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摘  要 

本文以福建省为例，分析了传统饮食非物质文化遗产生产性保护现状和存在问题，并以传统饮食发展趋

势为导向，提出了关于加强新时代背景下传统饮食生产性保护发展的建议，旨在以保护带动发展，以发

展促进保护，提升福建省传统饮食非物质文化遗产保护工作成效，弘扬优秀饮食文化，助推传统饮食繁

荣与振兴。 
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Abstract 
Taking Fujian Province as an example, this paper analyzes the current situation and existing prob-
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lems of productive protection of traditional diet intangible cultural heritage, and takes the devel-
opment trend of traditional diet as a guide to put forward suggestions on strengthening the de-
velopment of productive protection of traditional diet under the background of the new era. It is 
in order to drive development through protection, promote protection through development, en-
hance the effectiveness of the protection of traditional diet intangible cultural heritage, promote 
excellent diet culture, and boost the prosperity and revitalization of traditional diet in Fujian 
Province.  
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1. 引言 

中华民族几千年来的探索、沉淀、继承和发展形成了独特的传统饮食文化[1]，其具有世代相传、鲜

明地域性、源于生产生活实践、与时俱进发展、能给人文化认同等特点，与非物质文化遗产的定义和内

涵十分契合[2] [3]。传统饮食深厚的文化内涵、精湛的饮食制作技艺与独特的食事习俗，是非物质文化遗

产保护的核心价值所在[4]。传统饮食非物质文化在新时代背景下要与时俱进传承发展，需科学、谨慎处

理好开发与保护的关系，既要借助生产实践对传统饮食非物质文化遗产进行活态保护，挖掘非物质文化

遗产的当代价值，又要防止过度地产业化开发，遗弃传统饮食的原真性和文化内涵。生产性保护是在探

索和开展我国非物质文化遗产保护工作实践中应运而生的一种保护方式，当前越来越多的传统饮食通过

生产性保护实现了非物质文化遗产的保护与传承，如武汉热干面、重庆永川豆豉、广西螺蛳粉等[5] [6] [7]。 
福建省凭借独特的山海组合的半封闭自然地理条件、深厚的历史文化积淀、繁华的“海上丝绸之路”

商业贸易背景以及台海“五缘”背景等，孕育和保存了丰富的传统饮食非物质文化遗产。为处理好传统

饮食非物质文化遗产开发和保护的关系，提升传统饮食非物质文化遗产保护的工作成效，实现传统饮食

非物质文化遗产的价值转化，本文在分析福建省传统饮食非物质文化遗产生产性保护现状和存在问题的

基础上，结合福建省传统饮食未来发展趋势，提出加强福建省传统饮食生产性保护发展的相关建议。 

2. 福建省传统饮食生产性保护现状 

福建省以“非物质文化遗产”、“老字号”等为载体，秉承“活态传承、适度开发、改革创新”的

原则，积极开展传统饮食生产性保护和开发，取得了一定的经验和成效。 
一是出台相关的引导和扶持政策。福建省密集出台了《关于加强我省名优特食品质量标准体系建设

的若干意见》《关于推动闽菜“走出去”的指导意见》《福建省促进老字号改革创新发展实施方案》《闽

菜发展蓝皮书》《促进闽菜繁荣三年行动方案》等文件，深入挖掘九市一区美食文化内涵，聚焦当代营

养与养生需求，鼓励和扶持福建省著名的、优势的、特色的传统饮食发展。在地方层面，《福州市闽菜

技艺文化保护规定》率先实施，成为全国首部为保护菜系技艺文化而专门制定的地方性法规[8]。 
二是研发符合现代生活需求的方便食品。应用速冻、真空包装等现代食品加工技术将传统饮食从现

制现售的街边美食转变成为可以在市场上流通的、经简单加工后即可食用的预包装产品，即预制调理食
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品。目前，福建省预制调理食品的研发主要集中在地方特色小吃领域，比如福州鱼丸、肉燕、芋泥、牛

肉滑、锅边糊、春卷、元宵丸、八宝饭、尚干拌面、扁肉、连江鱼面、闽南肉粽、五香卷、沙县拌面等。

部分经典菜肴也已被成功开发成预制调理食品并进行批量化生产和销售，如佛跳墙、荔枝肉、糟鳗、醉

排骨、洋烧排、梅菜扣肉等。这些传统饮食大多数都被列入市级、省级甚至国家级非物质文化遗产保护

名录中。当前，预制调理食品已经成为膳食营养方便供给的重要途径[9]，不仅迎合现代人的饮食需求，

还助推传统饮食与时俱进的传承发展。 
三是运用先进适用的技术简化传统工艺流程。通过中央厨房，将食物原料按照标准化的流程，统一

加工成成品或者半成品，再利用冷链物流配送体系将其配送到各门店或相关单位进行二次加工销售。这

种做法实现了生产流程和产品标准化，既简化传统饮食烹饪加工过程，缩短烹饪时间，又保证菜品质量

和口味的稳定性。例如：淳百味是一家定位于“升级版沙县小吃”的中式快餐连锁企业，在 2010 年开设

第一家店时，便推出小型中央厨房，在 2013 年推出正式中央厨房、食品加工厂，目前已有 400 家左右门

店[10]。小部分饮食老字号也开始推广使用中央厨房，如福州同利肉燕老铺、福州聚春园集团等。 
四是通过旅游和文化途径传播传统饮食。蚵仔煎、土笋冻、荔枝肉、面线糊、烧肉粽等传统饮食已

成为福建省旅游美食打卡必备项目。2020 年福州市商务局、文旅局等部门共同发起福州市旅游美食网红

打卡处活动，评选出 35 家餐饮和旅游企业，其中有 10 家是国家级、省级老字号或非遗保护单位[11]。福

建省餐饮烹饪协会编印《福建乡土》闽菜专刊、《福建餐饮》会刊以及《闽味走天下》科教专题片等，

福州市组织拍摄宣传专题片《闽菜春秋》在福州电视台播出，让大家进一步了解福建传统饮食文化内涵。

各地餐饮行业协会还牵头完成了 20 多部闽菜菜谱的编写工作。 
五是开展闽菜宣传推广活动。福建省商务厅已连续多年组织开展了传统饮食的宣传推广活动。2016

年开展“福建省十大名菜”系列评选活动，2018 年推出“双 100”“中国闽菜 20 道精选”活动，2019
年组织100道地方特色名小吃推荐活动。2021年5月启动全省闽菜宣传推广活动，提出5项工作任务[12]，
随后福州、厦门、漳州、龙岩、三明等地纷纷组织推介会，展示和推广各地特色菜品，发布各地闽菜宣

传推广大使名单，其中福州市还授予聚春园集团“闽菜传承和发展研究中心”牌匾[13] [14] [15] [16] [17]。
近三年来，福建省已培育 1000 家“闽菜馆”，将通过创新搭建闽菜闽货集中展示交易体验的示范基地，

打造闽菜文化体验的“首选地”、商文旅融合“会客厅”、福建美食“新地标”[18]。 

3. 福建省传统饮食生产性保护存在问题 

目前，福建省传统饮食生产性保护和开发尚处于探索阶段，未形成大规模、成体系的实施推广效应，

存在的主要问题有： 
一是诸多生产技术难题尚未攻克。要将传统饮食开发成预包装食品，并尽可能保留现制现售食品的

风味和口感，需要系统解决淀粉回生、酶促褐变、微生物控制、高温杀菌变色、口感还原、保质期延长

等诸多生产技术难题。以当前的食品加工技术和福建省经济社会发展水平，还不能完全解决这些技术难

题。 
二是并非所有传统饮食都具备开发条件。福建省传统饮食包括正餐菜肴、特色小吃、茶、酒、调味

品等，种类五花八门，制作工序复杂繁琐，技艺千差万别，且消费者对不同传统饮食的接受程度也不尽

相同。当前已开发成功并上市销售的产品仅占福建省传统饮食的极小一部分，并不是每一种传统饮食都

可以开发成预包装食品。 
三是传统饮食技艺传承令人堪忧。饮食老字号和非遗保护单位都是实施生产性保护的重要载体，但

都面临着传承不可持续的问题。非遗饮食制作技艺传承大多采用“口传心授”的模式，存在自我领悟有

偏差、技术水平不稳定、年轻一代不愿接班等弊端。饮食老字号多为家族企业，普遍存在管理落后、历
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史包袱过重、缺乏发展动力、难以适应市场经济等问题。 
四是忽略传统饮食的文化底蕴。在传统饮食传播和宣传推广过程中，大家更多关注了食物本身或加

工技艺，对于食物背后的历史人物、故事典籍、饮食思想等文化内涵，经常是只知其一不知其二或全然

不知，原因在于对传统饮食文化内涵的挖掘和分享思路不够开阔、程度不够深入、手段不够丰富。 

4. 新时代背景下福建省传统饮食发展趋势 

4.1. 创新将成为传统饮食传承发展的主要驱动力 

传统饮食在漫长的历史发展过程中，依靠长期的手工操作经验，往往形成了各自独特的技术和工艺，

并在世代相传中日臻纯熟。但随着时代发展和科技进步，口传心授的传统饮食制作技艺传承模式受到了

极大的挑战。只有通过创新，将知识、技术、信息、人工智能等要素的引入，在传统生产要素的基础上，

实现生产方式优化、劳动者能力提升、资源重新分配，才能提高传统生产要素的使用效率[19]，促进传统

饮食传承和发展。创新将成为福建省乃至全国传统饮食传承发展的主要驱动力。 
首先是技术创新，将主要从两个方面进行：一是产品层面，基于传统饮食的原始口味，根据减糖、

减盐、降脂、生态、环保等健康饮食理念，开发符合当代饮食生活特点的多元化产品。二是生产层面，

应用冷冻干燥、超高压、微波、脉冲杀菌、磁力杀菌、无菌包装等食品加工先进技术，解决传统饮食生

产过程的质量和安全问题。 
其次是管理创新，根据传统饮食生产特点，将逐渐形成福建企业自身的管理创新模式或方法。基于

5S 现场管理、六西格玛、ISO 9000 质量管理等传统管理模式的创新，或是借鉴国内外知名企业的部分管

理创新，如：通用电气的多元化经营、汇丰银行的内部控制、海尔的“人单合一”、华为的流程型组织

等[20] [21]。 
最后是文化创新，互联网、人工智能、区块链等新的技术革命，彻底打破了时间和空间的约束，将

给福建传统饮食文化带来“创造性破坏”，形成全新效应，体现在新理念、新用户、新产业、新业态、

新模式等方面[22]。 

4.2. 标准化将成为传统饮食发展壮大的必然需求 

在全球化和智能化的时代背景下，标准化将成为满足福建饮食生产生活需求的实践路径，成为福建

跨地域饮食生产和传播的重要保障，成为福建传统饮食文化遗产保护和传承的重要手段，成为提升福建

传统饮食文化竞争力和影响力的技术支撑。 
第一，适应快节奏饮食生活需要标准化。传统饮食用料讲究、制作繁琐、用时颇长，但随着经济发

展的不断加快和生活节奏的不断提速，人们注重追求时效，没有多余的时间来精心制作和细细品味传统

饮食。通过标准将原辅料定量化、烹调过程简化、制作要求固化，并借助专业化硬件和软件设施，实现

统一制作、统一分包、统一配送，形成可复制、可推广的标准，将大大提升传统饮食制作效率，同时保

证菜品口味稳定和食品质量安全[23]。 
第二，跨地域饮食生产和传播需要标准化。传统饮食具有时空属性，通常在一定时期一定范围内进

行生产和消费。在时空界限逐渐消融的当下及未来，跨地域饮食生产已成为经济常态。标准化具有底线

作用，将科学处理好跨地域饮食生产过程中“原产正宗”和“就地改良”的关系，尽量保持跨地域生产

中的饮食原真性。同时，标准化还具有规制作用，可有效减少假冒伪劣、缺斤短两等扰乱市场秩序、侵

犯消费者权益的问题。 
第三，传统饮食文化遗产保护和传承需要标准化。传统饮食文化是无形的，不具备标准化的条件，

但是围绕饮食遗产保存和展示、非遗技艺制作和传习、遗产利用评估、文化传播等建立标准，以标准作
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为传统饮食文化遗产保护和传承的技术依据，将在一定程度上防止对饮食文化遗产进行过度开发或故意

歪曲优秀饮食文化传统或传承后继无人等问题，对福建省传统饮食文化遗产保护和传承起到积极的作用。 
第四，提升传统饮食文化影响力需要标准化。传统饮食生产已脱离原真环境，多数人对传统饮食的

记忆更多地停留在“吃饱不饿”“家常便饭”的层面，难以获得存世价值的共鸣感。另外，受外来饮食

文化影响，人们更偏爱于异国料理和洋式快餐。借鉴肯德基、麦当劳模式，利用标准化进行传统饮食原

真性重塑，再通过符号化在不同地域进行生产、展示和传播[24]，将极力提升福建传统饮食竞争力和影响

力，让福建省除了沙县小吃以外有更多的传统饮食遍布全国乃至走向世界。 

5. 关于加强福建省传统饮食生产性保护发展的建议 

5.1. 开展传统饮食非物质文化遗产普查摸底 

福建省饮食文化具有明显的地域特征，大体上可分为闽东、闽西、闽南、闽北和闽中五大传统饮食

区。每个饮食区由于气候差异、宗教习俗、历史变迁等诸多因素的影响，其饮食结构、风味、技艺、习

俗均存在较大差异，并且饮食种类繁多，风味各异，技艺悬殊。要做好福建省传统饮食非物质文化遗产

生产性保护，饮食文化普查摸底是首要步骤。由于大多数的传统饮食文化，都主要存在于普通大众日常

生活或者记忆中，大家都认为那是习以为常、约定俗成的事情，没有必要特地进行调查研究，向来对饮

食文化缺乏系统、全面地挖掘、思考与总结。通过饮食文化普查摸底，可以系统了解全省饮食文化概况、

特点以及各个饮食区的饮食非物质文化遗产资源分布，发现并搜集日常生活中的传统饮食制作技艺，考

证饮食文化形成的人文环境、历史渊源、文化特征、传承谱系等等，让散落在日常生活或记忆中的这些

饮食以更系统、更高层次的姿态展现在民众眼前。 

5.2. 以创新驱动传统饮食非物质文化生产性保护的探索与应用 

创新并不是“破旧立新”，而是“承故融新”，根据当下社会的发展进步，不断注入新理念、新元

素、新技术，使之焕发出生机活力[25]。在全球化和信息化的时代背景下，通过创新驱动生产性保护的应

用与推广，是传统饮食非物质文化遗产顺应时代发展的必然之举。可通过技术创新，对传统饮食制作进

行生产要素的优化和提升，缩短制作时间，提高生产效率，节约生产成本，合理利用生产资源，比如：

冷冻干燥、脉冲杀菌等先进加工技术的应用，人工智能、区块链、物联网等信息技术的融合；也可通过

管理创新，形成适合福建省传统饮食生产制作的管理模式或方法，从政府到企业，从保护到开发，从文

化到经济，无论是行政管理还是企业管理，都可以进行有益的探索；还可通过文化创新，打破传统饮食

文化的时空界限，形成符合新时代特点的饮食文化体系。 

5.3. 推动传统饮食非物质文化遗产生产性保护与标准化协同发展 

标准化是人们生产实践活动的科学总结与理论提炼，源于实践又高于实践，通过标准化规范秩序、

达到统一，对人类生活工作一切领域都具备现实指导意义[26]。将标准化应用于传统饮食非物质文化遗产

的生产性保护，利用“统一、简化、协调、优化”的标准化原理，推动两者协同发展。将传统饮食制作

流程和要点一一梳理清楚，按照标准的要求，用文字、图片等方式详细地记录原料组成、调料配比、器

具准备、制作工艺、技艺要点、安全卫生要求等，实现饮食技艺的物质形态转换，让标准化与传统饮食

非物质文化遗产生产性保护有机结合起来[27]。借助标准化手段将传统饮食转化为特定的符号表征，在跨

地域饮食生产和传播过程中，实现饮食原真性的符号化生产，科学处理好跨地域饮食生产过程中“原产

正宗”和“就地改良”的关系。通过标准，消除传统饮食与计算机、电子商务、融媒体、人工智能、虚

拟仿真等现代信息技术之间的沟通障碍，有效规范传统饮食与其他产业相融合的新兴业态。 
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5.4. 加强传统饮食非物质文化遗产保护的组织与协调 

目前，福建省传统饮食非物质文化遗产保护已取得一定的成效，但仍然处于起步阶段。对于传统饮

食的管理，涉及部门众多，文旅部门主管饮食文化，商务部门主管餐饮服务，市场监管部门主管餐饮经

营和食品安全，卫健部门主管食品安全标准，每个部门之间缺乏统一步调，无法形成合力。建议加强传

统饮食非物质文化遗产保护的组织与协调，成立传统饮食非物质文化遗产保护省级联席会议制度，由文

旅部门牵头，商务、市场监管、卫健等相关部门配合，通过政府统一领导、统一规划、统一协调传统饮

食非物质文化遗产保护工作，相关部门在资金、税收、知识产权、政策等方面给予一定的支持。 

5.5. 增强传统饮食非物质文化遗产保护意识 

传统饮食制作复杂、流变可动、现代化冲击等因素影响使得保护传承难度增大，当自身对非物质文

化遗产保护宣传研究不足、保护不到位、保护意识不强时，就可能削弱本土饮食非物质文化遗产的知名

度、影响力，可能出现重申报、轻保护、食物假冒伪劣、同质化严重等问题。传统饮食非物质文化遗产

保护工作，要发动全社会的力量参与，切实增强大家的保护意识。首先，政府要发挥主导作用，重视和

支持非物质文化遗产保护工作，将其纳入政府工作规划或计划，立足长远、可续发展。其次，饮食老字

号、非遗保护单位以及传承人要了解传统饮食技艺背后的人文内涵和核心价值，充分认识到传承和保护

的重要性和必要性，经得起时间沉淀，耐得住生活清贫。第三，加强组织引导、政策咨询、宣传推广，

通过讲述非遗故事，发放宣传图册、带领游客体验制作等体验式消费、沉浸式消费方式，带领广大民众

领略传统饮食非物质文化遗产的魅力，增强广大民众的保护意识与积极主动性。 

6. 结语 

福建省传统饮食资源丰富、技艺精湛、风味独特、历史悠久，通过对其发展现状、存在问题和未来

趋势的归纳和总结，我们发现：传统饮食发展态势敌不过西式餐饮，技艺传承令人堪忧，生产性保护未

形成大规模、成体系的实施推广效应，但创新驱动作用日益凸显，标准化发展空间巨大。在新时代背景

下，要进一步加强福建省传统饮食非物质文化遗产生产性保护工作，提升传统饮食非物质文化遗产的当

世价值，需采用系统思维，从开展文化遗产普查摸底、推动生产技术和经营管理创新、促进生产性保护

与标准化协调发展、加强各管理部门组织协调、增强保护意识等方面入手，方可形成传统饮食非物质文

化遗产生产性保护的强大合力，推动传统饮食生产性保护工作取得更好的成效。 
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