặc trưng ẩm thực.

Đồng thời, môi trường sinh thái vùng núi Quảng Tây cung cấp nhiều loại nguyên liệu đặc trưng như măng tre, nấm, rau rừng và các loại thảo mộc. Người dân địa phương từ lâu đã hình thành truyền thống sử dụng nguồn nguyên liệu tự nhiên để chế biến thực phẩm, tiêu biểu như măng chua, các loại thực phẩm muối chua và thực phẩm lên men. Phương thức ăn uống này thể hiện mối quan hệ thích nghi giữa con người với môi trường tự nhiên, đồng thời trở thành một đặc điểm quan trọng của văn hóa ẩm thực Quảng Tây[61, tr.46-47].

2.1.2.2. Sự phát triển lịch sử đã định hình đặc trưng vùng miền của văn hóa ẩm thực Quảng Tây

Nếu môi trường tự nhiên quyết định nền tảng vật chất của văn hóa ẩm thực Quảng Tây, thì quá trình phát triển lịch sử lại góp phần định hình những đặc điểm văn hóa riêng biệt của khu vực này. Quảng Tây từ lâu nằm trong không gian giao lưu văn hóa Lĩnh Nam, đồng thời là tuyến đường kết nối quan trọng giữa miền Nam Trung Quốc và khu vực Đông Nam Á, vì vậy đã hình thành một diện mạo ẩm thực đa dân tộc và đa văn hóa.

Quảng Tây là một trong những khu vực tập trung sinh sống quan trọng của dân tộc Choang và nhiều dân tộc thiểu số khác. Văn hóa ẩm thực của người Choang chịu ảnh hưởng sâu sắc của nền văn minh lúa nước, lấy cơm và các sản phẩm từ gạo nếp làm nền tảng. Ví dụ, cơm nếp ngũ sắc  không chỉ là món ăn truyền thống mà còn là vật phẩm quan trọng trong các dịp lễ hội, nghi lễ thờ cúng và hoạt động thể hiện bản sắc dân tộc của người Choang[57, tr.1-4], phản ánh mối liên hệ chặt chẽ giữa ẩm thực và văn hóa cộng đồng.

Ngoài dân tộc Choang, văn hóa Khách Gia cũng là một bộ phận quan trọng trong hệ thống ẩm thực Quảng Tây. Từ thời Minh – Thanh, cùng với quá trình di cư dân cư, nhiều nhóm người Khách Gia đã đến Quảng Tây và kết hợp với môi trường tự nhiên địa phương để hình thành nền ẩm thực Khách Gia mang đặc điểm riêng. Ẩm thực Khách Gia chú trọng việc bảo quản thực phẩm, sự chia sẻ trong gia đình, với các loại thực phẩm muối chua, thực phẩm lên men và văn hóa món “nhồi” phát triển khá nổi bật. Những món ăn như đậu phụ nhồi, khổ qua nhồi thể hiện sự chú trọng của người Khách Gia đối với việc kết hợp nguyên liệu và duy trì truyền thống ẩm thực gia đình[66, tr.1-5].

Bên cạnh đó, truyền thống ẩm thực của người Hán cũng có ảnh hưởng quan trọng đến sự phát triển của ẩm thực đô thị Quảng Tây. Cùng với quá trình phát triển của các thành phố như Nam Ninh, Quế Lâm và Liễu Châu, nhiều món ăn địa phương dần chuyển từ phạm vi bữa ăn gia đình sang thị trường thương mại, hình thành các thương hiệu ẩm thực mang tính đại diện cho thành phố.

Vì vậy, văn hóa ẩm thực Quảng Tây không phải là sự tiếp nối đơn nhất của một truyền thống dân tộc, mà là hệ thống văn hóa đa dạng được hình thành thông qua quá trình tương tác lâu dài giữa các cộng đồng như Choang, Khách Gia và Hán.

2.1.2.3. Giao lưu văn hóa thúc đẩy sự dung hợp và đổi mới của văn hóa ẩm thực Quảng Tây

Văn hóa ẩm thực Quảng Tây không hình thành một cách biệt lập mà là kết quả của quá trình tích lũy và phát triển lâu dài thông qua các hoạt động giao lưu xuyên biên giới. Do Quảng Tây có đường biên giới tiếp giáp với miền Bắc Việt Nam, từ lâu hai khu vực đã duy trì các hoạt động giao thương, di cư và giao lưu văn hóa thường xuyên. Quá trình này đã tạo nên mối liên hệ chặt chẽ và sự tương đồng nhất định giữa văn hóa ẩm thực Quảng Tây và miền Bắc Việt Nam.

Văn hóa các món ăn từ gạo, đặc biệt là các loại phở, là một trong những biểu hiện rõ nét nhất của sự giao lưu này. Các món bún Quế Lâm, phở Lão Hữu Nam Ninh của Quảng Tây và phở Hà Nội của Việt Nam đều sử dụng gạo làm nguyên liệu chính, phản ánh nền văn minh lúa nước lâu đời của lưu vực sông Châu Giang – sông Hồng. Tuy nhiên, dưới tác động của bối cảnh lịch sử, tập quán nêm nếm và môi trường xã hội khác nhau, các món mì gạo ở hai địa phương đã phát triển theo những phong cách riêng biệt. Ẩm thực Quảng Tây thiên về hương vị chua, cay và đậm đà với nhiều tầng vị; điển hình là bún ốc Liễu Châu sử dụng măng chua, ớt và các gia vị lên men để tạo nên hương vị đặc trưng. Trong khi đó, phở Hà Nội chú trọng nước dùng trong, vị thanh ngọt tự nhiên, kết hợp với các loại rau thơm nhằm làm nổi bật hương vị nguyên bản của nguyên liệu.

Mặc dù có sự khác biệt về khẩu vị, ẩm thực Quảng Tây và miền Bắc Việt Nam vẫn thể hiện nhiều điểm tương đồng trên phương diện văn hóa ẩm thực. Thứ nhất, cả hai đều sử dụng phổ biến các nguyên liệu tạo vị chua như măng chua, canh chua, nước cốt chanh trong chế biến món ăn hằng ngày. Thứ hai, kỹ thuật lên men được ứng dụng rộng rãi trong chế biến thực phẩm; các sản phẩm như nước mắm, thịt lên men, rau muối vừa đáp ứng nhu cầu bảo quản thực phẩm trong điều kiện khí hậu nóng ẩm, vừa tạo nên hệ thống hương vị chua – thơm đặc trưng. Thứ ba, các loại rau thơm tươi như tía tô, bạc hà, diếp cá, sả được sử dụng phổ biến trong các món mì gạo, nem cuốn và các món trộn, góp phần tạo nên hương vị thanh mát và nhiều tầng cảm nhận.

Những điểm tương đồng này không chỉ phản ánh sự thích ứng của cư dân hai khu vực đối với điều kiện tự nhiên tương đồng và nền văn minh lúa nước chung, mà còn là kết quả của quá trình giao lưu lịch sử, giao thương và tương tác văn hóa lâu dài giữa các cộng đồng cư dân khu vực biên giới. Điều đó cho thấy văn hóa ẩm thực Quảng Tây và miền Bắc Việt Nam vừa có những đặc điểm riêng biệt, vừa mang những đặc trưng chung của một không gian văn hóa khu vực được hình thành và phát triển thông qua quá trình giao lưu và cộng sinh lâu dài.

2.1.2.4. Tư tưởng triết học truyền thống định hình các giá trị trong văn hóa ẩm thực Quảng Tây

Tư tưởng triết học truyền thống Trung Quốc, đặc biệt là tư tưởng Nho gia, Đạo gia và lý luận y học cổ truyền Trung Hoa, đã có ảnh hưởng sâu sắc đến quá trình hình thành hệ giá trị của văn hóa ẩm thực Quảng Tây. Những quan niệm như “Thiên nhân hợp nhất” , “Âm dương cân bằng” và “Hòa nhi bất đồng” đã trở thành nền tảng tinh thần quan trọng của văn hóa ẩm thực Quảng Tây. 

Lý luận ẩm thực trong y học cổ truyền Trung Quốc nhấn mạnh mối quan hệ hài hòa giữa con người và tự nhiên, cho rằng việc lựa chọn thực phẩm cần phù hợp với điều kiện địa lý, sự thay đổi của mùa vụ và nhu cầu của cơ thể, thông qua sự điều hòa của ngũ vị để duy trì trạng thái cân bằng. Tư tưởng “cẩn hòa ngũ vị” trong cuốn sách Hoàng Đế Nội Kinh thể hiện quan niệm truyền thống của văn hóa ẩm thực Trung Hoa về việc theo đuổi sức khỏe, sự hài hòa và cân bằng.

Quảng Tây nằm trong khu vực khí hậu gió mùa cận nhiệt đới, với đặc điểm nóng ẩm và lượng mưa lớn, điều này càng củng cố quan niệm ẩm thực thuận theo tự nhiên của cư dân địa phương. Dựa trên đặc điểm môi trường, người dân Quảng Tây đã điều chỉnh cơ cấu ăn uống và hình thành truyền thống sử dụng tính chất của thực phẩm để điều hòa cơ thể. Chẳng hạn, các dân tộc như Choang và Đồng từ lâu đã duy trì tập quán chế biến các món ăn có vị chua như măng chua, cá chua, vịt chua nhằm kích thích tiêu hóa và hỗ trợ loại bỏ độ ẩm trong cơ thể; đồng thời sử dụng các loại thảo dược như diếp cá, rau má để chế biến nước uống thanh nhiệt, thích ứng với khí hậu nóng ẩm của vùng Lĩnh Nam. Những thực hành ẩm thực này thể hiện sự kết hợp giữa tư tưởng “Thiên nhân hợp nhất” và kinh nghiệm sinh hoạt địa phương[52, tr. 33-35].       

Tư tưởng “Hòa” của Nho gia đã góp phần hình thành các giá trị xã hội trong văn hóa ẩm thực Quảng Tây. Các hình thức ăn uống cộng đồng của người Choang, người Đồng và người Dao, như “tiệc bàn dài” (cùng ăn uống quanh bàn dài) và “tiệc trăm nhà” (bữa ăn cộng đồng có sự tham gia của nhiều gia đình), thông qua việc cùng nhau thưởng thức món ăn đã góp phần tăng cường mối quan hệ gia đình, dòng họ và cộng đồng, qua đó thể hiện nội hàm văn hóa của quan niệm “Hòa nhi bất đồng”.[58, tr.483] 
Quan niệm tự nhiên của Đạo gia, tư tưởng cân bằng của y học cổ truyền Trung Quốc và quan niệm thẩm mỹ trong ẩm thực truyền thống đã hòa quyện với nhau, cùng tạo nên hệ giá trị của văn hóa ẩm thực Quảng Tây, trong đó đề cao sự tôn trọng tự nhiên và theo đuổi sự hài hòa.

2.2. Các lễ hội truyền thống và ẩm thực theo mùa
Lễ hội truyền thống là một trong những phương diện quan trọng phản ánh văn hóa ẩm thực, là cửa sổ thể hiện tín ngưỡng dân gian và đời sống xã hội. Trong hệ thống lễ hội theo mười hai tháng âm lịch, Hà Nội và Quảng Tây đều hình thành truyền thống ẩm thực lễ hội phong phú, với mỗi dịp lễ gắn liền với những món ăn đặc trưng và các hoạt động như cúng tổ tiên, sum họp gia đình, tiếp đãi khách. 

Cùng thuộc không gian văn hóa lúa nước Đông Á, Hà Nội và Quảng Tây có nhiều điểm tương đồng trong ẩm thực lễ hội truyền thống; tuy nhiên, dưới tác động của điều kiện tự nhiên, lịch sử phát triển và văn hóa địa phương, mỗi nơi đã hình thành những tập quán ẩm thực mang bản sắc riêng. Phần này lựa chọn ba lễ hội tiêu biểu là “Tết Nguyên đán”, “ Tết Đoan Ngọ” và “Tết Trung thu”,để so sánh văn hóa ẩm thực lễ hội giữa Hà Nội và Quảng Tây. 

2.2.1. So sánh văn hóa ẩm thực Tết Nguyên đán giữa Hà Nội và Quảng Tây

Hà Nội: Ẩm thực Tết Nguyên đán của Hà Nội mang đậm đặc trưng của vùng Bắc Bộ Việt Nam. Trước Tết, các gia đình thường dọn dẹp nhà cửa, lau chùi bàn thờ tổ tiên, chuẩn bị lễ vật và chế biến các món ăn truyền thống. Sau lễ cúng Ông Công Ông Táo vào ngày 23 tháng Chạp, lễ cúng giao thừa và bữa cơm đoàn viên trở thành nội dung quan trọng của các hoạt động ẩm thực trong dịp Tết. 

Những món ăn truyền thống gồm có bánh chưng, giò lụa, giò xào, nem rán, canh măng móng giò, thịt đông và dưa hành[21]. 

Bánh chưng là món ăn tiêu biểu nhất trong Tết cổ truyền Hà Nội. Bánh được làm từ gạo nếp, đậu xanh và thịt lợn, gói bằng lá dong rồi luộc chín, có hình vuông. Đây là món ăn không thể thiếu trong mâm cúng tổ tiên và bữa cơm sum họp ngày Tết. Làng Tranh Khúc nổi tiếng với nghề làm bánh chưng truyền thống. 

Các loại trái cây theo mùa như bưởi Diễn cũng được sử dụng phổ biến trong mâm cúng và trên bàn tiệc ngày Tết, thể hiện nét đặc trưng của địa phương. 

Quảng Tây:Ẩm thực Tết Nguyên đán ở Quảng Tây lấy cúng tổ tiên, sum họp gia đình và tiệc ngày Tết làm trung tâm. Đặc điểm đa dân tộc của khu vực đã tạo nên sự phong phú trong các món ăn truyền thống ở từng địa phương. Trước đêm giao thừa, các gia đình thường chuẩn bị gà thiến, thịt lợn, cá, rượu gạo, quýt đường, cùng các món như bánh gạo , bánh gạo hấp truyền thống Quảng Tây và bánh nếp để phục vụ cúng tế, tiếp khách và bữa cơm đoàn viên[58, tr.10].
Bánh ú là món ăn tiêu biểu nhất trong dịp Tết ở Quảng Tây. Bánh chủ yếu được làm từ gạo nếp, đậu xanh và thịt lợn, thường có dạng hình gối dài; ở một số địa phương, gạo nếp còn được ngâm với nước tro thực vật để tạo màu sắc và hương vị đặc trưng. Bánh ú Trường Thọ Ba Mã được chế biến bằng tro rơm hoặc tro thân cây tía tô mè, với nhân thịt lợn Ba Mã, hạt dẻ và đậu xanh, mang đậm bản sắc địa phương. 

Bánh nếp cũng là món ăn phổ biến trong dịp Tết, được làm từ gạo nếp và thường ăn kèm với đường nâu, lạc hoặc mè. Mâm cỗ tất niên chủ yếu gồm gà luộc, cá và thịt lợn.

Tại một số khu vực phía bắc và phía tây Quảng Tây vẫn duy trì tập quán chế biến thịt xông khói, lạp xưởng và thịt chua trước Tết. Những thực phẩm này vừa dễ bảo quản, vừa là món ăn quan trọng trong các bữa tiệc và khi tiếp đãi khách.  

Ẩm thực Tết Nguyên đán ở Hà Nội và Quảng Tây đều xoay quanh các hoạt động cúng tổ tiên, sum họp gia đình và tiệc ngày Tết; các món ăn từ gạo nếp là thực phẩm đặc trưng của cả hai nơi, phản ánh nền văn hóa lúa nước chung. Tuy nhiên, Hà Nội nổi bật với các món truyền thống của miền Bắc như bánh chưng và giò lụa, có hương vị thanh nhẹ; trong khi Quảng Tây kết hợp truyền thống ẩm thực của nhiều dân tộc, với các món như bánh ú, ciba và các loại thịt xông khói mang đậm bản sắc địa phương.

2.2.2. So sánh văn hóa ẩm thực Tết Đoan Ngọ giữa Hà Nội và Quảng Tây

Tết Đoan Ngọ là một trong những lễ hội truyền thống quan trọng của cả Trung Quốc và Việt Nam. Nhưng chịu ảnh hưởng của bối cảnh lịch sử, tín ngưỡng dân gian và lối sống khác nhau, Hà Nội và Quảng Tây đã hình thành những đặc điểm riêng về văn hóa ẩm thực và phong tục trong dịp lễ này.

Hà Nội: Tại Hà Nội, Tết Đoan Ngọ còn được gọi là Tết diệt sâu bọ. Theo quan niệm truyền thống của người Việt, ngày mùng 5 tháng 5 âm lịch là thời điểm giao mùa, thời tiết nóng ẩm, sâu bệnh và dịch bệnh dễ phát sinh. Vì vậy, vào sáng sớm ngày Tết, người dân thường ăn cơm rượu, mận, vải, đào, xoài và các loại trái cây theo mùa cùng những món chế biến từ gạo nếp nhằm diệt sâu bọ, phòng bệnh và điều hòa cơ thể. Trong đó, cơm rượu được làm từ gạo nếp lên men tự nhiên với men rượu, là món ăn tiêu biểu nhất của Tết Đoan Ngọ ở Hà Nội; các loại trái cây theo mùa cũng là thực phẩm không thể thiếu trên mâm cỗ ngày lễ[36].

Quảng Tây: Tại Quảng Tây,Tết Đoan Ngọ gắn liền với các hoạt động cúng tổ tiên, tưởng niệm Khuất Nguyên, đua thuyền rồng và ăn bánh ú. Trước ngày lễ, nhiều gia đình chuẩn bị bánh ú, gà nguyên con, thịt lợn, hoa quả, rượu gạo và các lễ vật khác để cúng tổ tiên; một số địa phương vẫn duy trì nghi thức dâng hương truyền thống.

Bánh ú là món ăn tiêu biểu nhất trong dịp Tết Đoan Ngọ ở Quảng Tây,  là lễ vật quan trọng trong cúng tổ tiên và các bữa tiệc ngày lễ. Khác với bánh ú mặn cỡ lớn thường dùng vào dịp Tết Nguyên đán, bánh ú Đoan Ngọ phù hợp hơn với mùa hè, ngoài bánh mặn nhân thịt lợn và đậu xanh còn có bánh ú ngọt và bánh ú tro. Bánh ú ngọt thường có hình tam giác, nhân đậu hoặc không nhân, khi ăn chấm đường trắng hoặc mật ong; bánh ú tro được làm từ gạo nếp ngâm nước tro thực vật hoặc nước kiềm, thường có dạng thuôn dài, vị thanh mát và dễ bảo quản trong thời tiết nóng[51, tr.35].

 Ngoài ra, một số địa phương ở Quảng Tây vẫn duy trì tập quán uống trà thảo dược, rượu thuốc và chế biến các món ăn bài thuốc. Chợ thuốc Tết Đoan Ngọ của người Choang ở Tĩnh Tây là một nét văn hóa tiêu biểu, phản ánh quan niệm “dược thực đồng nguyên” trong văn hóa ẩm thực địa phương.

 Hà Nội và Quảng Tây đều lấy các món ăn từ gạo nếp làm thực phẩm đặc trưng của Tết Đoan Ngọ và vẫn duy trì các nghi thức cúng tổ tiên, cầu bình an, thể hiện nền tảng văn hóa nông nghiệp chung. Tuy nhiên, Hà Nội nổi bật với đặc trưng “Tết diệt sâu bọ”, nhấn mạnh việc dưỡng sinh theo mùa và phòng trừ bệnh tật; trong khi Quảng Tây lấy cúng tổ tiên và ăn bánh ú làm trọng tâm, đồng thời kết hợp với các hoạt động đua thuyền rồng, tưởng niệm Khuất Nguyên và các phong tục trừ tà, phòng dịch.

2.2.3. So sánh văn hóa ẩm thực Tết Trung Thu giữa Hà Nội và Quảng Tây

Hà Nội:Tết Trung Thu là một trong những lễ hội truyền thống quan trọng của Hà Nội, đồng thời mang ý nghĩa kép là Tết đoàn viên và Tết Thiếu nhi. Vào ngày Rằm tháng Tám âm lịch, các gia đình thường chuẩn bị mâm cỗ Trung Thu với bánh Trung Thu, cốm cùng các loại trái cây mùa thu như bưởi, hồng, lựu, na, chuối... để dâng cúng tổ tiên. Sau lễ cúng, cả gia đình cùng thưởng trăng, uống trà và thưởng thức các món ăn theo mùa; trẻ em rước đèn, xem múa lân và tham gia hoạt động phá cỗ. Mâm cỗ truyền thống còn được trang trí bằng bưởi tỉa, con giống bột và nhiều hình trang trí khác, tạo nên không khí lễ hội đặc trưng[20].

Bánh Trung Thu là món ăn tiêu biểu nhất trong dịp Tết Trung Thu ở Hà Nội, đồng thời cũng là lễ vật cúng tổ tiên và quà biếu người thân, bạn bè. Bánh chủ yếu gồm hai loại là bánh nướng và bánh dẻo , với các loại nhân phổ biến như hạt sen, đậu xanh, thập cẩm, trứng muối... Trong đó, bánh dẻo có lớp vỏ mềm, dẻo và mịn, được người  Hà Nội đặc biệt ưa chuộng.

Cốm là món ăn theo mùa mang đậm bản sắc của Hà Nội, chủ yếu được sản xuất tại làng Vòng và Mễ Trì. Được chế biến từ lúa nếp non đầu thu, cốm có màu xanh tự nhiên, hương thơm đặc trưng và vị dẻo mềm. Ngoài việc ăn trực tiếp, cốm còn được dùng để làm bánh cốm, chả cốm và nhiều món ăn truyền thống khác, trở thành thực phẩm tiêu biểu của mùa thu Hà Nội.

Ăn ốc Trung Thu cũng là một tập quán ẩm thực lâu đời của người Hà Nội[26]. Vào tháng Tám âm lịch, ốc béo, thịt chắc và thơm ngon nên thường được chế biến thành các món như ốc luộc, ốc bung chuối đậu, ốc xào khế và ốc hấp lá gừng, góp phần tạo nên nét đặc sắc của ẩm thực Trung Thu Hà Nội.

Quảng Tây:Ẩm thực Tết Trung Thu ở Quảng Tây chủ yếu xoay quanh bánh Trung Thu, các món từ gạo nếp, nguyên liệu theo mùa và các món ăn trong mâm cỗ truyền thống. Vào dịp Trung Thu, các gia đình thường chuẩn bị bánh Trung Thu, bưởi và nhiều loại trái cây để cùng thưởng thức trong bữa cơm đoàn viên. Bánh Trung Thu Quảng Tây được làm theo kỹ thuật của bánh Quảng Đông, với các loại nhân phổ biến như xá xíu ngũ nhân, giăm bông trứng muối, hạt sen trứng muối và đậu đỏ, trong đó bánh nhân xá xíu mang đậm hương vị địa phương[63, tr.21].

Các món ăn từ gạo nếp cũng là thành phần quan trọng trong ẩm thực Trung Thu Quảng Tây. Người dân tộc Đồng thường làm bánh nếp ăn cùng trà dầu, bỏng gạo và lạc; người Dao, người Mulao vẫn duy trì các món truyền thống như bánh nếp gói lá đồng và bánh nếp hấp[55, tr.1].

Vào dịp Trung Thu, bưởi Sa Điền, khoai môn Lệ Phố và hạt dẻ bước vào mùa thu hoạch, thường được dùng để chế biến các món như thịt ba chỉ hấp khoai môn, sườn hấp khoai môn và gà hầm hạt dẻ. Một số địa phương vẫn giữ tập quán ăn ốc vào dịp Trung Thu, với các món đặc trưng như ốc xào lá tía tô và ốc om tương.

Hà Nội và Quảng Tây đều lấy bánh Trung Thu, bưởi và ốc làm những thực phẩm đặc trưng của dịp Trung Thu, song cơ cấu món ăn có sự khác biệt rõ nét. Hà Nội nổi bật với cốm, bánh Trung Thu và các món ốc có hương vị thanh nhẹ; trong khi Quảng Tây kết hợp thêm các món ăn trong mâm cỗ như thịt ba chỉ hấp khoai môn, gà luộc, các món ốc chủ yếu được chế biến theo cách xào hoặc om, tạo nên hương vị đậm đà và bản sắc địa phương rõ rệt.

2.3. Món ăn tiêu biểu và ý nghĩa văn hóa

2.3.1. Món ăn tiêu biểu của Hà Nội

Là thủ đô nghìn năm văn hiến của Việt Nam, Hà Nội sở hữu nền ẩm thực đặc sắc được hình thành qua quá trình phát triển lịch sử lâu dài và giao lưu văn hóa đa dạng.

 Kể từ khi vua Lý Thái Tổ dời đô ra Thăng Long vào năm 1010, Hà Nội luôn là trung tâm chính trị, kinh tế và văn hóa của cả nước, nơi hội tụ dân cư, sản vật và kỹ thuật chế biến ẩm thực từ nhiều vùng miền. Đến cuối thế kỷ XIX và đầu thế kỷ XX, quá trình đô thị hóa dưới thời Pháp thuộc cùng sự giao thoa giữa văn hóa ẩm thực phương Đông và phương Tây đã tiếp tục làm phong phú nền ẩm thực Hà Nội, hình thành nên một hệ thống ẩm thực vừa mang đậm bản sắc truyền thống, vừa thể hiện tinh thần cởi mở và tiếp biến văn hóa.

Phở Hà Nội: Phở Hà Nội là món ăn truyền thống tiêu biểu nhất của Hà Nội, đồng thời là một trong những biểu tượng quan trọng nhất của văn hóa ẩm thực Việt Nam. Ngày 29 tháng 11 năm 2024, “Tri thức dân gian về Phở Hà Nội” chính thức được ghi danh vào Danh mục Di sản văn hóa phi vật thể quốc gia, qua đó khẳng định giá trị lịch sử và văn hóa đặc sắc của món ăn này[24].

Điểm cốt lõi trong kỹ thuật chế biến phở Hà Nội nằm ở nước dùng. Giới ẩm thực Việt Nam thường cho rằng “nước dùng là thước đo tay nghề của người đầu bếp.” Theo phương pháp truyền thống, nước dùng được ninh từ xương bò, xương lợn và đuôi bò trong nhiều giờ liền để chiết xuất hoàn toàn chất ngọt tự nhiên từ xương và tủy. Nước dùng còn được kết hợp với nước mắm cùng các loại gia vị như hoa hồi, quế, thảo quả, gừng nướng và hành nướng; mỗi quán đều có bí quyết phối trộn riêng, tạo nên hương vị đặc trưng[7, tr.36-40]. Kỹ thuật chế biến công phu này không chỉ thể hiện sự coi trọng hương vị nguyên bản và sự tinh tế trong nghệ thuật ẩm thực Hà Nội mà còn khiến phở trở thành biểu tượng lưu giữ kỹ nghệ ẩm thực truyền thống và ký ức văn hóa của đô thị.

Chả cá Lã Vọng: Chả cá Lã Vọng là món ăn đặc sản mang đậm dấu ấn riêng của Hà Nội và là thành quả tiêu biểu của văn hóa ẩm thực truyền thống Thủ đô. Năm 2019, CNN - một kênh truyền hình cáp của Mỹ - đã giới thiệu chả cá là một trong những món ngon nhất định phải thử khi đến Hà Nội.

Ra đời vào cuối thế kỷ XIX tại khu phố cổ Hà Nội, món ăn được chế biến từ cá nước ngọt kết hợp với nghệ, thì là và hành lá, phản ánh sự khéo léo của người Hà Nội trong việc sử dụng nguyên liệu địa phương và các loại rau gia vị tự nhiên. Danh tiếng của món ăn lớn đến mức con phố nơi quán đầu tiên tọa lạc đã được đổi tên thành phố Chả Cá, trở thành minh chứng tiêu biểu cho sự gắn kết giữa văn hóa ẩm thực và không gian đô thị[23].

Bún chả: Bún chả là một trong những món ăn mang đậm bản sắc ẩm thực đường phố Hà Nội. Thịt lợn nướng, bún, rau thơm và nước mắm chua ngọt tạo nên sự hài hòa giữa các vị chua, ngọt, mặn và thơm, thể hiện đặc trưng cân bằng hương vị của ẩm thực Hà Nội. Trong nhiều năm qua, các quán ăn vỉa hè không chỉ đáp ứng nhu cầu ăn uống hằng ngày của người dân mà còn là không gian giao lưu cộng đồng và gắn kết xã hội. Năm 2016, trong chuyến thăm Việt Nam, Tổng thống Hoa Kỳ Barack Obama đã thưởng thức bún chả Hà Nội, góp phần đưa món ăn này đến gần hơn với bạn bè quốc tế và nâng cao sức ảnh hưởng của văn hóa ẩm thực Hà Nội trên thế giới.

Nem rán và bánh mì Hà Nội cũng là những đại diện tiêu biểu của văn hóa ẩm thực Hà Nội. Nem rán được chế biến từ thịt lợn, tôm, mộc nhĩ, miến và các loại rau củ, cuốn bằng bánh đa nem rồi chiên vàng giòn. Đây là món ăn quen thuộc trong dịp Tết, lễ cưới, giỗ chạp và các buổi sum họp gia đình, thể hiện ý nghĩa đoàn viên, sẻ chia và gắn kết giữa các thành viên. Trong khi đó, bánh mì Hà Nội được phát triển từ bánh mì kiểu Pháp du nhập trong thời kỳ thuộc địa, sau đó kết hợp với thịt, đồ chua, rau thơm, dưa chuột và nước mắm để tạo nên hương vị mang đậm bản sắc Việt Nam [7, tr.280-281]. Món ăn này phản ánh quá trình giao lưu và tiếp biến giữa văn hóa ẩm thực phương Tây và Việt Nam, đồng thời thể hiện tính cởi mở và khả năng sáng tạo của ẩm thực Hà Nội. 

Về việc lựa chọn các trường hợp tiêu biểu, tập trung vào phở Hà Nội, chả cá Lã Vọng, bún chả, nem rán và bánh mì, dựa trên tính đại diện về địa phương, giá trị lịch sử và văn hóa, đặc điểm ẩm thực và giá trị so sánh. Trong đó, phở Hà Nội, chả cá Lã Vọng và bún chả có mối liên hệ tương đối rõ với không gian văn hóa Hà Nội, lần lượt thể hiện văn hóa ẩm thực từ gạo, truyền thống ẩm thực đô thị và ẩm thực đường phố. Nem rán và bánh mì tuy không phải là món ăn riêng của Hà Nội nhưng có giá trị về giao lưu và tiếp biến văn hóa, đồng thời có mức độ tiếp nhận nhất định tại Quảng Tây, nên có thể cung cấp thêm góc nhìn về sự truyền bá và giao lưu của ẩm thực Việt Nam trong khu vực. 

Nhìn chung, các món ăn tiêu biểu trên không chỉ phản ánh truyền thống ẩm thực của nền văn minh lúa nước vùng đồng bằng Bắc Bộ mà còn thể hiện lối sống coi trọng thiên nhiên, lễ nghi và giá trị thẩm mỹ trong ăn uống của người Hà Nội. Trong quá trình giao lưu và quảng bá ẩm thực Việt Nam, những món ăn này ngày càng vượt ra ngoài chức năng dinh dưỡng thông thường, trở thành phương tiện truyền tải các giá trị văn hóa, quảng bá hình ảnh Việt Nam và thúc đẩy giao lưu văn hóa giữa các khu vực.
2.3.2. Món ăn tiêu biểu của Quảng Tây

Quảng Tây nằm ở khu vực Hoa Nam của Trung Quốc, là khu tự trị có đông người dân tộc Choang sinh sống nhất và cũng là cửa ngõ quan trọng kết nối Trung Quốc với các quốc gia ASEAN. Với đặc điểm khí hậu cận nhiệt đới gió mùa, hệ thống sông ngòi dày đặc, địa hình chủ yếu là núi và đồi cùng nguồn tài nguyên thiên nhiên phong phú, Quảng Tây đã hình thành nền văn hóa ẩm thực dựa trên nền văn minh lúa nước và sự giao thoa của nhiều dân tộc. Trong quá trình phát triển lâu dài, ẩm thực Quảng Tây không chỉ chịu ảnh hưởng của văn hóa ẩm thực Lĩnh Nam và Trung Nguyên mà còn tiếp thu tinh hoa ẩm thực của các dân tộc Choang, Dao, Đồng, Miêu cùng nhiều dân tộc khác, từ đó tạo nên phong cách ẩm thực đặc trưng với hương vị đậm đà, chua cay hài hòa, đề cao hương vị nguyên bản của nguyên liệu và giàu tính dung hợp[52, tr.33-35].

Văn hóa ẩm thực Quảng Tây phản ánh trí tuệ của cư dân địa phương trong việc thích nghi với điều kiện tự nhiên, đồng thời thể hiện đặc trưng giao thoa văn hóa giữa các dân tộc sinh sống trên địa bàn. Người Quảng Tây đặc biệt coi trọng độ tươi của nguyên liệu và hương vị tự nhiên của thực phẩm, đồng thời khéo léo sử dụng các loại gia vị mang đậm bản sắc địa phương như măng chua, đậu lên men, các loại thảo mộc vùng núi và ớt để tạo nên sự cân bằng giữa các vị chua, cay, mặn và thơm. Bên cạnh đó, ẩm thực Quảng Tây còn chịu ảnh hưởng sâu sắc của quan niệm “dược thực đồng nguyên”, vì vậy nhiều món ăn được kết hợp với các loại dược liệu hoặc gia vị có tác dụng bồi bổ sức khỏe. Quan niệm ẩm thực này không chỉ đáp ứng nhu cầu thưởng thức món ăn mà còn phản ánh lối sống coi trọng sức khỏe, thuận theo tự nhiên và thích ứng với sự thay đổi của bốn mùa[46, tr.1-7].

Trên nền tảng văn hóa đó, Quảng Tây đã hình thành nhiều món ăn truyền thống mang đậm bản sắc địa phương. Trong số đó, Bún Quế Lâm, bún ốc Liễu Châu và phở “Lão Hữu” Nam Ninh được xem là ba món ăn tiêu biểu nhất, không chỉ đại diện cho văn hóa ẩm thực Quảng Tây mà còn trở thành những biểu tượng quan trọng trong việc quảng bá hình ảnh và văn hóa của địa phương.

Bún Quế Lâm là một trong những món ăn truyền thống lâu đời và có sức ảnh hưởng lớn nhất của Quảng Tây, được mệnh danh là “món ăn nổi tiếng số một của Quảng Tây”. Món ăn được chế biến từ gạo chất lượng cao, với sợi bún mềm, dai, kết hợp cùng nước sốt hầm đậm đà, lạc rang giòn, đậu đũa muối chua, hành lá và các loại thịt như xá xíu hoặc thịt bò, tạo nên hương vị phong phú và hài hòa. Theo các tư liệu lịch sử, bún Quế Lâm có nguồn gốc từ thời Tần – Hán. Trải qua hơn hai nghìn năm phát triển, món ăn này không ngừng tiếp thu tinh hoa của nhiều nền văn hóa ẩm thực khác nhau để hình thành kỹ thuật chế biến mang đậm dấu ấn địa phương[42, tr.12-13]. 

Ngày nay, bún Quế Lâm không chỉ là món ăn quen thuộc trong đời sống hằng ngày của người dân địa phương mà còn là một trong những trải nghiệm không thể thiếu đối với du khách khi đến Quảng Tây. Từ góc độ văn hóa, món ăn này phản ánh trình độ chế biến các sản phẩm từ gạo của cư dân địa phương, đồng thời là minh chứng cho sự phát triển lâu dài của nền văn minh lúa nước ở Quảng Tây.

Bún ốc Liễu Châu là một trong những món ăn đặc sản của Quảng Tây có sức ảnh hưởng quốc tế lớn nhất trong những năm gần đây, đồng thời là đại diện tiêu biểu cho sự đổi mới và phát triển của văn hóa ẩm thực địa phương Trung Quốc. Nước dùng của món ăn được ninh từ ốc sông, xương lợn cùng một số vị dược liệu, kết hợp với các nguyên liệu như măng chua, tàu hũ ky, lạc rang, mộc nhĩ, đậu đũa muối chua và dầu ớt, tạo nên hương vị đặc trưng hài hòa giữa chua, cay, ngọt thanh, đậm đà và thơm nồng. Trong đó, măng chua lên men với mùi hương đặc trưng là nét nhận diện nổi bật nhất của món ăn, đồng thời phản ánh tri thức ẩm thực truyền thống của người Quảng Tây trong việc sử dụng kỹ thuật lên men để bảo quản thực phẩm và làm phong phú hương vị[45, tr.20-21].

Với khẩu hiệu “Vì một bát bún mà đến một thành phố”, theo Báo cáo Phong cách sống năm 2022 do New Weekly công bố, thành phố Liễu Châu được bình chọn là một trong “Mười thành phố nhỏ nổi bật của năm 2022”, trở thành điểm đến được giới trẻ yêu thích.

Những năm gần đây, cùng với sự phát triển mạnh mẽ của ngành công nghiệp đóng gói sẵn, bún ốc Liễu Châu không chỉ được tiêu thụ rộng rãi trên khắp Trung Quốc mà còn được xuất khẩu sang châu Âu, Bắc Mỹ, Đông Nam Á và nhiều quốc gia, vùng lãnh thổ khác. Bún ốc Liễu Châu đã trở thành biểu tượng quan trọng đưa văn hóa ẩm thực Quảng Tây vươn ra thế giới, đồng thời đóng góp tích cực vào phát triển kinh tế địa phương và quảng bá văn hóa ẩm thực Trung Hoa trên trường quốc tế.

Phở “Lão Hữu” Nam Ninh là món ăn truyền thống nổi tiếng nhất của thành phố Nam Ninh, đồng thời là biểu tượng tiêu biểu của văn hóa ẩm thực đô thị Quảng Tây. Thành phần chính của món ăn gồm phở, thịt lợn, gan lợn, lòng non cùng các nguyên liệu như măng chua, đậu xị, tỏi, ớt và cà chua. Sự kết hợp hài hòa giữa các nguyên liệu tạo nên hương vị chua cay đậm đà, thơm ngon và kích thích vị giác. 

Theo truyền thuyết dân gian, món ăn này ra đời từ câu chuyện một người bạn nấu mì để giúp bạn mình giải cảm, vì vậy cái tên “Lão Hữu” không chỉ phản ánh đặc điểm của món ăn mà còn gửi gắm ý nghĩa về tình bạn, sự quan tâm và tình cảm giữa con người với nhau[46, tr.1-7]. Quá trình chế biến với sự kết hợp linh hoạt giữa nhiều nguyên liệu và phương pháp nấu nướng cũng thể hiện tinh thần cởi mở, sáng tạo và khả năng dung hợp văn hóa của Nam Ninh – một thành phố nơi nhiều dân tộc cùng sinh sống và giao lưu.

Về việc lựa chọn các món ăn tiêu biểu,chủ yếu lựa chọn bún Quế Lâm, bún ốc Liễu Châu và phở “Lão Hữu” Nam Ninh làm các trường hợp nghiên cứu, dựa trên tính đại diện về địa phương, giá trị lịch sử và văn hóa, đặc điểm ẩm thực và giá trị so sánh. Ba món ăn lần lượt có mối liên hệ chặt chẽ với Quế Lâm, Liễu Châu và Nam Ninh, thể hiện những đặc điểm ẩm thực khác nhau của từng địa phương. Xét về nguyên liệu, khẩu vị và phương thức chế biến, các món ăn này vừa có những đặc điểm chung của văn hóa ẩm thực từ gạo ở Quảng Tây, vừa có những khác biệt tương đối rõ rệt, qua đó phản ánh tính đa dạng của văn hóa ẩm thực Quảng Tây. Đồng thời, ba món ăn đều có mức độ ảnh hưởng nhất định tại địa phương và có giá trị trong việc lan tỏa văn hóa, trở thành những đại diện tiêu biểu cho đặc trưng văn hóa ẩm thực của các thành phố.

Từ những đặc điểm trên có thể thấy, các món ăn tiêu biểu của Quảng Tây không chỉ phản ánh nền văn minh lúa nước mà còn thể hiện sự giao thoa giữa văn hóa đa dân tộc và truyền thống ẩm thực Lĩnh Nam. Bún Quế Lâm có lịch sử lâu đời, bún ốc Liễu Châu có hương vị địa phương đặc trưng và sức lan tỏa rộng, phở “Lão Hữu” Nam Ninh gắn liền với đời sống đô thị và những giá trị văn hóa địa phương. Ba món ăn từ những phương diện khác nhau đã thể hiện những đặc điểm của văn hóa ẩm thực Quảng Tây. Những món ăn này không chỉ có ý nghĩa quan trọng trong đời sống ẩm thực địa phương mà còn góp phần lan tỏa hình ảnh và giá trị văn hóa của Quảng Tây trong quá trình giao lưu văn hóa ngày càng mở rộng.

2.4. Sự tương đồng và khác biệt giữa ẩm thực Hà Nội và ẩm thực Quảng Tây

2.4.1. Quan niệm ẩm thực và cơ sở văn hóa

2.4.1.1. Hà Nội: Quan niệm “Âm dương hài hòa” – Triết lý ẩm thực hướng đến sự cân bằng giữa con người và tự nhiên

Triết lý cốt lõi của văn hóa ẩm thực Hà Nội có thể được khái quát bằng quan niệm “Âm dương hài hòa”. Theo Trần Ngọc Thêm trong Cơ sở Văn hóa Việt Nam, quan niệm âm dương trong ẩm thực Việt Nam chủ yếu được thể hiện ở ba phương diện có mối quan hệ chặt chẽ với nhau, bao gồm: sự hài hòa âm dương giữa các loại thực phẩm, sự cân bằng âm dương trong cơ thể con người và sự hài hòa giữa con người với môi trường tự nhiên [10, tr.147-150]. 

Quan niệm này không chỉ ảnh hưởng đến việc lựa chọn và kết hợp nguyên liệu mà còn được thể hiện trong phương thức chế biến, điều hòa trạng thái cơ thể cũng như sự thích ứng với những thay đổi của mùa và khí hậu.

Ở phương diện kết hợp thực phẩm, trong quan niệm ẩm thực truyền thống của người Việt, thực phẩm được phân chia theo năm tính chất gồm hàn, lương, bình, ôn và nhiệt, đồng thời gắn với quan niệm âm dương – ngũ hành. Trong đời sống ăn uống hằng ngày, người Việt coi trọng sự phối hợp hài hòa giữa các loại thực phẩm có tính chất khác nhau nhằm tạo nên sự cân bằng tương đối trong món ăn. Chẳng hạn, các loại gia vị có tính ấm, nhiệt như gừng, ớt và tỏi thường được sử dụng cùng với cá, hải sản, bí đao và một số loại rau. Trong ẩm thực Hà Nội, các loại rau thơm, gia vị và nguyên liệu tự nhiên được sử dụng khá phổ biến, không chỉ góp phần làm phong phú hương vị món ăn mà còn thể hiện quan niệm điều hòa giữa các loại thực phẩm dựa trên tính chất của chúng.

Ở phương diện cân bằng âm dương trong cơ thể, quan niệm ẩm thực truyền thống nhấn mạnh việc lựa chọn thực phẩm phù hợp với trạng thái của mỗi người, tức “ăn theo thể trạng”. Theo quan niệm này, trạng thái cơ thể của mỗi người có những đặc điểm khác nhau, vì vậy việc ăn uống hằng ngày cần được điều chỉnh phù hợp. theo kinh nghiệm ẩm thực truyền thống, đậu xanh, đậu đen và một số loại thực phẩm thanh đạm, có tính mát thường được sử dụng trong thời tiết nóng hoặc khi cơ thể có biểu hiện thiên về nhiệt; ngược lại, khi thời tiết lạnh hoặc cơ thể bị nhiễm lạnh, cháo gừng, cháo tía tô thường được sử dụng. Cách ăn uống này phản ánh kinh nghiệm truyền thống của người Việt trong việc điều chỉnh trạng thái cơ thể thông qua thực phẩm và duy trì sự cân bằng.

Ở phương diện hài hòa giữa con người với môi trường tự nhiên, quan niệm âm dương còn được thể hiện qua việc điều chỉnh chế độ ăn uống theo mùa và khí hậu, tức “ăn theo mùa”. Khi tiếp tục bàn về mối quan hệ âm dương trong ẩm thực Việt Nam, Trần Ngọc Thêm đưa sự hài hòa giữa con người và mùa vào trong khung phân tích văn hóa ẩm thực, qua đó nhấn mạnh mối liên hệ giữa việc lựa chọn thực phẩm với môi trường tự nhiên và sự thay đổi của thời gian. Hà Nội có sự thay đổi tương đối rõ rệt giữa các mùa, vì vậy tính thời vụ cũng được thể hiện khá rõ trong đời sống ẩm thực địa phương.

Vào mùa xuân và mùa hè, các món ăn thường sử dụng nhiều rau theo mùa, các loại rau thơm và những nguyên liệu có tính thanh mát. Vào mùa hè, trong ẩm thực Hà Nội có nhiều loại đồ uống, món canh và thực phẩm có vị chua được chế biến từ quả sấu. Sang mùa thu, cốm được làm từ lúa nếp non và trà sen là những thức ăn, thức uống mang đặc trưng rõ nét của mùa. Khi bước vào mùa đông, các món canh nóng, món hầm, món kho và các món ăn có tính ấm xuất hiện phổ biến hơn, chẳng hạn như canh thịt bò, canh gà, các món thịt hầm và những món ăn sử dụng gừng, hạt tiêu làm gia vị.

Thói quen lựa chọn và điều chỉnh thực phẩm theo mùa cho thấy ẩm thực truyền thống Hà Nội không phải là một hệ thống cố định mà được hình thành và điều chỉnh trong quá trình sinh hoạt lâu dài, dựa trên sự thay đổi của mùa, khí hậu và điều kiện sản vật. 

Cho nên, quan niệm “Âm dương hài hòa” trong văn hóa ẩm thực Hà Nội không chỉ được thể hiện ở sự phối hợp giữa các loại thực phẩm mà còn bao quát nhiều phương diện như lựa chọn nguyên liệu, phương thức chế biến, điều chỉnh trạng thái cơ thể và thích ứng với sự thay đổi theo mùa. Qua đó, ẩm thực Hà Nội thể hiện rõ đặc điểm coi trọng sự cân bằng, hài hòa và mối quan hệ gắn bó giữa con người với tự nhiên.
2.4.1.2. Quảng Tây: Quan niệm “Dược thực đồng nguyên” – Triết lý dưỡng sinh ẩm thực trong sự hài hòa giữa con người và tự nhiên

Quan niệm cốt lõi của văn hóa ẩm thực Quảng Tây có thể được khái quát là “Dược thực đồng nguyên, dưỡng sinh trong đời sống hằng ngày”. Tư tưởng này bắt nguồn từ y học cổ truyền Trung Quốc và được hình thành, phát triển trong điều kiện tự nhiên đặc thù, nền văn hóa đa dân tộc cùng quá trình sinh hoạt lâu dài của người dân Quảng Tây, tạo nên quan niệm dưỡng sinh mang đậm bản sắc địa phương. Ẩm thực Quảng Tây không chỉ chú trọng giá trị dinh dưỡng và hương vị của thực phẩm mà còn nhấn mạnh vai trò của thực phẩm trong phòng bệnh và điều hòa cơ thể, thể hiện quan niệm truyền thống “lấy ăn uống để dưỡng sinh”[60, tr.450-453].

Trong lựa chọn nguyên liệu, tư tưởng “Dược thực đồng nguyên” được thể hiện rất rõ. Quảng Tây nằm ở miền Nam Trung Quốc, có khí hậu nóng ẩm, tài nguyên rừng và núi phong phú, là một trong những địa phương có nguồn tài nguyên dược liệu lớn nhất cả nước. Theo thống kê, Quảng Tây có hơn 7.500 loài dược liệu, đứng vào nhóm đầu của Trung Quốc; trong đó sản lượng quế, đại hồi và quả la hán chiếm trên 90% sản lượng toàn quốc, còn các dược liệu đặc trưng như kê huyết đằng và sơn đậu căn chiếm trên 80%. Các dân tộc Choang, Dao và Miêu từ lâu đã duy trì truyền thống kết hợp dược liệu với thực phẩm, sử dụng các loại thảo dược như thổ phục linh, kê cốt thảo, kim ngân hoa và ý dĩ để nấu canh hoặc chế biến món ăn thực dưỡng nhằm thanh nhiệt, trừ thấp, kiện tỳ và dưỡng vị[60, tr.453-460].

Trong thực hành ăn uống, người dân Quảng Tây chú trọng điều chỉnh chế độ ăn theo đặc tính của thực phẩm. Dưới ảnh hưởng của học thuyết “tính vị” trong y học cổ truyền, thực phẩm được cho là có các tính hàn, lương, ôn, nhiệt, vì vậy cần được kết hợp hợp lý theo mùa và tình trạng sức khỏe. Do khí hậu Quảng Tây nóng ẩm, người dân thường sử dụng lương trà với các nguyên liệu như la hán quả, kim ngân hoa, bạch mao căn và rau má để thanh nhiệt, trừ thấp. Trong bữa ăn hằng ngày, họ cũng lựa chọn các nguyên liệu như đậu xanh, ý dĩ để thanh nhiệt hoặc các món canh hầm, thịt nhằm bồi bổ cơ thể, thể hiện đặc điểm điều chỉnh chế độ ăn theo thời tiết và thể trạng.

Các món ăn có vị chua phong phú ở Quảng Tây cũng là biểu hiện quan trọng của quan niệm “Dược thực đồng nguyên”. Dưới tác động của điều kiện tự nhiên và thói quen sinh hoạt, người dân địa phương đã hình thành truyền thống sử dụng các món ăn có vị chua. Những món như 酸嘢 ở Nam Ninh(“酸嘢”là một loại thực phẩm chua đặc trưng của Quảng Tây, thường được chế biến từ các loại trái cây và rau củ bằng phương pháp ngâm, muối hoặc tẩm gia vị.),cá chua ở Liễu Châu, cháo chua ở Sùng Tả, cùng các món nổi tiếng sử dụng măng chua như bún ốc Liễu Châu và Phở Lão Hữu đều được chế biến bằng phương pháp muối hoặc lên men truyền thống, vừa tạo nên hương vị đặc trưng, vừa hỗ trợ tiêu hóa. Trong đó, hồng tao ẩm thực đồ chua Quảng Tây được ngâm bằng bã rượu gạo men đỏ; theo Bản Thảo Cương Mục, men đỏ có tác dụng kiện tỳ, tiêu thực và hoạt huyết, phản ánh sự kết hợp giữa ẩm thực và thực liệu.

Ẩm thực Quảng Tây còn nhấn mạnh việc thích ứng với môi trường tự nhiên và khai thác hợp lý nguồn tài nguyên địa phương. Người dân vùng núi tận dụng các loại thực vật hoang dã và dược liệu, trong khi cư dân vùng ven sông khai thác nguồn thủy sản sẵn có. Các dân tộc khác nhau đã hình thành phương thức ăn uống phù hợp với điều kiện sinh thái nơi cư trú. Những món canh hầm bài thuốc phổ biến ở Quảng Tây kết hợp sơn dược, củ sen, chim bồ câu cùng các vị thuốc Đông y, phản ánh truyền thống dưỡng sinh dựa trên điều kiện tự nhiên và kinh nghiệm sống của người dân địa phương.

Hoàng Đế Nội Kinh cho rằng vạn vật đều bắt nguồn từ khí và luôn vận động, biến đổi trong quá trình tương tác giữa âm và dương. Quan niệm “Dược thực đồng nguyên” không chỉ là đặc trưng quan trọng của văn hóa ẩm thực Quảng Tây mà còn là triết lý ăn uống được hình thành trong quá trình con người thích nghi với môi trường tự nhiên. Quan niệm này nhấn mạnh việc phát huy giá trị dưỡng sinh của nguyên liệu thực phẩm thông qua lựa chọn thực phẩm và điều chỉnh cơ cấu bữa ăn nhằm nâng cao sức khỏe.

So với Quảng Tây, văn hóa ẩm thực Hà Nội nhấn mạnh hơn đến quan niệm “Âm dương hài hòa”, coi trọng sự cân bằng giữa tính hàn – nhiệt của thực phẩm và sự điều hòa trong chế độ ăn uống. Trong khi đó, Quảng Tây chú trọng nhiều hơn đến chức năng dưỡng sinh và giá trị thực liệu của nguyên liệu. Sự khác biệt này phản ánh những cách tiếp cận khác nhau về quan niệm chăm sóc sức khỏe trong văn hóa ẩm thực của hai địa phương.

2.4.2. Sự khác biệt trong cơ cấu ẩm thực

Hà Nội: Cơ cấu ẩm thực Hà Nội bắt nguồn từ nền văn minh lúa nước của đồng bằng sông Hồng, đồng thời chịu ảnh hưởng của điều kiện sông ngòi, quá trình phát triển lịch sử và lối sống đô thị hiện đại, từ đó hình thành một hệ thống ẩm thực lấy gạo làm nền tảng, thực phẩm có nguồn gốc thực vật làm chủ đạo, nguồn thủy sản phong phú và mang tính giao thoa, đa dạng.

 Gạo là lương thực chính của người Hà Nội, cơm phản ánh nền tảng ăn uống được hình thành từ lâu trong xã hội nông nghiệp Việt Nam. Trong khi đó, phở là món ăn tiêu biểu được phát triển trên cơ sở kỹ thuật chế biến gạo, phản ánh xu hướng tinh tế và đa dạng của ẩm thực đô thị Hà Nội. Ngoài cơm và phở, gạo còn được chế biến thành bún, xôi, cháo, bánh gạo và nhiều món ăn khác, thể hiện rõ ảnh hưởng sâu sắc của văn minh lúa nước đối với cơ cấu ẩm thực Hà Nội.

Ẩm thực Hà Nội chủ yếu dựa trên thực phẩm có nguồn gốc thực vật, trong đó rau, các loại đậu và trái cây theo mùa giữ vai trò quan trọng trong bữa ăn hằng ngày. Nhờ điều kiện tự nhiên thuận lợi của đồng bằng sông Hồng, người dân hình thành thói quen “cơm ăn cùng rau”. Các loại rau như rau muống, cải xanh, cà tím là những nguyên liệu phổ biến trên mâm cơm gia đình; trong khi các loại rau thơm như bạc hà, tía tô, rau mùi, húng quế, thì là được sử dụng rộng rãi để làm gia vị và ăn kèm, góp phần làm phong phú hương vị món ăn, đồng thời thể hiện đặc điểm coi trọng hương vị tự nhiên và sự thanh mát của ẩm thực Việt Nam.

Nhờ hệ thống sông ngòi dày đặc và nguồn nước dồi dào, thủy sản là nguồn thực phẩm có nguồn gốc động vật quan trọng nhất trong cơ cấu ẩm thực Hà Nội. Cá, tôm và các loại thủy sản nước ngọt được sử dụng phổ biến trong bữa ăn hằng ngày, đồng thời tạo nên các loại gia vị lên men truyền thống như nước mắm và mắm. Trong đó, nước mắm không chỉ là gia vị không thể thiếu trong ẩm thực Hà Nội mà còn là biểu tượng tiêu biểu của văn hóa ẩm thực Việt Nam, phản ánh việc khai thác và sử dụng hiệu quả nguồn tài nguyên thủy sản[10, tr.141-147]. 

So với thủy sản, các loại thịt như thịt lợn và thịt gà tuy cũng được sử dụng phổ biến nhưng chiếm tỷ lệ thấp hơn trong cơ cấu bữa ăn truyền thống và chủ yếu đóng vai trò bổ sung.

Về văn hóa đồ uống, ẩm thực Hà Nội là sự kết hợp giữa văn hóa trà truyền thống và văn hóa cà phê hiện đại. Trà kế thừa truyền thống uống trà của Đông Á, vừa là thức uống hằng ngày, vừa mang chức năng giao tiếp và lễ nghi. Trong khi đó, cà phê được du nhập vào Việt Nam trong thời kỳ thuộc địa Pháp, sau quá trình bản địa hóa đã hình thành phong cách thưởng thức cà phê mang đậm dấu ấn Hà Nội và trở thành một phần quan trọng của đời sống đô thị hiện đại[7, tr.45-58]. 

Quảng Tây: Cơ cấu ẩm thực Quảng Tây chịu ảnh hưởng sâu sắc của môi trường sinh thái miền núi, khí hậu cận nhiệt đới gió mùa và nền văn hóa đa dân tộc, từ đó hình thành một hệ thống ẩm thực lấy gạo làm nền tảng, nguồn nguyên liệu phong phú, tận dụng hiệu quả tài nguyên tự nhiên và mang những đặc trưng địa phương rõ nét[54, tr.32-38]. 

Gạo cũng là lương thực chính quan trọng nhất của người dân Quảng Tây, trong đó cơm và các sản phẩm từ gạo như bún, phở được sử dụng phổ biến ở nhiều địa phương. Những món ăn tiêu biểu như bún Quế Lâm, bún ốc Liễu Châu,phở Lão Hữu Nam Ninh không chỉ thể hiện ảnh hưởng sâu sắc của nền văn minh lúa nước đối với ẩm thực Quảng Tây mà còn phản ánh sự sáng tạo của từng khu vực trong quá trình chế biến và phát triển các món ăn từ gạo.

Nhờ nguồn tài nguyên rừng phong phú và điều kiện tự nhiên cận nhiệt đới, người dân Quảng Tây tận dụng rộng rãi các nguyên liệu như măng tre, nấm hương, mộc nhĩ, các loại nấm hoang dã và nhiều loại thực vật núi rừng trong bữa ăn hằng ngày. Bên cạnh đó, các loại thực vật vừa có giá trị thực phẩm vừa có giá trị dược liệu như thổ phục linh, kê cốt thảo, kim ngân hoa, ý dĩ thường được sử dụng để nấu canh hoặc chế biến bài thuốc, thể hiện quan niệm “Dược thực đồng nguyên” trong văn hóa ẩm thực địa phương[60, tr.450-460]


. Các dân tộc khác nhau cũng phát triển nhiều loại thực phẩm lên men như măng chua, rau muối, đậu xị, tạo nên đặc điểm hương vị kết hợp giữa vị chua, vị tươi và hương thơm đặc trưng của ẩm thực Quảng Tây.

Nguồn thực phẩm có nguồn gốc động vật ở Quảng Tây chủ yếu đến từ gia súc, gia cầm, thủy sản sông nước và các nguyên liệu đặc trưng vùng núi. Do có hệ thống sông ngòi phong phú, cá, tôm và các loại thủy sản nước ngọt chiếm vị trí quan trọng trong bữa ăn hằng ngày của người dân. Trong khi đó, cư dân vùng núi thường tận dụng gia cầm, gia súc và các nguyên liệu bản địa để chế biến các món canh hầm và món ăn mang đặc trưng dân tộc. Trong quá trình sinh sống lâu dài, các dân tộc ở Quảng Tây đã hình thành nhiều phương thức chế biến đa dạng như hầm, nấu canh, hấp, muối chua và lên men. Những phương thức này không chỉ làm phong phú hệ thống món ăn mà còn thể hiện kinh nghiệm khai thác tài nguyên tự nhiên và thích nghi với môi trường sinh thái của cư dân địa phương.

Về văn hóa đồ uống, Quảng Tây nổi bật với văn hóa lương trà. Do ảnh hưởng của khí hậu nóng ẩm, người dân địa phương từ lâu đã sử dụng các loại trà thảo mộc được chế biến từ la hán quả, kim ngân hoa, kê cốt thảo, bạch mao căn và nhiều loại thực vật khác nhằm thanh nhiệt, trừ thấp và điều hòa cơ thể[52, tr.33-35]. Bên cạnh lương trà, các dân tộc ở Quảng Tây còn duy trì những loại đồ uống truyền thống như rượu gạo và dầu trà. Những thức uống này không chỉ là một phần trong đời sống ẩm thực hằng ngày mà còn gắn liền với nghi lễ, lễ hội và bản sắc văn hóa dân tộc. Nhìn chung, văn hóa đồ uống Quảng Tây thể hiện rõ quan niệm “Dược thực đồng nguyên” và tư tưởng thuận theo tự nhiên trong chăm sóc sức khỏe.

Quảng Tây và Hà Nội đều có nền tảng chung từ nền văn minh lúa nước, nhưng do sự khác biệt về điều kiện địa lý đã hình thành những hệ thống ẩm thực riêng biệt. Quảng Tây dựa trên nguồn tài nguyên núi rừng và truyền thống đa dân tộc, thể hiện đặc điểm đa dạng và mang tính địa phương cao; trong khi đó, Hà Nội dựa trên nguồn tài nguyên sông nước và văn hóa đồng bằng, tạo nên phong cách ẩm thực thanh nhã, tinh tế. Cả hai đều phản ánh trí tuệ ẩm thực của con người được hình thành trong quá trình tương tác lâu dài với môi trường tự nhiên.

2.4.3. Phương pháp chế biến và khẩu vị

2.4.3.1. Hà Nội

Kỹ thuật chế biến món ăn của Hà Nội phản ánh đặc trưng của văn hóa ẩm thực Việt Nam, đó là đề cao tính tổng hợp và sự cân bằng với tự nhiên. Như Trần Ngọc Thêm đã chỉ ra, nghệ thuật ẩm thực Việt Nam không hướng đến việc tôn vinh một nguyên liệu đơn lẻ hay các kỹ thuật chế biến cầu kỳ, mà nhấn mạnh sự kết hợp hài hòa giữa các loại nguyên liệu, rau thơm, gia vị và phương pháp chế biến nhằm tạo nên sự thống nhất về giá trị dinh dưỡng, màu sắc, hương thơm và hương vị của món ăn.

Tính tổng hợp này không chỉ thể hiện ở sự phối hợp hợp lý giữa nhiều loại nguyên liệu mà còn ở sự cân bằng giữa năm vị chua, ngọt, mặn, cay, đắng cùng sự hài hòa của các gam màu trắng, xanh, vàng, đỏ và đen, phản ánh quan niệm truyền thống của người Việt về âm dương cân bằng và hài hòa với tự nhiên[10, tr.141-147].

Là đại diện tiêu biểu của văn hóa ẩm thực miền Bắc Việt Nam, ẩm thực Hà Nội kế thừa đặc điểm này, đồng thời chú trọng giữ gìn hương vị tự nhiên của nguyên liệu, hướng đến sự thanh nhẹ, tinh tế và hài hòa trong cảm nhận vị giác. Dưới ảnh hưởng của nguồn nguyên liệu phong phú từ đồng bằng sông Hồng và quan niệm ẩm thực truyền thống, các món ăn Hà Nội thường không được chế biến quá cầu kỳ mà sử dụng phương pháp nấu phù hợp kết hợp với cách nêm nếm tinh tế, giúp các nguyên liệu hòa quyện với nhau và tạo nên hương vị phong phú, cân bằng.

Về phương pháp chế biến, luộc, ninh, hấp, nộm, xào, rán và chiên là những kỹ thuật tiêu biểu trong ẩm thực Hà Nội. Các phương pháp luộc và ninh giúp giữ được hương vị tự nhiên và giá trị dinh dưỡng của nguyên liệu, đồng thời tạo nên nước dùng trong và thanh. Các món trộn nhấn mạnh sự kết hợp giữa nguyên liệu tươi với nước mắm, nước cốt chanh, ớt, tỏi và các gia vị tự nhiên khác, tạo nên sự cân bằng giữa các vị chua, ngọt, mặn và cay mà vẫn giữ được hương vị vốn có của thực phẩm.

Ẩm thực Hà Nội đặc biệt coi trọng sự phối hợp giữa các loại nguyên liệu. Chẳng hạn, phở bò Hà Nội được chế biến từ bánh phở, nước dùng ninh từ xương bò, thịt bò, hành, rau mùi, hạt tiêu và nhiều loại rau thơm khác; các nguyên liệu kết hợp hài hòa tạo nên hương vị đậm đà và nhiều tầng hương vị. Các món cuốn như nem và phở cuốn kết hợp sản phẩm từ gạo, thịt, thủy sản cùng rau thơm tươi, thể hiện đặc trưng kết hợp đa dạng nguyên liệu và cân bằng dinh dưỡng của ẩm thực Việt Nam[7, tr.36-42].

 Ẩm thực Hà Nội không chỉ thể hiện trong từng món ăn mà còn phản ánh ở cách tổ chức bữa ăn. Một bữa cơm gia đình Hà Nội truyền thống thường gồm cơm, canh, rau, cá hoặc thịt, dưa muối cùng các món xào và món hầm. Trong quá trình ăn, các thành viên linh hoạt kết hợp nhiều món ăn khác nhau, giúp mỗi miếng ăn đều hài hòa về hương vị và giá trị dinh dưỡng. Điều này phản ánh đặc trưng văn hóa ẩm thực Việt Nam đề cao tính cộng đồng, sự hài hòa và trải nghiệm tổng thể[10, tr.141-147].

Nghệ thuật chế biến món ăn của Hà Nội thể hiện triết lý ẩm thực “thuận theo tự nhiên, hài hòa và dung hợp”. Thông qua các phương pháp chế biến giản dị nhưng tinh tế, người Hà Nội giữ gìn tối đa đặc tính tự nhiên của nguyên liệu, đồng thời kết hợp hài hòa giữa thực phẩm, rau thơm và gia vị để tạo nên sự thống nhất giữa hương vị, màu sắc, giá trị dinh dưỡng và ý nghĩa văn hóa.

2.4.3.2. Quảng Tây

Phương pháp chế biến món ăn của Quảng Tây mang đặc trưng nổi bật của “sự chuyển hóa và dung hợp”. Đặc điểm này được hình thành dưới tác động của điều kiện tự nhiên cũng như quá trình giao lưu lâu dài giữa nhiều dân tộc. Địa hình đồi núi, khí hậu nóng ẩm cùng sự cộng cư của các dân tộc Choang, Dao, Miêu, Đồng, Khách Gia... đã tạo nên nhiều phương pháp sơ chế và chế biến đa dạng như muối chua, lên men, hun khói, hầm và món nhồi[47, tr.123-130].

Khu vực phía Tây Quảng Tây: Lên men, muối chua và hương vị chua đặc trưng

Khu vực phía Tây Quảng Tây là nơi người Choang sinh sống tập trung. Dưới ảnh hưởng của môi trường núi đá vôi và truyền thống ẩm thực dân tộc, người dân hình thành tập quán bảo quản thực phẩm bằng phương pháp lên men tự nhiên. Các món măng chua, rau chua, cá chua, thịt chua được chế biến phổ biến bằng kỹ thuật lên men axit lactic, vừa kéo dài thời gian bảo quản vừa tạo nên hương vị chua đặc trưng. Trong đó, măng chua là nguyên liệu lên men tiêu biểu của Quảng Tây và được sử dụng rộng rãi trong các món đặc sản như bún ốc Liễu Châu và phở Lão Hữu Nam Ninh. Các món ăn của khu vực này chủ yếu sử dụng phương pháp luộc, chần và hầm nhằm làm nổi bật kết cấu nguyên liệu và hương vị chua đặc trưng.

Khu vực phía Bắc Quảng Tây: Hầm với gia vị và kiểm soát nhiệt độ

Phía Bắc Quảng Tây giáp tỉnh Hồ Nam và chịu ảnh hưởng lâu dài của văn hóa ẩm thực Trung Nguyên. Vì vậy, kỹ thuật chế biến chú trọng sự kết hợp các loại gia vị, phương pháp hầm lửa nhỏ và kiểm soát nhiệt độ. Các gia vị tự nhiên như đại hồi, quế, thảo quả, đinh hương, vỏ quýt khô, sa khương và tiểu hồi thường được sử dụng trong các món kho và hầm, tạo nên hương vị đậm đà và nhiều tầng. Tiêu biểu là nước dùng của bún Quế Lâm, được ninh trong thời gian dài để các loại gia vị hòa quyện vào nước dùng. Ngoài ra, địa phương còn phát triển các món thịt hun khói, vịt hun khói, vừa giúp bảo quản thực phẩm vừa tạo nên hương vị hun khói đặc trưng.

Khu vực Đông Nam Quảng Tây: Kỹ thuật món nhồi và đặc trưng dung hợp

Khu vực Đông Nam Quảng Tây chịu ảnh hưởng của văn hóa Khách Gia và ẩm thực Quảng Đông nên khẩu vị tương đối thanh đạm. Các phương pháp chế biến tiêu biểu gồm món nhồi, om, hấp và hầm. Trong đó, kỹ thuật món nhồi là đặc trưng nổi bật với các món như đậu phụ nhồi, khổ qua nhồi, ớt nhồi, cà tím nhồi, kết hợp nhân thịt với rau củ, làm phong phú kết cấu và hương vị của món ăn. 

Đồng thời, người dân sử dụng đa dạng các nguồn nguyên liệu như gia cầm, thủy sản và thực vật vùng núi, tạo nên phong cách ẩm thực tươi ngon, đậm đà, phản ánh đặc trưng dung hợp và thích ứng với điều kiện địa phương của văn hóa ẩm thực Khách Gia.

Khác với ẩm thực Hà Nội chú trọng giữ gìn hương vị tự nhiên của nguyên liệu, ẩm thực Quảng Tây nhấn mạnh việc biến đổi hương vị và kết cấu thực phẩm thông qua quá trình chế biến, giúp các nguyên liệu được kết hợp và tái cấu trúc hương vị. Hai phương thức chế biến khác nhau này phản ánh quan niệm thẩm mỹ ẩm thực riêng của mỗi vùng cũng như khả năng thích ứng với điều kiện tự nhiên và môi trường sống.

2.4.4. Lựa chọn nguyên liệu

2.4.4.1. Hà Nội

Việc lựa chọn nguyên liệu trong ẩm thực Hà Nội chú trọng tính tươi ngon, tự nhiên và theo mùa. Thành phần chính trong bữa ăn hằng ngày bao gồm thủy sản, rau xanh, các loại rau thơm, trái cây và những nguyên liệu đặc trưng của địa phương. Nhờ hệ thống sông hồ phong phú, các loại thủy sản như cá, tôm, ốc, cua thường xuyên xuất hiện trong bữa cơm gia đình. Trong đó, chả cá Lã Vọng là món ăn tiêu biểu của ẩm thực Hà Nội, kết hợp thịt cá với các loại rau thơm, gia vị và nước chấm nhằm làm nổi bật vị tươi ngon tự nhiên của cá, thể hiện sự coi trọng hương vị nguyên bản của nguyên liệu trong văn hóa ẩm thực Hà Nội.

Người Hà Nội thường sử dụng các loại thực vật tươi và rau thơm để làm phong phú hương vị món ăn. Các loại rau như bạc hà, tía tô, rau mùi, húng quế, thì là thường được dùng làm rau ăn kèm hoặc gia vị, không chỉ giúp tăng hương thơm mà còn có tác dụng cân bằng mùi vị, giảm cảm giác ngấy của món ăn.

Trong các loại rau sử dụng hằng ngày, rau muống, lá su su, cải mơ... là những nguyên liệu phổ biến. Bên cạnh đó, các nguyên liệu như lạc, tai heo, tôm, hoa chuối thường được sử dụng để chế biến các món nộm, tạo nên sự kết hợp đa dạng về kết cấu và hương vị. 

Nước mắm và mắm tôm là hai loại gia vị đặc trưng trong ẩm thực Hà Nội, vừa được sử dụng trong quá trình chế biến, vừa dùng làm nước chấm, góp phần tạo nên nét đặc trưng của ẩm thực Việt Nam[10, tr.142].

Ẩm thực Hà Nội cũng tận dụng hiệu quả nguồn thủy sản nhỏ và các nguyên liệu địa phương. Các loại ốc, cua đồng thường được dùng để chế biến những món ăn gia đình, trong đó canh riêu cua là một món canh truyền thống tiêu biểu của miền Bắc Việt Nam. Món ăn này sử dụng cua đồng làm nguyên liệu chính, kết hợp với cà chua, rau thơm và các gia vị khác, tạo nên vị thanh mát, hơi chua nhẹ, giúp kích thích vị giác.

Trái cây cũng là một phần quan trọng trong lựa chọn nguyên liệu của ẩm thực Hà Nội. Quả sấu, quả cóc và xoài xanh thường được sử dụng để làm các món nộm hoặc món ăn vặt có vị chua. Khi kết hợp với nước mắm, ớt, đường và các gia vị khác, chúng tạo nên sự hài hòa giữa các vị chua, ngọt, mặn và cay. Ngoài ra, mía thường được kết hợp với quất để làm nước mía, trở thành loại đồ uống giải khát phổ biến vào mùa hè.

Lựa chọn nguyên liệu trong ẩm thực Hà Nội thể hiện sự tận dụng nguồn tài nguyên tự nhiên và sự kết hợp linh hoạt giữa thủy sản, rau xanh, rau thơm, trái cây cùng các nguyên liệu địa phương. Sự đa dạng về nguyên liệu và cách phối hợp hài hòa đã tạo nên đặc điểm ẩm thực Hà Nội với hương vị thanh nhẹ, màu sắc phong phú, đa dạng và chú trọng sự cân bằng trong thưởng thức.

2.4.4.2. Quảng Tây
Quảng Tây nằm ở khu vực khí hậu cận nhiệt đới gió mùa phía Nam Trung Quốc, với địa hình đa dạng gồm núi, đồi, đồng bằng, sông hồ và vùng ven biển. Điều kiện khí hậu ấm áp, ẩm ướt cùng nguồn tài nguyên thiên nhiên phong phú đã tạo nên nguồn nguyên liệu thực phẩm đa dạng cho địa phương. 

Gạo là cây lương thực quan trọng nhất và cũng là nền tảng của bữa ăn hằng ngày tại Quảng Tây. Nhờ điều kiện nhiệt độ và lượng mưa thuận lợi, lúa nước được trồng rộng khắp, từ đó hình thành nhiều loại thực phẩm chế biến từ gạo như xôi ngũ sắc, bánh ú, bánh nếp, bánh phấn lợi, cùng các loại mì gạo nổi tiếng như bún mì Quế Lâm, bún ốc Liễu Châu và phở Lão Hữu. Các sản phẩm từ gạo rất phong phú và giữ vị trí quan trọng trong bữa ăn hằng ngày của người dân địa phương.

Quảng Tây có diện tích rừng và vùng đồi núi rộng lớn, là nơi sản sinh nhiều loại nguyên liệu đặc trưng như măng tre, nấm hương, mộc nhĩ, các loại nấm rừng và nhiều loại rau dại. Những nguyên liệu này được sử dụng phổ biến trong các món ăn địa phương, góp phần tạo nên hương vị thanh mát và tự nhiên. Bên cạnh đó, khí hậu ấm áp và ẩm ướt cũng giúp Quảng Tây có nguồn rau quả dồi dào quanh năm. Các loại rau phổ biến gồm rau muống, cải xanh, bí đao, đậu que; các loại trái cây nhiệt đới và cận nhiệt đới như xoài, đu đủ, hoàng bì, ổi và khế cũng rất phong phú. 

Ngoài việc ăn tươi, người dân còn chế biến thành nhiều sản phẩm đặc trưng như tương hoàng bì. Trong đó, suanye thường được làm từ xoài, đu đủ, mận cùng muối, đường và ớt, tạo nên hương vị chua ngọt, giòn và kích thích vị giác[61, tr.23-24].

Quảng Tây có hệ thống sông hồ dày đặc và tiếp giáp Vịnh Bắc Bộ, tạo nguồn thủy sản nước ngọt và hải sản phong phú. Cá, tôm, ốc, cua và các loại nhuyễn thể là những nguyên liệu quen thuộc trong bữa ăn của người dân. Gỏi cá Hoành Châu được chế biến từ cá nước ngọt tươi sống, ăn kèm với tía tô, lá lốt, diếp cá, đu đủ chua và các loại gia vị khác. Trong khi đó, tại các thành phố ven biển như Bắc Hải, Khâm Châu và Phòng Thành Cảng,hải sản được sử dụng rộng rãi và thường được chế biến bằng phương pháp hấp hoặc luộc để giữ được vị tươi tự nhiên của nguyên liệu.

Các loại thịt gia súc và gia cầm cũng chiếm vị trí quan trọng trong ẩm thực Quảng Tây, trong đó thịt lợn, thịt bò và thịt vịt được sử dụng phổ biến nhất. Những món ăn đặc trưng như phở lòng bò, vịt om chanh và chân vịt om ốc bươu đều lấy thịt làm nguyên liệu chính, kết hợp với măng chua, tương hoàng bì, đậu đen lên men và các loại gia vị địa phương để tạo nên hương vị chua, thơm và đậm đà. Lòng bò thường được hầm hoặc kho rồi dùng kèm với mì gạo và các món nước, còn thịt vịt thường được chế biến cùng các nguyên liệu có vị chua để tăng hương vị.

Thực phẩm lên men là một bộ phận quan trọng trong hệ thống nguyên liệu của Quảng Tây. Do điều kiện khí hậu nóng ẩm, người dân từ lâu đã sử dụng phương pháp lên men tự nhiên để chế biến thực phẩm, tạo nên các sản phẩm như măng chua, cải chua và đậu đũa chua. Những nguyên liệu lên men này không chỉ giúp kéo dài thời gian bảo quản mà còn trở thành thành phần không thể thiếu trong các món đặc sản như bún ốc Liễu Châu, phở Lão Hữu và lẩu chân vịt ốc, góp phần tạo nên hương vị chua đặc trưng của ẩm thực Quảng Tây.

 Quảng Tây còn có nguồn thực vật phong phú được sử dụng trong bữa ăn hằng ngày. Rau má, kê cốt thảo, kim tiền thảo và rễ cỏ tranh thường được dùng để nấu nước uống; trong khi tía tô, lá lốt và diếp cá được sử dụng như các loại rau gia vị nhằm tăng hương thơm và cải thiện hương vị của món ăn[52, tr.33-35].

2.4.5. Nghi thức và quy tắc ứng xử trên bàn ăn

2.4.5.1. Hà Nội

Văn hóa nghi thức trên bàn ăn của người Hà Nội chịu ảnh hưởng sâu sắc từ văn hóa gia đình truyền thống Việt Nam, tư tưởng đạo đức Nho giáo và lối sống của xã hội nông nghiệp lúa nước. Những giá trị như kính trọng người lớn tuổi, tinh thần chia sẻ, sự tiết chế và tính hài hòa luôn được đề cao[43, tr.112-117]. 

Theo Trần Ngọc Thêm “Tính tổng hợp kéo theo tính cộng đồng. Ăn tổng hợp, ăn chung, cho nên các thành viên của bữa ăn liên quan và phụ thuộc chặt chẽ vào nhau ”[10, tr.146].Quan điểm này phản ánh rõ đặc trưng của văn hóa bàn ăn Việt Nam, nơi bữa cơm không chỉ nhằm đáp ứng nhu cầu ăn uống mà còn là không gian gắn kết các thành viên trong gia đình, củng cố các mối quan hệ xã hội và truyền tải các giá trị văn hóa truyền thống.

Về nghi thức sắp xếp chỗ ngồi, bàn ăn trong các gia đình Hà Nội truyền thống thể hiện rõ trật tự trên dưới theo tuổi tác. Quan niệm truyền thống cho rằng việc sắp xếp chỗ ngồi không chỉ là sự phân chia vị trí trong không gian mà còn phản ánh địa vị và quan hệ giữa các thành viên trong gia đình. Khi dùng bữa, người lớn tuổi thường ngồi ở vị trí trang trọng hơn; con cháu có trách nhiệm quan tâm, chăm sóc người lớn và tuân theo nguyên tắc “kính trên, nhường dưới”, người lớn dùng bữa trước rồi đến con cháu.

Trước khi bắt đầu bữa ăn, con cháu thường mời ông bà, cha mẹ dùng cơm trước. Chẳng hạn:

“Con mời bố mẹ ăn cơm.”

“Cháu mời ông bà ăn cơm.”

Sau khi người lớn đáp lại lời mời, các thành viên khác mới bắt đầu dùng bữa. Những lời mời này không chỉ là phép lịch sự mà còn thể hiện mối quan hệ đạo đức và sự tôn kính giữa các thành viên trong gia đình. Khi kết thúc bữa ăn, con cháu cũng thường nói:“Cháu ăn no rồi. Ông bà ăn tự nhiên”,để bày tỏ sự lễ phép và kính trọng đối với người lớn tuổi.[44, tr.22-23]
Về nghi thức gắp thức ăn, văn hóa ẩm thực Hà Nội đề cao tinh thần chia sẻ và nhường nhịn. Trong các gia đình truyền thống, các món ăn thường được bày chung ở giữa bàn để mọi người cùng dùng. Khi gắp thức ăn từ đĩa chung, cần tránh đảo hoặc lựa chọn nhiều lần mà nên lấy phần gần mình. Khi gắp thức ăn cho người khác, cần lưu ý đến độ tuổi, địa vị và thói quen ăn uống của họ, đặc biệt ưu tiên người lớn tuổi và khách. Khi tiếp đãi khách, chủ nhà thường chủ động mời khách thưởng thức các món ăn, đồng thời liên tục mời thêm cơm hoặc thức ăn để thể hiện sự hiếu khách và lòng nhiệt tình.

Trong bữa ăn, các thành viên nên ngồi ngay ngắn và giữ phép lịch sự khi dùng chung món ăn. Tốc độ ăn cũng cần phù hợp: không nên ăn quá nhanh hoặc quá chậm, cũng không nên gắp quá nhiều hoặc quá ít trong một lần, nhằm duy trì nhịp độ hài hòa với những người cùng bàn. Ăn quá nhanh dễ tạo cảm giác vội vàng và thiếu lịch sự, trong khi ăn quá chậm có thể ảnh hưởng đến tiến độ dùng bữa của những người khác. Vì vậy, việc giữ nhịp độ ăn uống vừa phải được xem là biểu hiện của sự tôn trọng đối với mọi người trên bàn ăn.

Trong các dịp lễ Tết, tiệc cưới hoặc những buổi gặp gỡ bạn bè, mọi người thường nâng ly và chúc nhau bằng câu “Chúc sức khỏe!” như một lời chúc phổ biến. Trong các buổi tiệc trang trọng, người ta còn sử dụng những lời chúc như “Chúc thành công!”, “Chúc hạnh phúc!” để bày tỏ lời chúc tốt đẹp, tăng cường sự gắn kết và xây dựng mối quan hệ giữa các thành viên tham dự.[59, tr.15]
2.4.5.2. Quảng Tây

Tiệc chiêu đãi trang trọng ở Quảng Tây tuân theo nghi thức truyền thống của Trung Quốc, coi trọng nguyên tắc “tôn ti trật tự, phân biệt vai vế, vị trí càng gần chủ tọa càng được coi trọng”, được áp dụng phổ biến trong tiệc cưới, tiệc mừng thọ, lễ hội và các dịp tiếp khách trang trọng. 

Thông thường, chủ tiệc và khách chính ngồi ở vị trí chủ tọa; đối với tiệc nhiều bàn, hướng của vị trí chủ tọa được thống nhất và chỗ ngồi được sắp xếp theo khoảng cách đến chủ tọa, người ngồi càng gần càng được thể hiện sự trân trọng. Trên thực tế, người lớn tuổi hoặc khách có địa vị cao sẽ ngồi ở vị trí chủ tọa, các khách còn lại được sắp xếp theo tuổi tác, vai vế và mức độ thân thiết với chủ tiệc. Tiệc đông người thường bố trí không quá mười người mỗi bàn và ưu tiên số chỗ ngồi chẵn. Nếu khách có địa vị cao hơn chủ tiệc, chủ tiệc sẽ chủ động nhường vị trí chủ tọa. Khi có cả nam và nữ khách danh dự, nam khách danh dự ngồi bên trái chủ tiệc, nữ khách danh dự ngồi bên phải.

Trình tự lên món trong tiệc thường theo thứ tự: món nguội, món nóng, món canh và cuối cùng là trái cây. Đối với các món ăn có họa tiết trang trí như chim phượng hoặc chim công trên đĩa, mặt chính của món ăn thường được hướng về phía khách ngồi ở vị trí chủ tọa. Mỗi khi một món mới được mang lên, món ăn sẽ được đặt trước mặt khách chính trước, sau khi khách ở vị trí chủ tọa dùng đũa thì những người còn lại mới bắt đầu dùng món.

 Sau khi vào bàn, mọi người thường chủ động chào hỏi những người cùng bàn, nhường chỗ cho người lớn tuổi, ăn uống với tác phong lịch sự, không nói chuyện quá to và không tùy ý lật chọn thức ăn. Trước khi bữa tiệc kết thúc, khách thường không rời bàn; nếu cần ra về sớm thì phải trực tiếp chào và xin phép chủ tiệc.

Bộ đồ dùng trên bàn ăn ở Quảng Tây chủ yếu gồm cốc, đĩa lớn, bát, đĩa nhỏ, đũa và thìa, tất cả đều được sử dụng nhẹ nhàng. Việc sử dụng đũa có nhiều điều kiêng kỵ, như không dùng đũa gõ vào bát đĩa, không dùng đũa lật tìm thức ăn nhiều lần trong đĩa dùng chung và không cắm đũa thẳng đứng vào bát cơm. Khi gắp thức ăn cần giữ đũa sạch sẽ để tránh ảnh hưởng đến người khác.[56, tr.226]
Văn hóa mời rượu diễn ra trong suốt bữa tiệc ở Quảng Tây. Sau khi khai tiệc, chủ tiệc thường là người đầu tiên đứng dậy nâng ly chúc mừng để bày tỏ sự chào đón và cảm ơn khách, sau đó các vị khách lần lượt mời rượu lẫn nhau. Khi mời rượu, mọi người thường đứng dậy, nâng ly và trao nhau những lời chúc hoặc lời thăm hỏi ngắn gọn. Tại các khu vực có đông đồng bào dân tộc Choang và Dao sinh sống, trong các dịp cưới hỏi, lễ hội và đón tiếp khách vẫn duy trì những nghi thức mời rượu khá hoàn chỉnh, kết hợp với các lời chúc rượu và hình thức giao lưu truyền thống, góp phần tạo nên bầu không khí sôi nổi cho bữa tiệc.
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Văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây vừa có những điểm tương đồng trong nền tảng văn minh nông nghiệp, quan niệm âm dương và tinh thần coi trọng sự hài hòa, vừa thể hiện sự khác biệt về cơ cấu món ăn, lựa chọn nguyên liệu và nghi lễ bàn ăn...Những khác biệt này phản ánh điều kiện tự nhiên, lịch sử và triết lý sống riêng của từng vùng, đồng thời cho thấy sự phong phú và đa dạng của giao lưu văn hóa Việt – Trung.

CHƯƠNG 3: ẨM THỰC TRONG GIAO LƯU VĂN HÓA VIỆT - TRUNG

3.1. Ẩm thực hai nước trong quan hệ song phương

Trong những năm gần đây, cùng với sự không ngừng phát triển sâu rộng của quan hệ Đối tác Hợp tác Chiến lược Toàn diện Việt Nam – Trung Quốc, các hình thức giao lưu văn hóa ẩm thực giữa hai nước ngày càng trở nên đa dạng. Nội dung giao lưu đã từng bước mở rộng từ các hoạt động truyền thống như tiếp đãi quốc yến, lễ hội ẩm thực và trao đổi kỹ thuật chế biến món ăn sang nhiều lĩnh vực khác như quốc tế hóa thương hiệu ẩm thực, thương mại thực phẩm và tiêu dùng ẩm thực trong đời sống thường nhật của người dân. Văn hóa ẩm thực không chỉ là một nội dung quan trọng trong giao lưu văn hóa giữa hai quốc gia, mà còn trở thành cầu nối thúc đẩy hợp tác kinh tế, thương mại và giao lưu nhân văn.

3.1.1. Giao lưu tiêu dùng ẩm thực trong đời sống dân gian ngày càng phát triển

Ảnh hưởng của văn hóa ẩm thực Việt Nam tại Trung Quốc, đặc biệt là tại khu vực Quảng Tây giáp biên giới, ngày càng được mở rộng. Theo Tân Hoa Xã, các món ăn như phở Việt Nam, bánh mì Việt Nam và cà phê phin đã dần trở thành một phần trong đời sống ẩm thực thường ngày của người dân Quảng Tây. Lấy thành phố Đông Hưng, một đô thị biên giới giữa Trung Quốc và Việt Nam, làm ví dụ, trong ba quý đầu năm 2024, Đông Hưng đã nhập khẩu 2.335 tấn cà phê và các sản phẩm từ cà phê, với tổng giá trị đạt 84,64 triệu nhân dân tệ, tăng lần lượt 26,9% về sản lượng và 36,7% về giá trị so với cùng kỳ năm trước. Những số liệu này cho thấy nhu cầu tiêu dùng đối với cà phê Việt Nam trên thị trường Trung Quốc đang tiếp tục gia tăng.[72]
Đồng thời, các loại hình trà sữa và đồ uống trà hiện đại của Trung Quốc cũng nhận được sự yêu thích từ người tiêu dùng Việt Nam. Theo Đài Truyền hình Trung ương Trung Quốc (CCTV), tại Cửa khẩu Đông Hưng và các khu thương mại biên giới, các sản phẩm đồ uống mới như trà sữa Trung Quốc đã thu hút đông đảo du khách Việt Nam đến trải nghiệm và tiêu dùng, hình thành hiện tượng lưu thông hai chiều của các sản phẩm đồ uống đặc trưng giữa hai quốc gia. Cùng với sự phát triển của du lịch xuyên biên giới và thương mại biên mậu, người dân hai nước ngày càng có nhiều cơ hội tiếp xúc và trải nghiệm văn hóa ẩm thực của nhau thông qua các hoạt động tiêu dùng hằng ngày, qua đó góp phần thúc đẩy giao lưu văn hóa trong đời sống nhân dân.

3.1.2. Thương hiệu ẩm thực Trung Quốc thâm nhập thị trường Việt Nam
Trong bối cảnh giao lưu văn hóa giữa Việt Nam và Trung Quốc ngày càng phát triển, ẩm thực đã trở thành một bộ phận quan trọng trong giao lưu văn hóa nhân dân giữa hai nước. Cùng với sự gia tăng của giao lưu nhân dân, hợp tác thương mại và quan hệ tiêu dùng, văn hóa ẩm thực Quảng Tây cũng từng bước được đưa vào thị trường Hà Nội thông qua các thương hiệu ẩm thực. So với hình thức giao lưu ẩm thực truyền thống, việc các thương hiệu ẩm thực thâm nhập thị trường địa phương có tính trực tiếp và gần gũi hơn với đời sống hằng ngày. Thông qua việc thưởng thức món ăn, trải nghiệm hương vị và tìm hiểu cách thức ăn uống, người tiêu dùng có thể trực tiếp tiếp xúc với văn hóa ẩm thực Quảng Tây, qua đó mở rộng giao lưu ẩm thực từ việc truyền bá sản phẩm sang trải nghiệm văn hóa.

Các thương hiệu ẩm thực Quảng Tây gia nhập thị trường Hà Nội chủ yếu thể hiện qua hai hình thức là ẩm thực địa phương truyền thống và đồ uống hiện đại. “Cứ Điểm Đồ Nướng” mở cửa hàng đầu tiên tại số 14 Lê Văn Thiêm, Hà Nội vào năm 2012, kinh doanh các món ăn địa phương như bún ốc Liễu Châu và các món nướng Quảng Tây. Hiện nay, thương hiệu này có 5 cửa hàng tại Việt Nam, trong đó có 3 cửa hàng tại Hà Nội.

Đối với người Hà Nội, sự xuất hiện của các món ăn Quảng Tây tại thị trường địa phương tạo ra một kênh tiếp xúc tương đối trực tiếp với văn hóa ẩm thực của khu vực này. Trong quá trình thưởng thức, người Hà Nội không chỉ trải nghiệm các món ăn mang đặc trưng địa phương như bún ốc Liễu Châu và các món nướng Quảng Tây, mà còn có thể tìm hiểu một số đặc điểm của ẩm thực Quảng Tây thông qua hương vị, nguyên liệu và phương thức chế biến. Hình thức giao lưu dựa trên tiêu dùng hằng ngày này tạo điều kiện để người tiêu dùng trực tiếp trải nghiệm và từng bước hiểu hơn về văn hóa ẩm thực Quảng Tây.

Bên cạnh ẩm thực địa phương truyền thống, Liuni Tea đại diện cho một hình thức khác trong quá trình lan tỏa văn hóa đồ uống hiện đại của Quảng Tây. Liuni Tea là thương hiệu đồ uống hiện đại có nguồn gốc từ Quảng Tây, với các sản phẩm chủ yếu sử dụng trà, trái cây và một số nguyên liệu mang đặc trưng địa phương. Thương hiệu bắt đầu gia nhập thị trường Việt Nam vào năm 2023 và mở cửa hàng đầu tiên ở nước ngoài tại Hà Nội vào tháng 11 cùng năm. Sau khi gia nhập thị trường Việt Nam, thương hiệu từng bước mở rộng hoạt động và nhận được sự quan tâm của một bộ phận người tiêu dùng trẻ địa phương. So với các hình thức ẩm thực truyền thống, đồ uống hiện đại gắn bó hơn với các hoạt động tiêu dùng hằng ngày và có khả năng lan tỏa thông qua hoạt động tiêu dùng và giao tiếp xã hội của giới trẻ.

Sau khi gia nhập thị trường Hà Nội, các thương hiệu cần điều chỉnh sản phẩm và phương thức kinh doanh phù hợp với khẩu vị và thói quen tiêu dùng của người dân địa phương. Quá trình này cho thấy văn hóa ẩm thực Quảng Tây không được truyền bá theo một chiều, mà được điều chỉnh và thích nghi trong quá trình tiếp nhận, qua đó hình thành sự tương tác giữa truyền bá và tiếp nhận văn hóa.

Nhìn chung, trong bối cảnh giao lưu văn hóa Việt Nam – Trung Quốc ngày càng sâu rộng, việc văn hóa ẩm thực Quảng Tây được đưa vào Hà Nội thông qua các thương hiệu ẩm thực đã mở rộng phạm vi lan tỏa của ẩm thực địa phương, đồng thời tạo điều kiện cho người dân hai địa phương tiếp xúc và giao lưu trực tiếp. Trong quá trình này, các thương hiệu cần thích ứng với môi trường tiêu dùng địa phương, qua đó hình thành sự tương tác giữa truyền bá và tiếp nhận. Vì vậy, các thương hiệu ẩm thực không chỉ là phương tiện kinh doanh và cung cấp sản phẩm ăn uống, mà còn là một kênh thúc đẩy giao lưu văn hóa ẩm thực và tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau giữa Quảng Tây và Hà Nội.
3.1.3. Các sản phẩm thực phẩm đặc trưng của Việt Nam thâm nhập thị trường Trung Quốc

Hoạt động xuất khẩu các sản phẩm nông sản và thực phẩm đặc trưng của Việt Nam sang Trung Quốc tiếp tục duy trì xu hướng tăng trưởng. Các mặt hàng như sầu riêng, thanh long, mít, chanh dây và cà phê đã trở thành những sản phẩm nhập khẩu phổ biến trên thị trường Trung Quốc. Theo số liệu của Hiệp hội Rau quả Việt Nam, Trung Quốc trong nhiều năm qua luôn là thị trường nhập khẩu rau quả lớn nhất của Việt Nam, chiếm khoảng 64%–65% tổng kim ngạch xuất khẩu rau quả của Việt Nam. Trong giai đoạn 2023–2025, kim ngạch xuất khẩu rau quả của Việt Nam sang Trung Quốc tiếp tục tăng trưởng.

Quảng Tây, là khu vực duy nhất của Trung Quốc có cả tuyến biên giới trên bộ và trên biển kết nối với ASEAN, giữ vai trò là một cửa ngõ quan trọng để nông sản Việt Nam tiếp cận thị trường Trung Quốc. Việt Nam đã liên tục 26 năm trở thành đối tác thương mại lớn nhất của Quảng Tây. Trong 10 tháng đầu năm 2025, tổng kim ngạch xuất nhập khẩu giữa Quảng Tây và Việt Nam đạt 255,52 tỷ nhân dân tệ, tăng 8,4% so với cùng kỳ năm trước, trong đó giá trị nhập khẩu nông sản và thực phẩm Việt Nam đạt gần 20 tỷ nhân dân tệ. Dựa trên lợi thế từ các cửa khẩu như Hữu Nghị Quan, cảng Vịnh Bắc Bộ cùng với sự phát triển của logistics xuyên biên giới và hệ thống cửa khẩu thông minh, hiệu quả thông quan đối với các sản phẩm nông sản đặc trưng của Việt Nam như sầu riêng, mít ngày càng được nâng cao.

Năm 2025, trong bối cảnh kỷ niệm 75 năm thiết lập quan hệ ngoại giao Việt Nam – Trung Quốc và “Năm Giao lưu Nhân văn Việt – Trung”, Hội nghị xúc tiến thương mại và kết nối doanh nghiệp về nông sản, thực phẩm giữa Việt Nam (Đắk Lắk) và Trung Quốc (Quảng Tây) đã được tổ chức tại Quảng Tây. Hơn 80 doanh nghiệp của hai nước đã tiến hành trao đổi, hợp tác trong các lĩnh vực như thương mại nông sản, chế biến thực phẩm và vận tải logistics, qua đó tiếp tục thúc đẩy hợp tác thương mại nông sản và thực phẩm giữa hai bên.[67]
Cùng với việc Hiệp định Đối tác Kinh tế Toàn diện Khu vực (RCEP) và Khu vực Thương mại Tự do Trung Quốc – ASEAN phiên bản 3.0 (CAFTA 3.0) tiếp tục được triển khai, các sản phẩm thực phẩm đặc trưng của Việt Nam ngày càng thuận lợi hơn trong việc tiếp cận thị trường Trung Quốc, qua đó góp phần thúc đẩy hơn nữa sự phát triển của thương mại nông sản giữa hai nước Việt Nam và Trung Quốc.

Bên cạnh hoạt động thương mại thực phẩm, văn hóa ẩm thực Việt Nam còn được giới thiệu và lan tỏa tại Quảng Tây thông qua hoạt động kinh doanh ẩm thực và truyền thông văn hóa. “Anh Tuyết Hương Vị” là một trường hợp tương đối tiêu biểu. Chủ thương hiệu, bà Ngô Kim Phương, đến từ Hà Nội và hoạt động trong lĩnh vực kinh doanh ẩm thực Việt Nam tại thành phố Đông Hưng, Quảng Tây. Do Đông Hưng có vị trí địa lý gần Việt Nam, đồng thời có những điểm tương đồng nhất định về tập quán sinh hoạt và điều kiện thuận lợi trong giao tiếp ngôn ngữ, bà đã chủ động điều chỉnh món ăn phù hợp với nhu cầu của người tiêu dùng địa phương. Bên cạnh đó, bà thường xuyên đến Hà Nội để tìm hiểu, học hỏi và phát triển món ăn mới, đồng thời mở rộng hoạt động kinh doanh đến thị trấn Kiều Cảng, thành phố Bắc Hải và thành phố Nam Ninh.
Ngoài hoạt động kinh doanh ẩm thực, bà Ngô Kim Phương còn sử dụng các nền tảng video ngắn để giới thiệu những món ăn đặc trưng của dân tộc Kinh,chia sẻ các nội dung liên quan đến giao lưu ẩm thực Việt – Trung và văn hóa ẩm thực của người Kinh. Trường hợp này cho thấy, trong quá trình được giới thiệu và tiếp nhận tại Quảng Tây, ẩm thực Việt Nam không chỉ được lan tỏa thông qua hoạt động tiêu dùng mà còn thông qua kinh doanh ẩm thực và truyền thông. Qua đó, những đặc điểm về món ăn, cách thức thưởng thức và đời sống gắn với ẩm thực được giới thiệu đến người dân địa phương, góp phần thúc đẩy giao lưu và tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau giữa Việt Nam và Quảng Tây.

Nhìn chung, quá trình các sản phẩm thực phẩm và văn hóa ẩm thực Việt Nam được đưa vào Quảng Tây có thể được nhìn nhận qua ba bước: lưu thông hàng hóa, tiêu dùng ẩm thực và lan tỏa văn hóa. Hoạt động thương mại thực phẩm tạo điều kiện cho sự tiếp xúc ban đầu về ẩm thực,hoạt động kinh doanh nhà hàng và truyền thông văn hóa tiếp tục mở rộng phạm vi và chiều sâu của quá trình giao lưu. Qua đó, ẩm thực trở thành một phương tiện kết nối Việt Nam và Quảng Tây, góp phần thúc đẩy giao lưu văn hóa nhân dân giữa hai bên.

3.1.4. Nền tảng giao lưu văn hóa ẩm thực không ngừng được hoàn thiện

Bên cạnh các hoạt động giao lưu ở cấp độ thị trường và tiêu dùng, Việt Nam và Trung Quốc còn liên tục thúc đẩy giao lưu văn hóa ẩm thực thông qua nhiều hoạt động văn hóa do chính phủ và các cơ quan chức năng hai nước tổ chức. Năm 2024, tại Lễ hội Ẩm thực ASEAN do Chính quyền Nhân dân thành phố Nam Ninh và Ban Thư ký Hội chợ Trung Quốc – ASEAN (CAEXPO) đồng tổ chức, khu trưng bày quốc gia Việt Nam được bố trí riêng với nhiều hoạt động như trưng bày các món ăn truyền thống Việt Nam, giao lưu trình diễn kỹ thuật chế biến giữa đầu bếp các nước và biểu diễn nghệ thuật ca múa dân tộc Đông Nam Á. Những hoạt động này đã tạo dựng một nền tảng đối thoại chính thức về văn hóa ẩm thực, góp phần thúc đẩy giao lưu, học hỏi và tăng cường hiểu biết lẫn nhau giữa nhân dân hai nước thông qua ẩm thực[68].

Năm 2026, Trung tâm Văn hóa Trung Quốc tại Hà Nội đã tổ chức chương trình quảng bá văn hóa ẩm thực “Hương vị Trung Hoa”, thông qua các hoạt động như trưng bày ẩm thực và giao lưu văn hóa nhằm thúc đẩy sự tương tác và trao đổi văn hóa ẩm thực giữa Việt Nam và Trung Quốc. 

Theo Báo Công Thương Việt Nam, trong thời gian diễn ra sự kiện, ông Điền Khải Nho, Tham tán Đại sứ quán Trung Quốc tại Việt Nam, cho biết Việt Nam và Trung Quốc đều thuộc không gian văn hóa nông nghiệp châu Á, vì vậy có nhiều điểm tương đồng trong cơ cấu lương thực, cách sử dụng nguyên liệu cũng như quan niệm về hương vị. Chẳng hạn, cả hai quốc gia đều lấy gạo làm lương thực chủ yếu và đều coi trọng sự tươi ngon của nguyên liệu cũng như sự hài hòa trong hương vị món ăn[16].

Ngày nay, ngoại giao ẩm thực không còn giới hạn trong các buổi quốc yến và hoạt động tiếp đón ngoại giao chính thức, mà đang dần mở rộng thành một hình thức giao lưu văn hóa thường xuyên, được triển khai thông qua các trung tâm văn hóa, chương trình quảng bá ẩm thực và sự tham gia tích cực của công chúng.

3.2. Giao lưu ẩm thực trong du lịch và đời sống hằng ngày

Cùng với sự phục hồi và phát triển không ngừng của giao lưu du lịch giữa Việt Nam và Trung Quốc, ẩm thực đã trở thành một bộ phận quan trọng trong trải nghiệm văn hóa tại điểm đến của du khách. Ẩm thực không chỉ đáp ứng nhu cầu tiêu dùng du lịch mà còn là một phương tiện quan trọng để tìm hiểu lịch sử, lối sống và văn hóa xã hội của địa phương.[1,tr.84-86]
Cùng với sự gia tăng các hoạt động giao lưu nhân dân giữa hai nước, giao lưu ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc ngày càng thể hiện xu hướng phát triển hai chiều. Với vị trí là cửa ngõ quan trọng của Trung Quốc hướng tới ASEAN và lợi thế tiếp giáp Việt Nam, Quảng Tây đã trở thành khu vực trọng điểm để ẩm thực Việt Nam thâm nhập thị trường Trung Quốc.

Những năm gần đây, các nhà hàng Việt Nam tại Nam Ninh, Phòng Thành Cảng và Đông Hưng không ngừng phát triển; các món ăn như phở,gỏi cuốn và cà phê Việt Nam dần phổ biến trong thị trường tiêu dùng địa phương, trở thành phương tiện quan trọng giúp người dân và du khách tìm hiểu văn hóa Việt Nam. Đồng thời, cùng với sự gia tăng của khách du lịch, lưu học sinh và doanh nhân Trung Quốc tại Việt Nam, nhiều món ăn đặc trưng của Trung Quốc cũng từng bước thâm nhập thị trường Việt Nam. Tại Hà Nội và một số thành phố khác đã xuất hiện các cơ sở kinh doanh phục vụ bún ốc Liễu Châu, mì gạo Quảng Tây cùng nhiều món ăn đặc sản của Trung Quốc, góp phần thúc đẩy sự lan tỏa của văn hóa ẩm thực Trung Quốc thông qua hoạt động tiêu dùng thương mại.

Các thành phố biên giới giữ vai trò quan trọng trong giao lưu ẩm thực giữa Việt Nam và Trung Quốc. Lấy thành phố Đông Hưng (Quảng Tây) làm ví dụ, cùng với sự gia tăng liên tục của lượng khách du lịch Việt Nam, các doanh nghiệp dịch vụ ăn uống tại địa phương đã không ngừng cải thiện chất lượng phục vụ, triển khai thực đơn bằng tiếng Việt và điều chỉnh cơ cấu món ăn nhằm đáp ứng nhu cầu của du khách xuyên biên giới.

Theo Vương Kiến Vĩ, từ năm 2024 đến nay, tổng lượng người xuất nhập cảnh qua Cửa khẩu Đông Hưng đã vượt 2,58 triệu lượt; trong đó có hơn 3.500 đoàn khách du lịch Việt Nam với trên 30.000 lượt khách nhập cảnh Quảng Tây. Sự gia tăng lưu chuyển nhân lực qua biên giới không chỉ thúc đẩy tiêu dùng du lịch mà còn góp phần tăng cường giao lưu về dịch vụ ăn uống, tập quán ẩm thực và trải nghiệm văn hóa tại khu vực biên giới[71].

Cùng với sự phát triển của hợp tác du lịch xuyên biên giới, Việt Nam và Trung Quốc đã thúc đẩy sự kết hợp giữa du lịch, dịch vụ ẩm thực và tiêu dùng văn hóa thông qua việc hoàn thiện cơ sở hạ tầng du lịch, phát triển các tuyến du lịch xuyên biên giới và tăng cường hợp tác giữa các thành phố biên giới. Các hoạt động trao đổi đoàn khách và hợp tác du lịch – văn hóa ngày càng mở rộng, tạo thêm nhiều không gian thực tiễn cho việc quảng bá ẩm thực đặc trưng và thúc đẩy giao lưu văn hóa nhân dân giữa hai nước[73].

Hiện nay, sự di chuyển du lịch và hoạt động tiêu dùng hằng ngày đã trở thành những kênh quan trọng thúc đẩy giao lưu ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc. Du khách thông qua việc trải nghiệm ẩm thực địa phương có thể hiểu sâu hơn về văn hóa của mỗi quốc gia; trong khi các doanh nghiệp kinh doanh dịch vụ ăn uống thông qua hoạt động bản địa hóa đã thúc đẩy quá trình chuyển đổi của ẩm thực từ sản phẩm tiêu dùng trở thành phương tiện truyền bá văn hóa. Việc nâng cao mức độ thuận tiện tại các cửa khẩu biên giới cũng tiếp tục góp phần thúc đẩy sự giao lưu và lan tỏa văn hóa ẩm thực giữa hai nước.

3.3. Chiến lược quảng bá và kênh truyền thông

Những năm gần đây, phương thức truyền bá trong giao lưu văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc đã dần mở rộng từ các hoạt động trực tiếp truyền thống sang truyền thông kỹ thuật số và nhiều kênh truyền thông đa dạng. Hai bên chủ yếu nâng cao sức ảnh hưởng quốc tế của văn hóa ẩm thực thông qua các hoạt động như lễ hội ẩm thực, chương trình giao lưu văn hóa, hội chợ quốc tế, mở rộng thương hiệu ẩm thực ra nước ngoài và quảng bá du lịch.

Đại sứ quán Trung Quốc tại Việt Nam và Trung tâm Văn hóa Trung Quốc tại Hà Nội tích cực triển khai các hoạt động quảng bá văn hóa ẩm thực Trung Quốc. Chẳng hạn, năm 2026, chương trình quảng bá văn hóa ẩm thực “Vượt núi vượt biển, tìm hương vị Trung Hoa – Hương vị Trung Hoa” được tổ chức tại Hà Nội dưới sự chỉ đạo của Đại sứ quán Trung Quốc tại Việt Nam và do Trung tâm Văn hóa Trung Quốc tại Hà Nội chủ trì. Thông qua các hình thức như trưng bày ẩm thực, chia sẻ văn hóa và trải nghiệm tương tác, chương trình đã giới thiệu đến người dân Việt Nam những nét đặc sắc trong ẩm thực địa phương của Trung Quốc cùng các giá trị văn hóa ẩn chứa trong đó, qua đó thúc đẩy giao lưu ẩm thực trở thành một phương thức quan trọng góp phần tăng cường sự gắn kết và hiểu biết giữa nhân dân hai nước[69].

Chính phủ Việt Nam và các cơ quan văn hóa địa phương tích cực thúc đẩy quảng bá văn hóa ẩm thực thông qua các lễ hội ẩm thực. Năm 2026, tỉnh Ninh Bình tổ chức Festival Phở 2026 với chủ đề “Phở Việt – Di sản sống trong lòng thời đại”, thông qua các hoạt động như trưng bày phở, trải nghiệm kỹ thuật chế biến truyền thống và giao lưu văn hóa nhằm giới thiệu quá trình phát triển cùng những nét đặc trưng vùng miền của phở Việt Nam. Trong đó, phở bò Hà Nội được giới thiệu như một đại diện tiêu biểu của văn hóa ẩm thực miền Bắc Việt Nam và trở thành nội dung quảng bá trọng điểm của sự kiện[18].

Trong lĩnh vực truyền thông, mạng xã hội đã trở thành một kênh quan trọng trong việc quảng bá văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc. Hai bên sử dụng các nền tảng như Douyin, TikTok, Facebook và YouTube, thông qua các hình thức như video ngắn, livestream và chia sẻ nội dung ẩm thực để mở rộng phạm vi truyền bá văn hóa ẩm thực. Đồng thời, các nền tảng du lịch và ẩm thực cũng cung cấp kênh tiếp cận thông tin và đánh giá của người tiêu dùng, góp phần nâng cao mức độ nhận diện đối với các món ăn đặc trưng.

Trong lĩnh vực hợp tác giáo dục, tháng 6 năm 2025, Trường Công nghệ Thực phẩm Thượng Hải và Trường Cao đẳng Thương mại và Du lịch Hà Nội đã ký kết biên bản ghi nhớ hợp tác chiến lược, dự kiến triển khai các khóa đào tạo ngắn hạn về kỹ thuật chế biến món ăn Trung Quốc, xây dựng mô hình đào tạo nhân lực “đào tạo – chứng nhận – việc làm”, qua đó thúc đẩy việc truyền bá kỹ thuật ẩm thực Trung Hoa và tăng cường giao lưu đào tạo nhân lực trong lĩnh vực dịch vụ ăn uống giữa hai nước[70].

Những năm gần đây, thương mại điện tử xuyên biên giới và hoạt động tiếp thị số đã mở rộng các kênh truyền bá văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc. Các sản phẩm đặc trưng của Trung Quốc như bún ốc Liễu Châu, gia vị lẩu… đã thâm nhập vào thị trường Việt Nam; trong khi các sản phẩm của Việt Nam như phở, cà phê cũng thông qua các nền tảng thương mại điện tử để tiếp cận thị trường Trung Quốc, kết hợp giữa tiêu thụ sản phẩm và quảng bá thương hiệu.

Việc quảng bá văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc đã từng bước chuyển từ mô hình chủ yếu do chính phủ dẫn dắt sang mô hình truyền bá đa chủ thể với sự tham gia của chính phủ, doanh nghiệp, truyền thông và người tiêu dùng.

3.4. Ý nghĩa văn hóa – xã hội

Sự giao lưu ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây không chỉ dừng lại ở hoạt động tiêu dùng đơn thuần mà còn đóng vai trò quan trọng trong việc thúc đẩy nhận thức văn hóa, tăng cường kết nối xã hội và phát triển kinh tế khu vực.

3.4.1. Thực hành ẩm thực như một phương tiện thúc đẩy hiểu biết liên văn hóa

Ẩm thực vừa là hoạt động thường nhật nhằm đáp ứng nhu cầu đời sống, vừa là biểu tượng văn hóa chứa đựng ký ức lịch sử, quan niệm giá trị và các mối quan hệ xã hội. Khi phở Việt Nam xuất hiện trong thị trường ẩm thực tại Nam Ninh và các địa phương khác, trong khi các loại mì gạo đặc trưng của Quảng Tây có mặt tại các nhà hàng ở Hà Nội, người dân hai bên thông qua hoạt động tiêu dùng hằng ngày dần tăng cường hiểu biết về thói quen ẩm thực và lối sống của nhau. So với các hình thức truyền bá văn hóa chính thức, giao lưu ẩm thực có tính thường nhật và khả năng lan tỏa cao hơn, giúp các nhóm văn hóa khác nhau hình thành sự gần gũi trong bối cảnh đời sống, tạo nền tảng cho giao lưu nhân dân Việt Nam – Trung Quốc.

3.4.2. Giao lưu ẩm thực và quá trình xây dựng bản sắc văn hóa

Ẩm thực giữ vai trò quan trọng trong quá trình hình thành bản sắc văn hóa. Đối với các nhóm dân cư có sự di chuyển xuyên biên giới, những món ăn quen thuộc có thể duy trì sự gắn kết tình cảm văn hóa, trong khi việc tiếp nhận ẩm thực nước ngoài thể hiện tính cởi mở của giao lưu văn hóa. Tại khu vực biên giới Việt Nam – Trung Quốc, các món ăn đặc trưng như phở, mì gạo và cà phê đã hình thành những không gian tiêu dùng mới trong quá trình giao lưu, giúp người dân vừa duy trì bản sắc văn hóa của mình, vừa từng bước tiếp nhận và dung hợp các yếu tố văn hóa bên ngoài.

Mô hình nhận diện văn hóa được hình thành thông qua thực hành ẩm thực này không nhằm xóa bỏ sự khác biệt văn hóa, mà thúc đẩy sự thấu hiểu và cùng tồn tại trên cơ sở tôn trọng những khác biệt đó[17].

3.4.3. Chức năng gắn kết xã hội của giao lưu ẩm thực

Giao lưu ẩm thực cũng là một phương thức quan trọng trong việc xây dựng các mối quan hệ xã hội. Các hoạt động như cùng dùng bữa, chia sẻ món ăn và tiêu dùng dịch vụ ăn uống góp phần thúc đẩy sự tương tác và xây dựng lòng tin giữa con người với con người. Tại các thành phố biên giới Việt Nam – Trung Quốc, người dân hai bên đã hình thành các mối liên kết xã hội dựa trên ẩm thực thông qua hoạt động mua sắm xuyên biên giới, kinh doanh dịch vụ ăn uống và tiêu dùng du lịch.

3.4.4. Hiệu quả kinh tế – xã hội của giao lưu ẩm thực

Xét từ góc độ kinh tế, giao lưu ẩm thực đã trở thành một bộ phận quan trọng trong hợp tác khu vực. Các sản phẩm như cà phê, trái cây và thực phẩm đặc trưng của Việt Nam thâm nhập vào thị trường Trung Quốc, góp phần đa dạng hóa lựa chọn tiêu dùng ẩm thực; đồng thời, công nghệ chế biến thực phẩm, mô hình logistics và kinh doanh dịch vụ ăn uống của Trung Quốc cũng thông qua hợp tác thị trường để mở rộng sang Việt Nam, thúc đẩy sự phát triển của các ngành liên quan. Tại khu vực biên giới, thương mại ẩm thực và đầu tư trong lĩnh vực dịch vụ ăn uống tiếp tục tạo động lực cho sự phát triển của chuỗi ngành nghề như việc làm, dịch vụ du lịch và phân phối logistics, qua đó tạo ra giá trị kinh tế vượt ra ngoài phạm vi văn hóa.

3.5. Giải pháp và một số gợi mở đối với giao lưu văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây

3.5.1.Thúc đẩy công nghiệp hóa ẩm thực truyền thống và chuyển hóa giá trị văn hóa

Sự phát triển của bún ốc Liễu Châu cho thấy ẩm thực địa phương truyền thống có thể vượt qua giới hạn về không gian thông qua sản xuất tiêu chuẩn hóa, chế biến và đóng gói sản phẩm, cũng như kinh doanh trên các nền tảng thương mại điện tử. Trong những năm gần đây, Liễu Châu không ngừng thúc đẩy phát triển chuỗi ngành công nghiệp bún ốc, kết hợp trồng và cung ứng nguyên liệu, chế biến thực phẩm, sản xuất sản phẩm đóng gói sẵn, thương mại điện tử, logistics với du lịch văn hóa, tăng cường quảng bá thông qua các nền tảng truyền thông mới như video ngắn. Năm 2024, doanh thu toàn chuỗi ngành công nghiệp bún ốc Liễu Châu đạt 75,96 tỷ nhân dân tệ, trong khi các sản phẩm đóng gói sẵn đã được tiêu thụ tại hơn 30 quốc gia và khu vực. Điều này cho thấy trong quá trình công nghiệp hóa, ẩm thực truyền thống địa phương không chỉ có thể mở rộng thị trường mà còn góp phần mở rộng phạm vi lan tỏa của văn hóa địa phương.

Kinh nghiệm này có giá trị tham khảo nhất định đối với sự phát triển của ẩm thực truyền thống Hà Nội. Hiện nay, Hà Nội đã có các sản phẩm phở ăn liền và thực phẩm đóng gói sẵn liên quan. Vì vậy, trọng tâm trong thời gian tới không phải là phát triển lại các sản phẩm này, mà là tiếp tục nâng cao mức độ tiêu chuẩn hóa, thiết kế bao bì và chức năng truyền tải giá trị văn hóa của các sản phẩm hiện có. Chẳng hạn, có thể tăng cường thể hiện đặc trưng địa phương trên cơ sở các sản phẩm hiện có, đồng thời bổ sung trên bao bì những thông tin về nguồn gốc nguyên liệu, phương thức chế biến và bối cảnh lịch sử, văn hóa, qua đó giúp người tiêu dùng hiểu thêm về văn hóa ẩm thực Hà Nội trong quá trình mua và thưởng thức sản phẩm. Bên cạnh đó, có thể tận dụng lợi thế truyền thông của các nền tảng truyền thông mới như video ngắn và các kênh thương mại điện tử xuyên biên giới để mở rộng phạm vi tiêu thụ và quảng bá các sản phẩm phở hiện có, qua đó nâng cao hơn nữa ảnh hưởng thị trường và hiệu quả truyền bá văn hóa của ẩm thực truyền thống Hà Nội.

Cần lưu ý rằng công nghiệp hóa ẩm thực truyền thống không đồng nghĩa với việc đơn giản mở rộng quy mô sản xuất, mà cần tìm kiếm sự cân bằng giữa nhu cầu tiêu dùng hiện đại và văn hóa ẩm thực truyền thống. Trong quá trình thúc đẩy tiêu chuẩn hóa, đóng gói và phát triển thị trường, cần cố gắng duy trì hương vị truyền thống, đặc điểm chế biến và những giá trị văn hóa của ẩm thực địa phương, để quá trình phát triển công nghiệp không chỉ mở rộng phạm vi tiêu dùng của sản phẩm mà còn phát huy vai trò của ẩm thực truyền thống trong việc truyền bá văn hóa địa phương.

3.5.2. Khai thác hợp tác du lịch xuyên biên giới lấy ẩm thực làm chủ đề

Hà Nội và Quảng Tây có nền văn hóa ẩm thực địa phương phong phú. Những món ăn tiêu biểu như phở Hà Nội, bún ốc Liễu Châu và bún Quế Lâm thể hiện mối liên hệ giữa văn hóa ẩm thực của hai địa phương.Hai bên còn có nhiều món ăn địa phương, món ăn dân gian và tập quán ẩm thực mang đặc trưng riêng, tạo cơ sở thuận lợi cho việc phát triển du lịch văn hóa ẩm thực. Trong những năm gần đây, Hà Nội và Quảng Tây từng bước kết hợp ẩm thực đặc trưng của địa phương với các hoạt động du lịch, tạo điều kiện cho việc mở rộng giao lưu văn hóa ẩm thực.

Trên cơ sở đó, có thể nghiên cứu phát triển các hoạt động du lịch ẩm thực xuyên biên giới lấy trải nghiệm ẩm thực đặc trưng của hai địa phương làm nội dung chính. Chẳng hạn, có thể xây dựng “Hà Nội – Lạng Sơn – Bằng Tường – Nam Ninh – Liễu Châu – Quế Lâm” như một ý tưởng du lịch liên vùng, kết hợp trải nghiệm ẩm thực đặc trưng với tìm hiểu lịch sử địa phương, chợ truyền thống, các điểm tham quan đô thị và hoạt động văn hóa. Qua đó, du khách không chỉ thưởng thức các món ăn địa phương mà còn có thể tìm hiểu về truyền thống ẩm thực và đặc điểm văn hóa vùng miền của hai bên.

Đối với khu vực biên giới, có thể dựa trên điều kiện giao lưu và đi lại xuyên biên giới giữa cửu khẩu Hữu Nghị, thành phố Bằng Tường và Lạng Sơn để phát triển các hoạt động du lịch ẩm thực ngắn ngày. Đồng thời, có thể nghiên cứu tổ chức tại Lạng Sơn các hoạt động như triển lãm văn hóa ẩm thực Việt – Trung, tuần lễ ẩm thực và trình diễn kỹ thuật chế biến truyền thống, đặc biệt vào các dịp lễ, tết truyền thống, nhằm thu hút người dân và du khách hai bên tham gia. Qua đó, du lịch xuyên biên giới có thể từng bước mở rộng từ hoạt động tham quan đơn thuần sang trải nghiệm văn hóa ẩm thực.

Hiện nay, Quảng Tây đã triển khai nhiều hoạt động du lịch xuyên biên giới Việt – Trung,các khu vực biên giới như Phòng Thành Cảng cũng đang phát triển các sản phẩm du lịch liên quan. Vì vậy, việc từng bước đưa trải nghiệm ẩm thực địa phương vào hợp tác du lịch xuyên biên giới có cơ sở thực tiễn nhất định. Thông qua việc kết hợp du lịch biên giới ngắn ngày với du lịch ẩm thực liên vùng, có thể tiếp tục mở rộng phạm vi giao lưu văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây, đồng thời tạo thêm không gian cho việc giới thiệu, quảng bá và khai thác các giá trị của văn hóa ẩm thực truyền thống.

3.5.3. Xây dựng cơ chế giao lưu văn hóa ẩm thực khu vực biên giới Việt – Trung

Các hoạt động giao lưu và đi lại giữa người dân tại khu vực biên giới Việt Nam – Trung Quốc diễn ra tương đối thường xuyên, tạo điều kiện thuận lợi cho việc triển khai các hoạt động giao lưu văn hóa ẩm thực. Trong năm 2025, nhân dịp kỷ niệm 75 năm thiết lập quan hệ ngoại giao Việt Nam – Trung Quốc và “Năm Giao lưu nhân văn Việt – Trung”, Quảng Tây và các địa phương biên giới của Việt Nam như Lạng Sơn, Cao Bằng và Hà Giang tiếp tục triển khai nhiều hoạt động giao lưu và hợp tác nhân văn. Điều này cho thấy khu vực biên giới đã hình thành nền tảng tương đối ổn định cho các hoạt động giao lưu nhân dân.

Trên cơ sở các hoạt động giao lưu văn hóa biên giới hiện có, có thể từng bước bổ sung các nội dung liên quan đến văn hóa ẩm thực và nghiên cứu tổ chức các hoạt động giao lưu văn hóa ẩm thực Việt – Trung mang tính liên tục. Chẳng hạn, có thể lấy phở, bún, cà phê và các sản phẩm thực phẩm truyền thống của địa phương làm chủ đề, tổ chức các hoạt động giới thiệu sản phẩm đặc trưng, trình diễn kỹ thuật chế biến truyền thống và giao lưu văn hóa ẩm thực. Thông qua hình thức giao lưu được tổ chức theo chủ đề và duy trì định kỳ hằng năm, ẩm thực có thể từng bước vượt ra ngoài vai trò là nội dung tiêu dùng đơn thuần để trở thành một phương tiện cụ thể của giao lưu văn hóa nhân dân tại khu vực biên giới.

Sự phát triển giao lưu văn hóa ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây cần dựa trên truyền thống ẩm thực, nền tảng công nghiệp và điều kiện giao lưu biên giới sẵn có. Kinh nghiệm công nghiệp hóa bún ốc Liễu Châu có thể tham khảo cho phát triển sản phẩm ẩm thực Hà Nội; những điểm tương đồng về văn hóa lúa gạo có thể tạo cơ sở cho du lịch ẩm thực xuyên biên giới; trong khi giao lưu nhân văn tại khu vực biên giới là cơ sở để xây dựng cơ chế giao lưu văn hóa ẩm thực. Qua đó, sự kết hợp giữa công nghiệp, du lịch và giao lưu văn hóa có thể mở rộng phạm vi lan tỏa văn hóa ẩm thực, đồng thời bảo tồn đặc trưng riêng của mỗi địa phương.
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Giao lưu ẩm thực giữa Hà Nội và Quảng Tây đã vượt ra ngoài phạm vi tiêu dùng thực phẩm đơn thuần, trở thành một bộ phận quan trọng trong giao lưu văn hóa giữa hai địa phương. Thông qua thương mại thực phẩm, kinh doanh ẩm thực, du lịch, truyền thông và bản địa hóa thương hiệu, văn hóa ẩm thực của hai bên không ngừng tiếp xúc, lan tỏa và giao thoa, thể hiện sự tương tác văn hóa liên tục.

Xét từ góc độ truyền thông văn hóa, giao lưu ẩm thực góp phần tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau giữa Hà Nội và Quảng Tây, thúc đẩy giao lưu văn hóa nhân dân, đồng thời tạo thêm không gian cho việc bảo tồn, kế thừa và lan tỏa các giá trị văn hóa ẩm thực của hai địa phương.

KẾT LUẬN

Luận văn tiếp cận từ góc nhìn văn hóa ẩm thực, lựa chọn văn hóa ẩm thực Hà Nội (Việt Nam) và Quảng Tây (Trung Quốc) làm đối tượng nghiên cứu. Trên cơ sở nghiên cứu tài liệu, phân tích so sánh và quan sát, trải nghiệm thực tế một số món ăn tiêu biểu, tập trung phân tích quá trình hình thành, đặc điểm và sự phát triển của văn hóa ẩm thực hai địa phương, phân tích những điểm tương đồng, khác biệt và các yếu tố góp phần hình thành những đặc điểm đó.

Kết quả nghiên cứu cho thấy điều kiện tự nhiên và quá trình phát triển lịch sử là những yếu tố quan trọng hình thành đặc điểm văn hóa ẩm thực của Hà Nội và Quảng Tây. Hà Nội được hình thành trên nền tảng văn hóa lúa nước của khu vực đồng bằng sông Hồng, trong khi Quảng Tây có điều kiện tự nhiên đa dạng,nhiều khu vực mang đặc trưng địa hình karst. Sự khác biệt về khí hậu, nguồn nguyên liệu, địa hình và môi trường sinh thái có ảnh hưởng đến việc lựa chọn thực phẩm, khẩu vị và phương thức chế biến của mỗi địa phương. Bên cạnh đó, quá trình phát triển lịch sử và giao lưu văn hóa cũng góp phần hình thành những đặc điểm riêng của văn hóa ẩm thực hai địa phương.

Về điểm tương đồng, Hà Nội và Quảng Tây đều chịu ảnh hưởng rõ nét của nền văn minh lúa nước. Gạo và các sản phẩm từ gạo giữ vị trí quan trọng trong đời sống ẩm thực của hai địa phương. Hai bên cũng có những điểm tương đồng về cơ cấu bữa ăn, ẩm thực lễ, tết, cách thức dùng chung món ăn và một số quan niệm về sự hài hòa trong ăn uống. Những điểm tương đồng này phản ánh một số giá trị văn hóa phổ biến trong đời sống xã hội Đông Á, đặc biệt là sự coi trọng gia đình, lễ nghi, sự chia sẻ và mối quan hệ hài hòa giữa con người với tự nhiên.

 Sự khác biệt về điều kiện tự nhiên, lịch sử phát triển, thành phần dân tộc và môi trường văn hóa, Hà Nội và Quảng Tây cũng hình thành những đặc trưng ẩm thực khác nhau. Ẩm thực Hà Nội nổi bật với việc sử dụng nguyên liệu tươi, hương vị tương đối thanh nhẹ và sự chú trọng đến tính hài hòa trong phối hợp món ăn.Ẩm thực Quảng Tây thể hiện rõ sự đa dạng về nguyên liệu, khẩu vị và phương thức chế biến, đồng thời chịu ảnh hưởng của nhiều cộng đồng dân tộc và truyền thống ẩm thực khác nhau. Những khác biệt này phản ánh sự thích ứng với điều kiện tự nhiên cũng như bản sắc văn hóa và đặc điểm vùng miền được hình thành trong quá trình phát triển lâu dài.

Nghiên cứu cho thấy giao lưu ẩm thực là một phương thức gần gũi trong giao lưu văn hóa giữa Hà Nội và Quảng Tây. Thông qua thương mại thực phẩm, kinh doanh ẩm thực, du lịch và truyền thông, người dân hai bên có thêm cơ hội tiếp xúc và trải nghiệm văn hóa của nhau. Qua đó, giao lưu ẩm thực góp phần thúc đẩy giao lưu nhân dân và tăng cường nhận thức về văn hóa giữa hai địa phương.
Về mặt lý luận
Luận văn đã tiến hành so sánh văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây trên các phương diện như điều kiện hình thành, nguyên liệu, khẩu vị, phương thức chế biến, tập quán ăn uống, ẩm thực lễ, tết và nghi thức bàn ăn. Trên cơ sở đó, nghiên cứu phân tích mối quan hệ giữa điều kiện tự nhiên, quá trình phát triển lịch sử và đặc điểm văn hóa khu vực với sự hình thành văn hóa ẩm thực.

Kết quả nghiên cứu góp phần bổ sung tư liệu cho nghiên cứu so sánh văn hóa ẩm thực Việt Nam – Trung Quốc, đồng thời cung cấp thêm cơ sở tham khảo cho các nghiên cứu về Việt Nam học, văn hóa học và văn hóa khu vực Đông Á, đặc biệt đối với những nội dung liên quan đến văn hóa ẩm thực, giao lưu văn hóa và so sánh văn hóa giữa Việt Nam và Trung Quốc.

Về mặt thực tiễn
Trên phương diện thực tiễn, kết quả nghiên cứu về những điểm tương đồng và khác biệt giữa văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây có thể hỗ trợ việc khai thác và quảng bá các giá trị văn hóa ẩm thực trong hoạt động du lịch. Những phân tích về đặc điểm món ăn, khẩu vị, phương thức chế biến, tập quán ăn uống và ẩm thực lễ, tết có thể được tham khảo khi xây dựng hoặc giới thiệu các sản phẩm du lịch gắn với ẩm thực.

Bên cạnh đó, việc phân tích văn hóa ẩm thực của hai địa phương góp phần làm rõ những đặc điểm văn hóa và tạo thêm cơ sở cho hoạt động giao lưu văn hóa, giao lưu nhân dân. Kết quả nghiên cứu cũng có thể được tham khảo trong việc bảo tồn, kế thừa và quảng bá các giá trị của văn hóa ẩm thực truyền thống.

Từ góc độ truyền thông văn hóa, việc xây dựng nội dung quảng bá phù hợp với đặc điểm của từng nhóm người tiếp nhận có thể là một hướng tham khảo. Việc kết hợp thông tin về món ăn, câu chuyện văn hóa và trải nghiệm ẩm thực có thể góp phần nâng cao hiệu quả truyền tải các giá trị văn hóa. Tuy nhiên, hiệu quả của các hình thức quảng bá này cần được tiếp tục kiểm chứng thông qua những nghiên cứu thực tiễn chuyên sâu hơn.

Về ý nghĩa xã hội và văn hóa

Ẩm thực không chỉ đáp ứng nhu cầu vật chất của con người mà còn gắn liền với lịch sử, đời sống gia đình, tập quán xã hội và bản sắc văn hóa của mỗi địa phương. Vì vậy, nghiên cứu văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây không chỉ giúp nhận diện những đặc điểm văn hóa của hai địa phương mà còn cho thấy vai trò của ẩm thực trong việc tạo ra sự tiếp xúc và đối thoại giữa các cộng đồng.

Thông qua các hoạt động ăn uống và trải nghiệm ẩm thực trong đời sống hằng ngày, con người có thể tiếp xúc với những cách thức sinh hoạt, khẩu vị và giá trị văn hóa khác nhau. Quá trình này góp phần thu hẹp khoảng cách trong nhận thức văn hóa, tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau và tạo thêm cơ sở cho giao lưu nhân dân giữa Việt Nam và Trung Quốc.

Văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây vừa có những điểm tương đồng được hình thành trên nền tảng văn hóa lúa nước và giao lưu văn hóa khu vực, vừa có những đặc điểm riêng do điều kiện tự nhiên, quá trình phát triển lịch sử và môi trường văn hóa khác nhau. Những điểm tương đồng tạo cơ sở cho giao lưu văn hóa, trong khi những khác biệt tiếp tục làm phong phú thêm quá trình tìm hiểu và trao đổi văn hóa giữa hai địa phương.

Trong thời gian tới, cần tiếp tục phát huy giá trị văn hóa ẩm thực Hà Nội và Quảng Tây thông qua các hoạt động giao lưu văn hóa, du lịch ẩm thực, quảng bá và hợp tác trong lĩnh vực ẩm thực. Đồng thời, cần kết hợp việc bảo tồn các giá trị văn hóa truyền thống với đổi mới phù hợp với nhu cầu của xã hội hiện đại, qua đó mở rộng phạm vi lan tỏa của văn hóa ẩm thực và tiếp tục thúc đẩy giao lưu văn hóa giữa Hà Nội và Quảng Tây.
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