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黔东南饮食文化旅游资源开发研究 

张莉萍
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(凯里学院,贵州 凯里 556000) 

【摘 要】：旅游是人类追求的精神享受,饮食是旅游活动中不可或缺的部分。黔东南作为多民族聚居地,以旅游

业作为经济发展的重要产业,而饮食文化作为一种旅游资源,本应与本地旅游产业相互融合共同发展,本文对黔东南

州饮食文化资源开发的相关问题做理性分析,提出黔东南饮食文化旅游资源开发策略,对将饮食文化旅游资源打造

成专门的旅游项目,促进地方性经济发展,助推乡村振兴有一定的借鉴意义。 

【关键词】：饮食文化 旅游开发 策略 
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1 黔东南饮食文化旅游资源开发的背景 

1.1饮食文化 

饮食文化是包括饮食方式、饮食过程、饮食习惯以及其他餐饮文化的统称。它凝聚了一个地域或者一个民族在长期的生产、

生活实践中积累的饮食习俗,饮食习俗包括食物的制作、食品的钻研,甚至包括艺术、科学、技术等方面。所谓的饮食文化旅游,

就是以美食为媒介,吸引游客参与饮食体验、感受饮食文化,从而产生对民族、对地域的认同感,加深对地域文化的认识,促进地

域文化的扩展与传播。 

1.2饮食文化旅游资源特点 

1.2.1具有明显的地域性 

饮食是地域文化的体现,不同区域饮食文化自然千差万别。中国饮食文化源远流长,中华美食从原材料的选用开始就非常讲

究材料配比,制作过程要求精工细作。由于不同地域不同饮食习惯,不同的民族习俗,形成了中华饮食文化明显地域性:北面南米、

北咸南甜。同时,由于区域环境的差异,在中国菜系中,形成了具有代表性的八大菜类和四大菜系,为丰富的饮食文化旅游资源奠

定了基础。 

1.2.2具有明显的原生性 

美食需要依附原产地才能更加美味。随着经济社会发展与人文环境的变化,地方美食渐渐地在地域之间进行频繁的转移和流

动,比如,“西湖醋鱼”离开杭州,“狗不理包子”离开天津,“快活林酸汤鱼”离开黔东南,虽然到处都可以尝到美食,但是由于
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离开了原生土壤,加上原材料、特色调料、烹调技术及饮食环境的变化,人们在异地体验类似饮食文化是完全不同的感受,因为在

原产地尝到的不仅是美味,还能体验到地域本身的风土人情和民族文化。 

1.2.3具有明显的民族性 

饮食文化是当地居民生活文化的外在表现。众所周知,回民不吃猪肉,穆斯林不吃猪肉是因为他们不允许自己身上和那些有

贪婪、懒散、愚蠢的恶习的事物染上关系;蒙古族、满族之所以不吃狗肉,是因为狗是人类的朋友,是家庭成员之一,吃狗肉就是

残害家人;印度人不吃牛肉,也是因为牛被视为印度神物;有的民族不吃没有鱼鳞的鱼。这些都是民族文化对饮食习惯的影响,也

说明了饮食文化是民族文化的载体,饮食文化具有民族性。 

1.3饮食文化旅游资源开发具有功能性 

文化是灵魂,饮食文化的旅游开发能够提升地域旅游开发的文化内涵,提高旅游竞争力,促进地方旅游业的发展。 

1.3.1饮食文化资源能够吸引更多的消费者 

饮食是地方物产、风俗和历史的象征。随着经济社会发展和人们生活水平的提高,人们对于旅游的需求不仅停留在享受吃喝

表面,相反更加注重感受饮食背后的文化内涵,体验风土人情,感受地方历史。所以在美食原产地感受正宗的饮食文化、民族文化

才是旅游者的追求,这种体验不可复制,独具特色,能够吸引更多的旅游者。 

1.3.2饮食文化能够丰富地域旅游资源 

近年来,旅游业已成为贵州省经济发展的支柱产业,人们在旅游中除了体验当地的自然环境、人文环境,更多的体验当地的特

色饮食文化,饮食质量的好坏很大程度上决定着旅游质量的高低,所以,优质的饮食文化资源无疑能够更好的为地域旅游资源的

总体评价加分,越来越多的旅游项目将旅游产品与地方美食结合作为旅游活动的主题,比如“青岛国际啤酒节”“阳澄湖螃蟹

节”等都有效地丰富了现有的旅游文化资源,推动了地方旅游业的发展。 

1.3.3饮食文化有利于增强旅游活动的体验性与认知度 

随着近年来旅游经济的迅猛发展,新时代的旅游者旅游需求更加升级,加上新时代的旅游主体更加年轻化、个性化,体验式旅

游越来越受消费者的青睐。第一,饮食文化是地域文化的直观体现。在饮食文化旅游中,通过让旅游者体验地域饮食习俗(节庆祭

祀、婚丧嫁娶),品尝民族特色饮食,参与饮食活动的准备及制作过程,一方面满足游客品尝美食的愿望,另一方面通过体验提升参

与的娱乐性与其对民族及地域文化的认知度;第二,随着城乡一体化进程加快,城里人“返乡”的欲望愈加强烈,在生活工作之余,

人们更趋向于“返璞归真”,体验淳朴的乡风、纯净的空气以及绿色神态食品,有人甚至通过众筹的方式在乡里承包土地绿色经

营,一方面体验农活乐趣,另一方面增加生活感悟。 

2 黔东南饮食文化旅游资源开发的现状及问题 

2.1黔东南饮食文化旅游资源类型 

2.1.1风味小吃 

黔东南州位于贵州省东南部,是一个以苗侗民族为主的多民族聚居地。黔东南有“百节之乡”的别称,一年中有 200 多个节
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日集会。风味小吃有布依风味粽粑、炒香虫、冲冲糕、罐罐鸡、红油凉面、鸡酥海参、凯里酸汤鱼、晾干肥羊火锅、洋芋粑、

绿叶米豆腐、绵菜粑、苗家狗肉、苗家鸡稀饭、黔五福、小米炸、波波糖等。 

2.1.2特色黔菜 

贵州菜别称黔菜,是南下入黔的居民在川菜的烹饪技艺基础上,结合贵州当地少数民族的饮食风味形成的菜系,明代初期至

今,已经有 600多年历史了。香辣是黔菜的主要特点,辣椒包括油辣、糊辣、麻辣、酸辣、青辣、蒜辣等多种口味;贵州有“三天

不吃酸,走路打蹿蹿”的民谣。当然,品尝黔菜贵州贵阳最齐全,但是吃酸汤鱼,黔东南才是首选。 

2.1.3土特产品 

黔东南气候温和,冬无严寒,夏无酷暑,雨热同季。结合地方生产特点,黔东南土特产品主要有从江椪柑、从江香猪、丹寨硒

锌米、剑河钩藤、黎平香禾糯、三穗鸭、施秉太子参、锡利贡米等。这些土特产品有部分也已经名扬内外,远近闻名。 

2.1.4节庆文化 

黔东南有“百节之乡”之称。从正月芦笙节开始,几乎每月每天都是大大小小的节日,平均三天就是一个节日。不同的节日

有不同的寓意,所以节庆文化和节庆食品是分不开的,而且已经深深融入到黔东南人民生活中,比如腊肉腊肠文化、红鸡蛋文化、

龙舟文化。 

2.2黔东南饮食文化旅游资源开发现状分析 

2.2.1民族特色餐饮发展势头良好 

全域旅游提出,旅游地全民为旅游者提供全过程、全时空的体验产品,尽可能全方位满足游客需求。黔东南餐饮业今年来得

到了很好的发展,星际酒店和普通酒店的数量都有增加,一些特色餐饮店也数量增多,尤其是在凯里周边,农家乐特色餐饮异军突

起,甚至开发出农家乐体验式酒店,总之,餐饮市场的竞争日趋激烈。据相关统计,截至 2019 年 4 月,黔东南州第一季度餐饮业营

业额达 20.24亿元,同比增长 11.9%,以此看来,黔东南州餐饮业将保持更高的增长速度和发展势头。即使 2020年一定程度上受疫

情影响,但是经济在逐渐回升,发展的趋势还是不会改变。但是大家都看到了旅游业发展带来的机遇,跟风发展农家乐,所以,开发

是否能够凸显特色,开发层次和定位是否准确尤为关键,否则只能被激烈的市场竞争淘汰。 

2.2.2小吃市场异常繁荣,但未能发挥开发的合力 

近年来,黔东南的小吃市场也得到一定的发展,餐饮环境在不断改善,但是饮食资源缺乏有效的开发和整体规划,小吃小市场

分布分散,无法产生集聚效应,不利于游客大规模的观光品尝;区域之间的相互协作不够,旅游市场不能整齐划一,有序经营;另外,

对外宣传力度不够,缺乏品牌营销,无法产生品牌效应,缺乏对饮食文化资源的整合规划与开发。 

2.2.3饮食资源开发与旅游结合方式单一 

目前,饮食文化虽然得到一定程度的开发,比如苗族“高山流水”,有一定的知名度,但是总体来看,饮食只是作为旅游业发

展的辅助,并不会旅游资源开发的重点,在地方旅游发展规划中,并未将饮食文化作为开发和规划的对象。相关的决策者还未认识

到饮食文化作为旅游资源的重要意义及作用。 
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2.2.4文化内涵挖掘不够 

新时代旅游者具有年轻化和个性化特点,旅游的需求除了饱享口福,还要体验当地风土人情、饮食文化。所以为民族特色饮

食赋予故事性,是新时代旅游的要求,饮食的传播和体验地域文化的载体,比如,灌汤包子是由北宋时期有名的“王楼山洞梅花包

子”演变而来,有“提起像灯笼,放下像菊花”之说,吃包子时讲究“轻轻提,慢慢移,先开窗,再喝汤,一口光,满口香”。每道菜

肴后面的故事为饮食文化增加了不少神秘感。所以,在饮食文化旅游资源的开发过程中,要全面、深入的挖掘饮食背后的故事、

传说,把它的开发与旅游业的发展更好的结合起来,不断提升饮食文化旅游的水平。 

3 黔东南饮食文化旅游资源开发策略 

3.1找准市场定位 

黔东南是旅游业发展的后起者,目前主要市场还是贵州省范围内,辐射半径相对较小,但是随着近年来旅游业的迅速发展,黔

东南苗族侗族自治州在外的知名度在不断提升,尤其是自 2019年春节,黔东南作为春晚分会场,在外知名度大幅提升,吸引了大量

的外来游客,大多分布在周边省份,所以黔东南饮食市场的开发应当立足本地市场,吸引周边市场,同时,对于加大开放力度,将民

族特色饮食传播出去,所以在开发过程中,尽可能对特色饮食进行加工,便于携带,向外输送土特产,提升在外影响力,逐渐打开更

广阔的市场。 

3.2加强整体规划布局 

从规划布局层面讲,需要政府加强对于饮食文化资源的重视,通过科学分析和规划,对黔东南州饮食文化旅游资源进行资源

整合,遵循适当积聚,有所分散的原则,当然,饮食文化资源旅游开发需要和城市历史文化和谐共生,因此,对不同区域的饮食文化

进行分门别类的开发,比如特色历史街区、旅游景区景点、商业综合体内等,根据区域的特色进行整体设计,或者根据客户的特点

赋予不同的主题。 

3.3深刻发掘饮食文化内涵 

现代饮食文化旅游不仅是单纯的味觉、嗅觉感官的体验,更是一次地域文化的体验。饮食文化的开发应当保持本地饮食独具

的特色,从菜名、菜谱的设计到就餐环境、服务人员礼仪到酒店整体效果设计,每一个细节都非常关键,都必须让旅游者有不一样

的文化感受。 

3.4品牌塑造着力营销 

市场经济竞争激烈,营销是吸引游客的重要手段。在同质化的饮食文化旅游产品中,餐饮竞争已经从价格和服务的竞争上升

到形象和品牌的竞争,如何维护客户的忠诚度,那就是进行品牌塑造,要在市场中树立良好的企业形象,打造一流的企业文化。在

此基础上,拓展宣传渠道,运用网络及各种新媒体的力量,开展线上线下的宣传,提升知名度,吸引游客,打造饮食旅游的浓厚氛

围。 
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