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摘  要 

研究采用问卷调查法，以川菜为例，探讨来华非洲留学生对中国饮食文化的适应机制及优化路径。研究发

现：留学生在来华之前对川菜的认知存在显著断层，多数停留于“麻辣风味”等表层符号，极少数熟悉川

菜烹饪方法，对川菜的适应呈现“认知浅层化、实践碎片化、策略分化”的特征。留学生在对川菜饮食文

化的适应过程中面临以下问题，如政策实践尚需完善、认知传播缺失、中外饮食文化冲突、饮食文化传播

内容与形式脱节等。文章从加速政策落地、认知均衡策略、差异化菜品设计、促进川菜饮食文化传播等方

面提出可以有效提升来华非洲留学生对川菜饮食文化适应的建议，从而推动川菜饮食文化的国际传播，提

升文化认同的积极体验，吸引更多非洲留学生来华学习，促进全球饮食文化的交流与互鉴。 
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Abstract 
This study uses questionnaire survey method to explore the adaptation mechanism and optimization 
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path of Chinese food culture among African students in China by taking Sichuan cuisine as an example. 
The results show that there is a significant fault in the cognition of Sichuan cuisine before coming to 
China, most of them stay on the surface symbols such as “spicy flavor”, and very few are familiar with 
the cooking methods of Sichuan cuisine, the adaptation to Sichuan cuisine is characterized by “shallow 
cognition, fragmented practice, and strategic differentiation”. International students face the follow-
ing problems in the process of adapting to Sichuan cuisine food culture, such as the need for improve-
ment in policy practice, the lack of cognitive communication, the conflict between Chinese and foreign 
food culture, and the disconnection between the content and form of food culture communication. 
This paper puts forward suggestions that can effectively improve the adaptation of African students 
to Sichuan cuisine food culture from the aspects of accelerating policy implementation, cognitive bal-
ance strategies, differentiated dish design, and promoting the dissemination of Sichuan cuisine food 
culture, so as to promote the international dissemination of Sichuan cuisine food culture, enhance 
positive cultural identity experiences, attract more African students to study in China, and promote 
the exchange and mutual learning of global food culture. 
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1. 引言 

随着全球化进程的加速，来华留学生群体规模持续扩大，其文化适应问题日益受到学界关注。饮食

作为文化认同的核心载体，既是跨文化交际的桥梁，也可能成为文化冲突的导火索。在此背景下，聚焦

留学生对中国饮食文化的适应，不仅关乎留学生个体生活质量的提升，更是对中外人文交流与多元文化

共生具有重要的实践价值。 
川菜，作为中国饮食文化的代表之一，其国际化进程迅猛发展。2023 年中国食品出口额达 765 亿美

元，其中川菜火锅凭借适应性与社交属性成为海外市场的重要增长点[1]。然而，川菜的全球化扩张与留

学生的在地化适应之间呈现显著分化：一方面，川菜文化输出的工具性价值已被汉语国际教育领域认可；

另一方面，留学生群体在生理味觉、文化认知、社交参与等维度的适应困境亟待解决。 
对来华留学生而言，适应川菜饮食文化既是了解中国的窗口，也是跨国创业就业的优质选择。多所

高校开设川菜烹饪与文化课程，国际餐饮管理人才需求旺盛。川菜作为四川文化的浓缩体现，为留学生

提供了饮食人类学考察样本、非遗技艺体验、节庆文化载体等。随着“川菜出海”战略的深入实施，预计

到 2030 年全球川菜市场规模将突破 1500 亿美元，成为中外文化交流的重要纽带[1]。中餐饮食文化在国

外正与其他国家的文化交流交融，而来华留学生是否能够成功适应中餐饮食文化至关重要。“民以食为

天”，一个地区的饮食文化能够作为当地对外宣传的名片。四川的饮食文化更是独具特色，留学生是否

适应当地的饮食文化关系到留学生群体跨文化适应与认同的成败。 
食物作为一种文化价值观呈现的载体，能够映射国内大学生和留学生的异质性文化行为，可以促进

两个不同的文化群体意识到其文化行为实践的性质与差异，推动各类社会群体与多元文化行为进行碰撞

与交流。因此，以川菜为例，基于文化适应理论研究来华非洲留学生对中国饮食文化适应，可以了解留

学生对中国饮食文化的接受程度与问题所在，有助于寻找到文化差异导致饮食不适问题的根源并提出解

决办法，提升来华非洲留学生对中国饮食文化的感知与认同，吸引更多留学生来华。最终，更好地推动
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以川菜为代表的中国饮食文化“走出去”，提升文化认同的积极体验，促进中国饮食文化的国际传播。 

2. 文献综述 

基于加拿大心理学家 Berry 的文化适应理论，文化适应模式(整合、同化、分离、边缘化)对个体的心

理与社会融入具有显著影响。文化适应理论作为跨文化研究的经典理论，核心在于探讨个体如何在保持原

有文化与接触新文化之间做出策略选择[2]。在国内，文化适应理论研究主要涉及高等教育、语言文字、文

化、行政学与国家管理科学、社会学与统计学等学科领域。总体而言，文化适应研究可划分为两个主要方

向：一方面是对文化适应理论本身的探讨，包括理论框架的分析与对比，以及相关量表的开发和修订工作；

另一方面则是研究文化适应与各类心理过程和行为之间的相互关系，其中最为广泛研究的内容是文化适应

对个体身心健康的影响。与此同时，国外的文化适应研究大多集中在社会学和心理健康这两个领域。然而，

目前为止，在国内外的文献资料中，较少见到运用文化适应理论来研究饮食文化的相关成果。 
来华留学生对以川菜为代表的中国饮食文化的适应可分为生理适应和文化符号认同两方面。从生理

适应层面看，川菜的辛辣味型(花椒素占比 0.2%~0.5%)与动物性原料主导(71.00%)构成首要障碍。以非洲

留学生为例，其传统饮食以高淀粉(富富粉、乌伽黎占 60%)和低辣度(辣椒摄入量 < 1 g/日)为特征[3]，而

川菜的味觉冲击会引发他们双重不适：生理上辣椒素受体 TRPV1 激活导致灼痛感[4]，心理上因“红油 
= 危险”的认知偏差强化疏离[5]。这种冲突导致仅 38.9%的非洲留学生参与火锅共食，远低于东南亚留

学生参与率 71.5% [6]，从而反映出针对非洲留学生的川菜整合策略存在不足。从文化符号层面看，川菜

的哲学内涵(如“以食寄情”)与非洲饮食价值观存在潜在共鸣，两地均强调社群共享仪式。但文献[7]的对

比研究表明，现有研究对文化距离的消解路径探索不足，教学设计多依赖通用框架，缺乏基于非洲认知

特点的定制化内容[8]。此外，川菜文化转译机制的缺失进一步削弱了跨文化解释的有效性[9]。 
互联网环境为文化适应提供了新场域，文献[10]提出线上食物交流的“文化粘合剂”效能。但数据显

示，部分地域尤其是来自非洲的留学生在川菜相关线上互动中的参与度仅为 22.3%，显著低于其他地区

群体[6]。这一现象表明，线下社交活动(如火锅聚餐)与线上文化传播尚未形成有效联动，导致跨文化认同

的协同效应难以激活。 
综上，文化适应理论揭示了留学生饮食文化适应的多元路径，为分析“认知与实践脱节”提供了理

论支撑，现有研究中，留学生常因认知深度不足(如仅了解口味而不知文化逻辑)和实践渠道缺失(如缺乏

烹饪技能培训)，难以达成“整合”。现有研究在以下方面存在深化空间：其一，需从单一适应困境分析

转向文化适应策略的动态研究，尤其关注整合策略在饮食场景中的实施路径；其二，应加强线上线下社

交场景的耦合机制设计，探索“共食社交 + 数字叙事”的复合模式；其三，亟需构建基于非洲饮食认知

特点的本土化教学框架，通过菜名解码、文化转译等手段降低跨文化焦虑。本研究旨在通过系统性分析，

以来华非洲留学生为例，基于川菜文化适应提供的理论支持与实践方案，提出相应改进措施，进而推动

跨文化交流从“舌尖”走向“心间”。 

3. 研究设计与过程 

文化适应理论与本研究所关注的来华非洲留学生对中国饮食文化适应的适配度较高，故采用这个理

论作为后续研究的理论支撑。即整合：既保持自身文化认同，又主动融入新文化。留学生既保留本国饮

食习俗，又能熟练烹饪川菜并理解其文化内涵；分离：拒绝接触新文化，固守原有文化。因宗教饮食禁

忌完全排斥川菜食材，如部分留学生拒绝猪肉；同化：放弃原有文化，全面接受新文化。留学生完全适

应川菜饮食体系，甚至改变原生饮食偏好；边缘化：留学生既不认同母国文化，也不接受川菜文化，处

于“双重排斥”状态。 
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本研究采用问卷调查方式。首先，通过实地走访，发放问卷给四川旅游学院校内留学生填写，同时

通过网络社交平台，发放给各高校留学生填写。如表 1 所示：问卷由个人信息、对川菜文化了解接受程

度和看法以及川菜特色菜品的喜好选择三个维度构成。其中个人信息包括性别、年龄、家乡，能够为后

续研究划分不同的研究群体。问卷重点在于被调查者对川菜饮食文化了解接受程度和看法的信息收集，

了解留学生当下对川菜文化的接受程度与看法以及产生该看法的原因，进而发现文化差异所带来的饮食

不适问题。同时，在问卷中设计有川菜特色菜品的选择，在对川菜饮食文化了解不全面的背景下，留学

生往往会依据其第一印象进行选择，是跨越不同文化的选择，能进一步表明在弱化文化差异的条件下具

备怎样色香味的川菜能够获得留学生青睐，成为加强来华留学生对川菜饮食文化的感知与认同的突破口。

通过对问卷数据进行定量分析，计算各个问题的平均得分、标准差等描述性统计量，以了解来华留学生

对于川菜感知度的整体情况。 
 
Table 1. Questionnaire on the adaptation status of international students to Sichuan cuisine food culture 
表 1. 来华留学生对川菜饮食文化适应现状调查问卷 

感知认同维度 题项 

基本信息 

1) 您的性别 

2) 您的年龄 

3) 家乡所属哪个主要文化饮食圈 

来华前后川菜文化的感知

程度 

1) 来川前，您对川菜了解程度如何 

2) 在接触川菜过程中，哪些因素促使您更深入探索其背后的历史故事和地域特色 

3) 有关川菜的饮食文化活动(如美食节)是否会增加您对本地食物的兴趣 

4) 您希望在您的学习/生活环境中，看到更多关于川菜文化的哪种形式的宣传 

5) 你是否愿意尝试那些陌生的可能不符合您饮食习惯的川菜 

川菜元素和口味偏好 
1) 最喜欢的川菜元素是什么 

2) 您觉得以下哪种川菜口味最能代表川菜独特的魅力 

川菜外观偏好 
1) 以下川菜您比较喜欢哪道菜(图片形式) 

2) 以下甜品您更喜欢哪一个(图片形式) 

川菜烹饪技巧和食材接受

程度 

1) 您对以下川菜烹饪方法的了解有多少(如：炒、煮、炖、烤等) 

2) 请问您对猪肉、牛肉、动物内脏、兔肉的接受程度如何 

4. 来华非洲留学生对中国饮食文化适应现状与问题 

经过整理后，本次调研共收到 126 份有效问卷，研究样本主要来自“一带一路”沿线国家，尤其是

非洲国家(如图 1 所示)。这与四川旅游学院的育人策略息息相关，也为本研究的开展提供了合适的非洲留

学生样本。 
本研究对问卷数据进行分析，发现来华非洲留学生对以川菜为代表的中国饮食文化的适应主要存在政

策实践尚需完善、认知传播缺失、中外饮食文化冲突、饮食文化传播内容与形式脱节等四个方面的问题： 

https://doi.org/10.12677/ass.2025.14111051
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Figure 1. Distribution of cultural and dietary circles in which the respondents are located 
图 1. 受访者所处文化饮食圈的分布 

4.1. 政策实践尚需完善 

近年来，川菜国际化发展获得了明确的政策支持。2025 年 3 月，《四川省促进川菜发展条例》正式

通过，明确提出支持川菜“走出去”，鼓励高校开设川菜专业课程并推动厨师海外创业，强调文化传承

与产业集聚[11]。然而，该条例更多停留在宏观指导层面，缺乏细化的实践路径和资源保障，其国际化目

标的具体落实力度亟待加强。在对外文化推广方面，如 2023 年启动的“高校外籍师生巴蜀文化品悟之旅”

等项目，虽通过短期烹饪体验(如宫保鸡丁制作)成功引发来华留学生兴趣，但缺乏后续持续性的技能深化

培训与文化深层解读机制，根据文化适应理论的“整合”观点，这将导致对文化适应与冲突的系统性解

决方案缺位。另外，2025 年推出的“中华美食荟”活动(含 120 余项线上线下促消费活动，如文化主题餐

饮、技艺展示)以及国务院办公厅关于文旅消费的政策(倡导“文化 + 餐饮”融合与沉浸式体验)，其核心

目标聚焦于产业升级与大众消费市场激活，但对来华留学生这一特定群体的定向性措施明显不足。相关

活动未能配套提供烹饪技能的分阶段实操指导，比如“鱼香汁调配”等关键技艺仅停留于理论，且未充

分结合其文化背景进行深度适配与解读，致使非洲留学生群体的深层文化认知与实践能力需求未能得到

有效满足，未能实现“整合”并融入新文化。 

4.2. 认知传播缺失 

来华非洲留学生对川菜烹饪技艺的认知呈现认知断层表现，这将对他们接受并融入新的饮食文化产

生障碍。如图 2 所示，尽管 40%的受访者表示对川菜烹饪技艺有一定了解，但仍有 20%的受访者表示从

未听说过，受访群体中仅有 10%熟悉川菜烹饪技艺，暴露出现有传播仅触达表层的“风味符号”(如麻辣)，
未深入“技艺逻辑”(如勾芡的淀粉糊化温度控制)。认知断层的表现反映出川菜文化传播的信息覆盖存在

断层，传播渠道碎片化，未建立针对来华留学生群体的精准传播网络，而仅依赖于国内社交平台，如抖

音、小红书等，这导致非洲等地区的来华留学生信息获取断层。 

4.3. 中外饮食文化冲突 

与此同时，根据文化适应理论中的“文化冲突”观点，个体差异除了由来华留学生从小的家庭和学

校的饮食环境引起，更需考虑深层次的地域饮食禁忌以及习惯冲突，比如宗教限制或者健康观念的差异。

这些因素都会导致“分离”。 
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Figure 2. International students’ understanding of Sichuan cuisine cooking techniques 
图 2. 留学生对川菜烹饪技艺的了解度 

 
调查数据显示来华非洲留学生的饮食文化适应存在以下三重障碍：第一，宗教禁忌。如图 3 所示，

10%来华非洲留学生拒食猪肉，对鱼香肉丝等经典川菜存在排斥心理。受访者在选择过程中，询问了一个

问题，“这是什么做的？”我们回答了：“猪肉。”受访者连忙摆手：“这个不行，我们不吃猪肉。” 
 

 
Figure 3. Respondents’ acceptance of Sichuan cuisine ingredients 
图 3. 受访者对川菜食材的接受度 

 
第二，味觉鸿沟。如图 4 所示，50%的非洲留学生偏好鱼香味，仅 20%的非洲留学生能够接受麻辣

味，而受访者中无人能够接受陈皮味。 
第三，政策响应存在迟滞。《四川省促进川菜发展条例》第二十一条要求“开发适配不同饮食文化

产品”，但高校尚未推出清真菜系等传统川菜的替代方案。 
存在的三重障碍显示传统川菜未能迎合调研目标群体的偏好，菜系国际化推广力度不足，对清真需

求响应缓慢。传统川菜依赖猪肉(如鱼香肉丝)，未及时推出清真替代方案，这些因素都会造成来华非洲留

学生的文化排斥。 

4.4. 饮食文化传播内容与形式脱节 

文化认同感有助于增强来华非洲留学生对中国文化的整体好感与归属感。有受访者表示：“我和朋

友一起去吃火锅，感觉像是融入了他们的生活。”但川菜饮食文化在来华非洲留学生群体中传播所面临
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的核心困境在于内容供给与传播形式未能形成有效闭环，导致文化影响力难以突破。一方面，传播内容

深度不足，未能满足留学生对系统性文化知识(如川菜历史、哲学、地域文化逻辑)的深层诉求，也缺乏针

对不同文化背景(如非洲口味)的适配解读，未能有效发挥留学生“文化中介者”的创作潜力。另一方面，

推广渠道和形式单一僵化，未能打通“数字叙事 + 共食社交”链路：线上(如社交媒体)停留于菜品静态

展示，缺乏“云厨房”直播、虚拟烹饪课等互动形式激活远程参与；线下活动(如聚餐)则未能通过同步生

成社交媒体话题(如留学生川菜初体验)实现声量扩散，导致传播局限于局部场景，无法形成二次传播效

应。这种内容深度与传播形式间的断裂，使得即使有 60%留学生被独特风味吸引探索川菜文化(如图 5 所

示)，也难以转化为持久的文化认同和主动传播行为，系统性的文化影响力构建乏力。 
 

 
Figure 4. Respondents’ preference for Sichuan cuisine taste 
图 4. 受访者川菜口味偏好 

 

 
Figure 5. Respondents’ preference for communication forms 
图 5. 受访者传播形式偏好 

5. 来华非洲留学生对中国饮食文化适应的优化策略 

针对调研中反映出来的四个问题，本研究认为应该从加速政策落地、认知均衡策略、差异化菜品设

计、促进川菜饮食文化传播等四个方面进行优化： 
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5.1. 加速政策落地 

目前省级及地方政府已经发布了相应政策支持川菜走向海外，包括 2025 年发布的《四川省促进川菜

发展条例》，其中提出鼓励高校开设川菜专业和课程，并吸引留学生就读。但目前四川高校中系统化、

学历教育层次所开设的川菜专业主要集中在四川旅游学院、新东方烹饪学校(成都校区)、成都职业技术学

院等 4 所院校，另外仅 6 所高校开设过涵盖川菜内容的选修课程，但大部分课程的开设时期甚至不足一

学期，这样不足以深度传播川菜饮食文化。在政策上，可以大力推动高校将川菜课程纳入留学生选修学

分体系，这样能增加留学生群体接触川菜的机会。 
针对调研中发现的已有政策未能使非洲留学生群体的深层文化认知与实践能力需求得到有效满足的

问题。政策落地需要考虑开展烹饪结对项目促进双向文化学习，避免单向同化[2]，更好地将非洲留学生

的本土饮食文化与川菜饮食文化相整合。因此，应支持高校建立“留学生–本地学生”烹饪结对项目，

采取文化交换机制，让非洲留学生跟随本地学生的脚步走近川菜，一起感受川菜的味蕾，领略川菜复杂

但有趣的烹饪过程。还可以开设“本国菜 + 川菜”对比烹饪课，这样既可以让非洲留学生宣传自己的家

乡文化，也可以向非洲留学生宣传川菜饮食文化，更能促进留学生整合饮食偏好，既保持自身文化认同，

又主动融入新文化，既保留本国饮食习俗，又能熟练烹饪川菜并理解其文化内涵。 
此外，为响应《四川省促进川菜发展条例》第二十一条“鼓励中外饮食文化交流”，应建立具体烹饪

结对项目实施路径。第一步，建立双导师制：本地烹饪专业学生+来华留学生为一结对小组；第二步，针

对留学生饮食偏好制定相应课程改革，如进行相应的文化置换实验，可用西非富富粉(fufu)替代传统勾芡

淀粉(参考文献[12]的食材替换方案)；第三步，制定政策激励：纳入“高校国际化评估指标”，按结对小

组数量给予专项补贴。 

5.2. 认知均衡策略 

针对来华非洲留学生对川菜烹饪技艺的认知呈现认知断层表现。在宣传渠道方面，可采用线上线下

相结合的方式。线下方面，在各大高校内设置点位邀请留学生品尝川菜，专门为留学生开设相关活动和

课程，邀请来华留学生参观烹饪专业学生的实训课，领略美味的菜肴是如何通过一道道工序制作出来，

将川菜烹饪知识真正通过留学生传播到海外。线上方面，在留学生活跃度高的平台发布录制的川菜烹饪

视频和川菜知识科普文章。比如，录制烹饪专业学生上实训课的 Vlog，组织烹饪专业的学生记录自己每

次做菜的过程，剪辑出来发布到留学生聚集的社交平台，并配上轻松幽默的文案和音乐，吸引非洲留学

生对川菜烹饪技艺的兴趣。还可制作多语种川菜饮食文化纪录片，将抽象的文化概念转化为可感知的视

觉语言。发布平台不仅限于国内社交平台如抖音、小红书，还可拓展至国际主流平台。 
传播内容可以更加丰富多样，针对不同文化背景群体制定差异化的宣传策略。例如，本研究调查的

对象中，60%的受访者认为独特的风味是吸引他们的主要因素，但其中只有 10%的受访者表示熟悉菜肴

的烹饪方式。因此，宣传内容不应局限于川菜的独特风味，而应以菜肴烹饪为引导，促使留学生深入了

解其历史起源及背后的故事。如鱼香肉丝“无鱼却有鱼香”的悖论，是来自“鱼香汁的二战军工起源”这

一说法，从一个趣味误读或民间演绎的轶事引入，让传播内容更有深度。 
此外，一些非洲留学生与母国社群联系薄弱，同时又难以建立新的社交网络，可能会在饮食偏好上产生

边缘化现象。可对这部分人群进行心理辅导，比如由移民心理的咨询师提供支持，组织同文化背景或相似经

历的群体分享会，成立互助小组，避免文化偏见现象，让这部分留学生更有归属感，以便更愿意尝试川菜。 

5.3. 差异化菜品设计 

针对来华非洲留学生拒食猪肉，对鱼香肉丝等经典川菜存在排斥心理。需考虑不同地域留学生的饮
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食文化差异，深入了解其需求，制作符合留学生口味的菜品，以提高他们对川菜的接受度。现有推广活

动未能充分细分这些需求，导致部分留学生被边缘化。如本研究收集的数据中来自非洲的留学生大多偏

好鱼香味的川菜，而仅 20%的留学生偏爱麻辣味的菜肴，其中有 60%对猪肉、兔肉等烹饪食材部分接受，

30%为完全接受。因此，需要考虑不同地域留学生的口味偏好和习惯。 
部分非洲留学生可能由于母国饮食偏好与川菜口味差别过大，产生饮食文化分离的现象，所以需要

考虑到来自不同地域的留学生饮食习惯的差异。部分群体因宗教饮食禁忌完全排斥川菜食材，可设计专

门针对这部分留学生的烹饪方式。例如，有宗教信仰的非洲留学生比例较高(如北非、西非国家)，传统鱼

香肉丝使用猪肉(里脊肉)不符合他们的饮食规范，可以尝试改为鸡肉等他们能接受的食材。同时，借鉴文

献[12]的研究，还可以在川菜烹饪厨房中设立非洲留学生专用厨房，引导他们使用可接受的食材，并结合

川菜烹饪技术，制作兼具母国文化和川菜特色的菜肴，切实满足这部分留学生的饮食需求，避免饮食习

惯过度分离，使他们更能适应在中国的生活。 

5.4. 促进川菜饮食文化传播 

针对川菜饮食文化的影响力不足，来华非洲留学生对川菜饮食文化的接受度和认同感不够的问题。

需从文化教育、餐饮服务、互动交流及科技应用等多方面综合施策。 
首先，深化文化教育是基础。高校及相关机构应定期举办川菜文化讲座与烹饪工作坊，邀请川菜大

师与文化学者，向留学生详细介绍川菜的历史渊源、烹饪技艺、食材选择及背后的文化故事，通过理论

与实践相结合的方式，增进留学增强留学生对川菜文化的理解与喜爱。 
其次，优化餐饮服务是关键。高校食堂及周边餐馆应提供多样化的川菜选择，包括不同辣度、口味

的菜品，并标注清楚食材信息，以满足留学生的个性化需求。应改善用餐环境，营造浓郁的川菜文化氛

围，使留学生在品尝美食的同时，深刻感受到川菜文化的独特魅力。 
再次，强化互动交流是促进文化融合的重要途径。通过组织川菜文化节、美食分享会等一系列活动，

邀请留学生与中国学生共同参与，以此增进双方之间的了解与友谊。可以建立留学生餐饮互助小组，鼓

励留学生积极分享个人的饮食体验与适应经验，从而营造良好的跨文化交流氛围。 
最后，利用科技手段拓宽传播渠道。开发川菜文化 APP、建立官方网站及社交媒体账号，通过图文、

视频等多种形式，向留学生展示川菜的魅力。借助大数据分析技术，实现川菜文化信息的精准推送，以

提升留学生的关注度和参与度。 
此外，加强品牌建设与市场推广。通过打造具有国际影响力的川菜品牌，提升川菜的知名度与美誉

度。同时，利用国际展会、文化交流活动等平台，加强川菜的市场推广，让更多国际友人了解并喜爱川

菜文化。 

6. 结语 

本研究采用问卷调查法，探讨来华非洲留学生对川菜饮食文化的适应机制及优化路径。研究发现：

非洲留学生在来华之前对川菜的认知存在显著断层，多数停留于“麻辣风味”等表层符号，极少数熟悉

川菜烹饪方法，对川菜的适应呈现“认知浅层化、实践碎片化、策略分化”的特征。在对川菜饮食文化的

适应过程中存在以下几个问题，如政策实践尚需完善、认知传播缺失、中外饮食文化冲突、饮食文化传

播内容与形式脱节等。本文从加速政策落地、认知均衡策略、差异化菜品设计、促进川菜饮食文化传播

等方面提出可以有效提升来华非洲留学生对川菜饮食文化的适应的建议，从而推动川菜饮食文化的国际

传播，提升文化认同的积极体验，吸引更多留学生来华学习，促进全球饮食文化的交流与互鉴。未来，

地方政府可加大政策支持力度，使留学生能够真正走进厨房，近距离感受川菜文化，并鼓励他们回国宣
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传，推动川菜文化真正走向海外。 
本次研究的局限性主要在于留学生调查样本数量不足，所收集的留学生口味偏好相对单一，偏向于

清真饮食习惯，因此针对此问题提出的建议不够全面。建议未来研究收集更多来自不同地域的留学生群

体调查信息，扩大调查范围，提出更为全面的对策建议。 
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