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旅游要兴旺美食须先行

—杭州饮食业现状调查

谷幼英 高小平

俗话说：“游四海，吃八方”。旅游与品尝是紧密相联的。杭州是全国重点风景旅游城市，西湖景色优美闻名中外，但湖光

山色再美，如果没有发达的饮食业来配合，就会影响旅游者的情趣，削弱西湖的吸引力。“旅游要兴旺，美食须先行”，这是很

值得杭州市饮食业重视的问题。

（一）

纵观杭州饮食业，在“对外开放，对内搞活”的方针指导下，近几年来发展较快。尤其是饮食业的网点有了较快的恢复和

发展。据统计，1985 年 9 月，杭州市饮食网点己达 2,324 多个，比 1984 年的 1,744 个增加 33.2%;197 了年的 556 个增加三倍。

饮食的营业收入更是大幅度增长，仅以杭州市第二旅游公司所属饮食业为例：1985 年营业额达 2,838 万元，比 1984 年的 2,289

万元增长 24%;比 1979 年的 1,669 万元增长 70%。营业设备和技术状况有了很大的改善，仍以杭州市第二旅游公司为例，1979 年

以来，先后翻建了天香楼、多益处、海丰西餐社；改建、扩建了杭州酒家、知味观、奎元馆、素春斋、新会酒家、岳湖楼、之

江酒家、回族菜馆等，改善了这些店的门面装演、内部设施和就餐条件。先后恢复 45 个杭州的名菜名点品种，挖掘出了数十种

仿宋菜肴。研制成了上百种具有地方风味的创新菜肴。还根据杭州市府指示，着手组建了吴山小吃一条街，先后开设了淮扬风

味的老正兴菜馆、上海风味的美味斋猪油菜饭馆、温州风味的品香小吃店；恢复了宁波风味的宁波汤团店，北方风味的黎明水

饺店；在湖滨路、延安路和城站，新增了四川菜系的成都酒家、扬帮风味的功德标素菜馆，苏州菜系的湖滨“得月餐厅”、北京

风味的便宜坊烤鸭店，浙、闽两系并有的太和园酒家。新泰饭店新开设了天津风味餐厅及欧美风味的咖啡厅。还从国外引进了

两套快餐设备，开设了两个快餐厅。现在，二旅公司已拥有“川、粤、鲁、苏、京、浙、闽”七大菜系。按口味划分，已有北

京、天津、济南、镇江、无锡、苏州、上海、湖州、绍兴、宁波、温州、广东、成都、福建、清真等 17 种口味。与此同时，杭

州市饮食业的技术力量发展也较快，新秀辈出，培养了一批有技术职称的厨师。

杭城饮食市场虽有较快发展，但随着“对外开放，对内搞活”方针的进一步贯彻和消费需求的不断变化，还有急待解决的

几个问题：

1、特色不特，质量不稳。杭州名菜需要进一步发掘、整理，提高烹调技术，充分发挥传统特色。外地引进的风味菜，有好

多没有充分发挥其固有的特色。经营品种也比较杂乱，“专业不专”。少数地方菜点，如北京菜馆的名菜、天津菜馆的津菜馆冀

鲁菜馆的山东菜已被本帮菜系同化，口味上不能区别，有的菜名存实亡。还有菜点质量不稳定，不过硬、时好时差。

2、网点不足，设备落后。目前饮食网点增长速度虽较快，现在杭州的饮食网点数跟 1957 年商业经济“黄金时代”的网点

数基本持平，仍然适应不了形势的需要，特别是中、低档网点明显不足，饮食业的小商品生产基本上停留不前。网点普遍陈旧、

设备条件差。与人民生活水平与旅游事业发展的需要尚有一定的距离。

产生上述问题的主要原因有：

1、经营思想不够明确。有的企业的领导和职工习惯于操旧业，守摊摊。只满足于让顾客吃上饭，而不从吃得舒服、惬意上
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去考虑。有的单位，做生意重大轻小，偏面追求经济效益，供应品种挂牌价格水平偏高。没摆正供应品种高、中、低，售价品

种大、中；小的关系，使低档品种逐步减少。

2、管理水平不高。部分基层店的领导大多是来自生产第一线的厨师、服务员，技术上有一手，但管理经验不足，工作方法

比较简单，影响菜点发展。如引进外地菜系，有的领导往往认为没杭州的菜好，怕外地口味不能适应杭州人需要。有的即使引

进了，一时生意不好，就马上收兵改换品种，使引进的菜系中途夭折。

3、技术力量不足。1978 年以来，由于各级领导的重视和关怀，培养和选拔了不少技术人才。以杭州市第二旅游公司所属饮

食业为例，现拥有技术职称的红案厨师 255 人，白案点心师 49 人，服务员 97 人。但只占职工总数的 11.04%。如果从全市饮食

业计算，比例更小，跟不上发展的需要。此外，许多厨师技术不够全面，基本功不扎实，偏重冷盘造型、食品雕刻而忽视口味，

多面手的很少。

（二）

大力发展饮食业，是科学技术不断进步，旅游事业不断发展，人民生活逐步改善的客观要求，也是发展国内外贸易，充分

发挥现代化旅游城市各种功能的前提。因此，这就需要各部门、各行业都采取措施来支持这个行业。根据杭州城市的性质和实

际情况，杭州应该如何发展饮食业呢？

一、调整、发展饮食网点，适应不同顾客的祷要。

饮食业包括各种类型的酒家、饭店、菜馆、小吃店及流动摊等。它们一般是购进农副产品原料，加工烹制成各种食品供应

消费者，兼有加工、销售、服务等三种职能。饮食业一般手工劳动比重较大，是向消费者提供活的劳务和现做现卖的劳动产品，

具有服务的直接性，因此要求服务网点多而分散，以接近消费者。

当前杭城饮食消费需求，大体上可以分为三种类型：一是享受型。顾客进店就餐，不仅仅是为了吃饱，主要是为了享受。

他们要求较高档的风味食品，除色、香、味、形要求较高外，还要讲营养，讲格调，讲高水平服务，就餐环境也要求幽雅舒适。

二是实惠型。顾客多数是中等消费水平。要求既要好，又要快；既讲营养、味道，又讲实惠、方便省时。三是方便型的，顾客

多数是出门办事的，要求方便省时。根据不同的消费需求，我们饮食业在网点的布局上和经营管理上，应该适应上述各类旅客

的不同需求。

从杭州市饮食消费情况和杭州城市规划来看，我们认为饮食业网点可分三级设置：一级网点，主要是分布在湖滨路、解放

路、延安路、风景区等消费力较高地段的一些高、中档菜馆及有特色的一些风味小吃店。同时，开设快餐厅，供应快餐也要选

料精、制作细、烹调技术高，就餐环境好。二级网点，主要是分布在各区的商业中心，以中、低档为主，以适应第二、三种类

型的顾客需要。三级网点，应设在居民区和生活小区之中，以方便本市人民生活和消费水平较低的来往顾客。目前这三类网点

均需大力发展。但在发展过程中，应根据不同需要，建造不同等级、不同格调的大、中、小饮食店，并在发展的同时，积极改

造老企业，改进装演，更新设施，加强经济核算，提高经营水平。

二、加强经济核算，改善饮食企业经营管理。首先要合理组织劳动力，搞好定额管理，加强经济核算。制定人员、劳动效

率、营业收入、费用水平和利润率等五项定额。企业内部的经济指标也可下放到各班组、楼层及服务员个人。其次是减少管理

层次，逐步扩大企业经营管理自主权。建立和健全各项规章制度，如建立岗位责任制、清洁卫生、考勤、安全、采购、验收、

保管、领发、销售、生产、财务管理等必要的规章制度。第三要加强物价管理，正确执行价格政策，坚持按质论价的原则，既

要照顾广大群众利益和负担能力，又要保持企业的合理利润的积累。第四要加强质量管理。应当根据不同等级企业，确定相应

的技术操作规范和服务规范，加强质量检查。凡不符合质量、规范要求的，应重做或另做。各饮食店都应有专人负责把质量关，
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并用重赏重罚管理质量。

三、办出饮食特色，丰富饮食市场。

饮食业具有一定的地方性。我国幅员辽阔、民族众多，各地区的生活习惯和风俗不同，人民群众对饮食的要求也不完全相

同，因此形成了各具不同风味和特色的浙江、山东、四川、广东、福建、湖南、安徽、江苏等八大菜系及上百种地方口味。杭

州作为重点风景旅游城市应逐步向菜系门类齐全、地方口味多样、本地风味特出的方向发展。为此，首先要破除不适应饮食业

发展的老框里、老观念、老办法。整顿杭帮名菜名点和在杭各帮菜系，使店有分工、各具特色。市内的一些大店、名店应充分

发挥技术力量雄厚的优势，向高、中档发展。如杭州酒家、天香楼的杭帮菜肴，知味观的传统名点、奎元馆的特色面条等都应

有独到之处。已引进的在杭名帮菜肴要加强与发源地的联系、交流、以提高质量，与此同时，积极挖掘以仿南宋菜肴为主的一

些古代菜肴、传统名点，开发一些药膳滋补食品。积极引进目前缺门的“徽菜、湘菜”和一些有名的地方风味。力争让游客在

杭能“吃尽天下食”。积极创新菜肴品种，丰富杭菜内容。杭州莱肴应以本地原料为主制作，并具有淡雅、清新、细嫩、爽脆的

特点，有些应以西湖景致和杭州典故传统命名，使之富有情趣。创新出来的菜肴，要积极扶植，坚持供应，不断完善。有关部

门应组织力量，认真鉴定、逐步定型，然后编入《杭州创新菜谱》。

另外，还需大力开拓省外市场，到外地设立“窗口”。增强杭州名菜、名点的辐射力，扩大杭州旅游城市在外地的影响，增

加吸引力。

四、加强技术培训，提高职工队伍案质。

我国饮食业的烹饪技术闻名于世界，是我国灿烂历史文化的重要组成部分。菜肴的花色品种不计其数。各种菜又有其选料、

切配、调味、火候等方面的不同。有拉、切、斩、拍、制、排、批等几十种刀法和烧、爆、炒、炸、溜、烤、烩、扒等几十种

烹制方法。讲究食品的色、香、味、形。这不仅为我国广大人民所喜爱，并在国际上享有很高的声誉。要发展饮食业，烹饪技

术当然是个重要因素。现杭州饮食业普遍反映技术人员青黄不接，尤其是厨师，后继乏人。如不抓紧培训，有些技艺，将要失

传。因此，必须加强对职工的技术培训，开办专业、业余培训班，有计划、有步骤地轮训服务员、厨工，和业务管理干部以促

进服务水平和管理水平的提高。办好饮食业技工学校和中专学校，培养业务骨干。同时，在日常工作中采取以师带徒、岗位练

兵、操作示范、巡回辅导等方法培训技术人才，对有发展前途的中青年职工，要组织他们去外地学习和考察，扩大视野，增长

知识，提高才干，使广大饮食业职工和干部继承和发扬祖国传统的烹调技艺，更好地为国内外顾客服务。


