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发展美食产业 弘扬美食文化
——2017海南美食文化发展论坛发言摘登

主持人：海南美食发展如何与文化
更紧密地结合？

省商务厅服务贸易和商贸服务业处处
长兼省服务贸易促进局副局长 姬国辉：

首先，我们应该明确美食文化的核
心是什么？美食文化的核心概念落脚于
美食，而谈论美食发展归根究底在于推
介美食，进一步可以理解为激发消费者
的多样需求。

其次，我们现在讨论美食文化是在
去除温饱层面后，谈论人们如何吃得更
好，即满足人们的高层次美食文化需
求。在这一方面企业要怎么做？方法有
很多，但关键离不开创新，在食材、手法、
管理等方面创新以满足高层次美食需
求，拉动消费者进行再次光顾。

总结下来，餐饮行业需要加大力度发
掘、宣传、推介美食，在丰富创新过程的同
时，不要忘记回归美食的本质——食材。

临高县商务局副局长 陈一新：
我认为促进美食文化的长久发展，

需要从以下两个方面做出努力。
一方面，政府要大力扶持本土餐饮

企业的发展，积极引导企业挖掘海南特
色美食，创造出生态、健康的绿色食品；
另一方面，美食行业要走规模化、标准化
道路，闭门造车、小打小闹的封闭做法不
符合现代社会趋势，反而以集约化的规

模发展、统一的美食产生标准，能够推出
物美价廉的产品，用品质叩响海南美食
走出岛外的大门。

海南省酒店与餐饮行业协会理事
长、海南龙泉集团董事长 符史钦：

美食行业的发展不能光靠美食企业
的单打独斗，即使店铺装修得富丽堂皇、
美食宣传得天花乱坠都只是做到了表面
功夫，真正助推美食行业发展的力量来
自全社会的努力。

只有经济基础不断提升，老百姓对
“食”的需求越来越丰富时，才能提供给
美食行业生生不息的发展动力，同时，餐
饮企业自身应该拥有全局思想，大胆地
向全国知名餐饮企业学习，学习人才的
管理方法、门店的经营方法等等。

美食文化节、美食发展论坛等活动的
开展都在一定程度助推美食行业发展，尤
其是定安、临高、万宁、文昌等市县政府加
大力度推介当地特色小吃，使得不少默默
无闻的美食被发掘出来。可以说，美食行
业的健康发展离不开政府扶持、社会支持。

保亭黎族苗族自治县商务局副局
长 陈玲：

如何将美食与文化紧密结合发展，
我想跟大家分享保亭的做法，希望大家
可以有所收获。

每年保亭都会举办七仙温泉嬉水节，

其中有一项重头戏便是美食比拼大赛。
我们的代表菜品走的可不是寻常路，例如

“会上树的鸡”“会冲浪的鱼”“会飞的鸭”等
等，将所有当地美食打上一个吸引人的标
签，形成保亭独一无二的特色美食。每当
游客提到保亭美食，脑海里首先想到的便
是这些好玩、有趣、美味的鸡鸭鱼。

保亭的美食经验可以一句话总结
为“人无我有、人有我优”，我们当地在发
掘特色、优化品质上做足功夫，让消费者
不仅吃得饱，还吃得放心，并通过贴心的
服务为消费者带来高端的美食体验。

海南日报原总编助理、美食专家 云
大新：

我在以前曾听到过这样一种观点，
称海南美食文化就像贫瘠的荒岛，对此
我并不赞同。

首先，海南美食文化是岭南美食文化
的重要组成部分。在历史上海南与岭南
地区关系密切，当前被大众熟知的粤菜、
台湾菜、福建菜等都属于岭南美食圈，同
时，上述菜系能在全国闻名遐迩的原因，
在我看来有对岭南美食文化的传承与发
展的成分。

第二，海南有很多来自内地的居民，
伴着各地区生活生产方式，还有各地区
的饮食习惯和当地美食，共同汇聚一处
形成了独特的美食文化。

第三，海南在地缘上与东南亚接近，
自古便有不少侨胞往返两地。随着和泰
国、马来西亚等东南亚国家的人员交往
频繁，不少当地美食流入海南，在丰富海
南美食菜色的同时，也影响着原有美食
的口味和烹调方法。

最后，海南黎族苗族同胞拥有独特
的美食文化。少数民族的传统烹调方法
带来食物的原汁原味，成为不可或缺的
重要美食。

以上四个方面，充分证明了海南具
有深厚的美食文化底蕴，丰富的美食文
化基因，在悠久的历史长河中兼容并包，
形成了独具特色的海南美食。与此相
比，目前海南餐饮行业对本土美食文化
的挖掘不够充分，对烹饪技法、消费者偏
爱口味等方面研究不足，现状还需进一
步改善。

回到问题本身，如何将美食与文化
紧密相连？我的答案是加速挖掘民间菜
肴，加强烹饪技艺交流，涌现一批海南本
土的名师名厨，助推海南美食走向全国。

主持人：从政府、企业和协会来说如
何发展好海南的餐饮业？

海南省酒店与餐饮行业协会执行会
长 陈恒：

我认为，从政府层面讲：政府要营造
良好的餐饮业发展环境。一是做好行业

规划，二是出台扶持政策，三是政府要依
法行政，四是举行大型活动时，政府需有
资金上的支持。

从行业协会层面讲：行业协会对政
府来说，是一个桥梁和纽带。近几年行
业协会也在向政府表达诉求和呼声，行
业协会要服务企业和搭建平台。

从企业层面来讲：一是选好食材。
餐饮业最大的优势就是食材优势，最本
质的就是味道，餐饮企业一定要在味道
上下功夫。二是做好菜。把海南文化融
入饮食，也就是我们说的五美：味道美、
器皿美、形美、技美、色美。

主持人：在新环境下，我们的琼菜如
何能传承、创新和开放？

海南省烹饪协会会长、海南三厨新
海府餐饮管理有限公司董事长 陈建胜：

我认为，越是地方的，越是民族的，
它就越是世界的。所以，在传承和发展
传统饮食文化上，主要讲四点：

一、创新。也可以说是微创新。刚才
看到的吉祥煎堆，我们在传统的基础上，把
它做大。煎堆是我们地方小吃中意味着
团团圆圆、吉祥如意的小吃，我们把传统的
东西经过创新，才有了今天这个菜品。

二、注入文化、讲故事。任何一道菜、
一个企业、一个产品，如果没有注入文化，
没有讲故事，它始终只是一个产品而已。

好产品应该会讲故事。我们的产品创新
之后，第二个要做的就是注入文化。我们
的吉祥煎堆意味着吉祥如意，把它的故事
注入以后，就赋予了它生命。

三、增加仪式感。我们在注入仪式
感后，煎堆不仅仅只是一道小吃，它还是
一道靓丽的风景线，不仅吸引本地客人，
更吸引外地游客，从视觉享受转化为经
济效益。

主持人：在品牌创新、美食文化的创
新和传承上，有一些什么样好的主意和
方法？

海南省酒店与餐饮行业协会主席团
主席、海南拾味馆餐饮连锁管理有限公
司总经理 龚季弘：

首先美食要好吃。像我们的何太急
生煎包，我们在食材、调味、师傅的引进、
设备的引进以及品牌的打造，花了将近
一年的时间准备，才把这个产品推出
去。我们应该把消费者放在首位，考虑
消费者的需求、消费者的痛点。

其次是食品安全问题。尽自己所
能，从原材料的选择抓起，并且企业内部
团队要有责任和担当。

（见习记者 唐咪咪 实习生 郑景
莹 整理）

本版言论仅代表个人观点，不代表
本报立场

2017海南美食文化发展论坛之高端对话

餐饮业的发展具有系统性，海南
餐饮业可基于自身优势，从规模化的
野生食材、规模化的南药食材、潜力
巨大的有机食材以及生态化的民俗
餐饮四方面入手塑造自身的独特性。

第一，利用规模化的野生食材。
在生态需求越来越强烈的现代，野生
食材将由“珍贵”变得“珍稀”。海南
具备规模化“野牧”式生产的民俗基
础和大发展的条件。海南可以大力
推广雨林牧场、海上牧场、野菜园等

“野牧”模式。
第二，规模化的南药食材。海南

岛有维管束植物4200多种，药用植物
3100 多种，可谓名副其实的“天然药
库”。以南药、黎药、海洋药材为支
撑，可开发海南独特的药膳体系。

第三，潜力巨大的有机食材。有
机食材是世界公认的生态食材，对比
台湾等岛屿，海南有充分的空间进行
有机种植养殖的系统开发。

第四，生态化的民俗餐饮。海南
民间餐饮丰富、独特，有利于形成海南

本土餐饮的“鲜”“活”“简”“淡”习俗。
海南餐饮业能达到怎样的巅峰？

我认为一个是一流的生态餐饮，另一个
是一流的养生餐饮。那么有哪些可操
作的措施来推进海南餐饮业的发展？

第一，战略定位及管理。只有从
海南省战略发展的角度进行决策并
做出系统发展规划、实施有效管理，
才能使海南美食资源优势转化为产
业发展的独特优势。

第二，食材立法及管理。对野
生、有机、南药等食材的生产和管理
进行严格的立法。同时，建立系统的
管理控制机制。

第三，重金投入、大力研发。通
过直接投入和政策鼓励，重金投入各
类与餐饮相关课题的研发工作，形成
餐饮业发展的大研发格局，为餐饮业
高质量发展奠定基础。

第四，推广和重金奖罚。采用灵
活有趣的方式向市场展示海南生态餐
饮的特色，重奖有创意和影响力的案
例，重罚破坏海南餐饮形象的案例。

在讨论美食文化的发展演化趋
势之前须厘清美食文化的内涵。

美食文化是指一个地区、一个民
族的人们对美食的共同记忆和共同
认知。由此可知，美食文化具有区域
性、民族性，它的主体是人，是特定人
群对饮食的消费记忆和评价标准。
因此，关注人们对饮食消费记忆和评
价标准的变化是研究美食文化发展
演化的趋势的起点。

近几年来，知名广告人叶茂中
一直在关注人们消费习惯的变化
逻辑。依据他的观点，人们在饮食
领 域 里 就 一 直 处 于 冲 突 链 中 ，比
如，要吃既美味，又营养，还便宜的
食物。但实际往往是有营养的东
西，不一定美味；美味又营养的东
西不一定便宜；而且即便是美味、
营养又便宜的东西，也难“逃”消费
疲劳。

目前美食文化的发展演化主要
呈现出三种趋势。

第一，回归趋势。消费者在饮

食消费上的本质需求还是吃，其他
都是以吃为导向诱发出来的二次
需求。这种需求的内在冲突还是

“又好又便宜又有面子”。未来，消
费者的就餐体验是决定餐厅命运
的关键。

第二，融合趋势。竞争者最容
易遗漏的冲突就是只注重主品或单
品，容易放弃主品或单品的衍生产
品。现在的人吃饭不再像过去那
样，只为填饱肚子。上饭馆、坐餐
厅，更多目的是社交娱乐。而这些
餐厅无外乎就是“强IP+”创新，即借
助最火爆的热点所形成大量的用户
群体，加上创新独特的营销模式或
方法。

第三，突破趋势。互联网引起的
智能化正在改变餐饮的业态，餐饮将
被社群化，粉丝成为主要经济来源。
因此，越来越多的餐厅开始注重培养
自主品牌，建立自己的粉丝群，通过
活动来增强粉丝黏性，提升餐厅的复
购率。

国家开放大学（海南）国际旅游学院院长 杨哲昆

要谈传统餐饮企业如何创新与
发展，就得先理解这个时代的变化。
而当下最重要的一个变化就是互联
网的发展。

“互联网+餐饮”可以把餐饮业的
人、财、物以最高效便捷的方式连接
起来。而诸多餐饮企业则需在这些
连接点中找到发展的机会。

置身于新时代、新环境，基于已
有的经验与优势，餐饮企业该如何进
行创新呢？

餐饮企业创新，最根本的在于
思维创新。首先要不断进行市场调
研，研究市场、研究消费者，洞察其
痛点。其次，要不断学习、敬畏、理
解、认知食物、食材与产品。唯此，
才能看到别人看不见的机会，才能
发现别人找不到的具有发展价值的
连接点。

立足于思维创新，餐饮企业具体
可以从模式、产品、管理与运营四方
面入手进行创新。而无论是模式、产
品、管理还是运营创新，都需要进行

战略规划。
当前餐饮企业会依据自身特点

采取不同的战略，但循其根本，可分
为三类：产品领先、亲近顾客、卓越
运营。

产品领先战略离不开工匠精神，
需要对产品进行全方位的设计，包括
上游原材采购、产品食材的甄选标
准、制作过程的SOP流程制定、消费
者使用过程的场景模拟等等。

亲近顾客战略可弥补有的企业
在产品方面的弱势。如果产品不具
有竞争力，可以努力把服务做到极
致，以吸引消费者。

卓越运营战略需要有高度的管
理技能、管理工具以及高效的团队。
通过降低成本、高效运营、品牌传播，
让消费者对品牌产生依赖感。

需要注意的是，无论采用何种战
略，都需要保持一致性，最终要为整
个餐饮运营的内在逻辑服务。

（见习记者 梁君穷 实习生 郑
景莹 整理）

使美食资源优势
转化为产业发展的独特优势

海南省管理现代化研究会会长 胡卫东

美食文化发展演化的趋势

海南省酒店与餐饮行业协会主席团主席、海南拾味
馆餐饮连锁管理有限公司总经理 龚季弘

传统餐饮企业如何创新与发展

9月29日，2017海南美食文化发展论坛在海南迎宾馆举行，餐饮行业专家围绕“发展美食产业，弘扬美食文化”的主题开展主旨演讲和高端对话。 本版图片均由本报记者 张茂 摄


