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跨地方的少数民族饮食文化原真性感知差异及
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摘 要：基于饮食文化原真性的理论框架，以武汉的恩施土家族餐厅为研究对象，结合网络文本信息和问卷调

查，验证了跨地方的少数民族饮食文化原真性感知模型，运用潜在冲突指数分析顾客对跨地方的少数民族饮食

文化原真性感知的总体水平及内部差异，并采用单因素非参数检验和最优尺度回归分析探究影响顾客感知差异

的具体因素。结果发现：顾客对少数民族餐厅的食物原真性和环境原真性的感知水平较高，内部差异较小，而

对服务原真性的感知水平较低，内部差异较大；期望和信息获取渠道是致使顾客感知差异显著的重要因素，但

籍贯等文化背景因素的影响并不显著；民族主题餐厅的跨地方生产有利于中华民族多元一体格局的形成与发

展，相较于标准化的饮食文化生产方式，基于顾客需求的饮食文化原真性的渐进式改造相对温和，更利于保留

食物的真实性，以及满足人们的多元需求。
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2021 年 8 月，习近平总书记在中央民族工作会

议上指出，“必须促进各民族广泛交往交流交融，

促进各民族在理想、信念、情感、文化上的团结统

一，守望相助、手足情深”（新华网，2021）。多民

族的文化交流有助于铸牢中华民族共同体意识，助

力中华民族伟大复兴。少数民族饮食文化作为中华

民族优秀传统文化的重要组成部分，由于中华民族

的内部空间差异而进行了跨地方的饮食文化生产

（王延中 等，2021），发生了不同程度的文化建构或

重构 （Mcfarlane, 2009；曾国军 等，2013a），也引

发了各民族之间的交流与融合。

地方饮食产生于地方实践，并植根于地方的特

殊性 （杨亮 等，2022；何金廖 等，2022），是地方

的重要文化符号和本地人的主要情感载体 （Pred, 

1984; Bessiere, 1998；何金廖 等，2022）。少数民族

特色餐厅 （如恩施土家族餐厅）、地域特色餐厅

（如西贝西北菜餐厅）、地方特色餐厅 （如沙县小

吃） 均为地方饮食文化的基本载体 （蔡晓梅 等，

2012），具有地方性，但三者在饮食文化母体、饮

食生产方面具有明显差别。在饮食文化母体方面，

少数民族特色餐厅、地方特色餐厅的饮食文化母体

清晰，相较于饮食文化母体模糊的地域特色餐厅，

更具有明显的地方性 （曾国军 等，2014）。在饮食

生产方面，在跨地方的饮食文化生产中，少数民族

特色餐厅始终以本民族饮食文化为基底，采取原真

性联盟的饮食生产模式，一直与地方文化之间保持

着紧密联系，保持了较高的原真性；而地域特色餐

厅、地方特色餐厅均采取原真标准化的生产模式，
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在一定程度上消解了“原真性”（段颖 等，2016；

曾 国 军 等 ， 2017； 刘 彬 等 ， 2020； 黄 清 燕 等 ，

2020；莫宏伟 等，2022），导致顾客的原真性感知

产生差异 （文彤 等，2020）。

原真性感知一直是学界重点关注的问题。国外

学者大多基于 Mehrabian 等 （1974） 提出的刺激-机

体 -反应 （Stimulus-Organism-Response, S-O-R） 范

式 （也称“M-R 模型”），探究餐厅提供的各种服

务与顾客感知及其行为之间的关系，研究表明原真

性的食物、环境和服务对顾客的感知价值起积极的

作用 （Jang et al., 2009; Jang et al., 2012）。国内部分

学者在此基础上选择“阳朔西街”（曾国军 等，

2020） 和“袁家村”（杜雅文 等，2017） 等旅游地

的餐厅，分析饮食文化原真性、游客感知价值、满

意度及其行为意向或饮食文化原真性、游客感知、

品牌形象及其行为意向之间的关系；或是选择广州

的西贝西北菜餐厅 （曾国军 等，2014），分析跨地

方的饮食文化原真性、顾客感知价值、满意度及其

行为意向之间的关系。还有学者将成都藏族餐厅的

饮食文化原真性顾客感知分为感官、情感和文化 3

个方面 （刘彬 等，2020）。已有研究较多分析餐厅

本身及顾客个体因素对跨地方餐厅饮食文化原真性

顾客感知的影响 （蔡晓梅 等，2007；Jeong et al., 

2021），随着研究视角从个体因素转向社会因素，

也有文献分析了顾客自身的民族背景 等文化因素及

其对饮食的熟悉程度等刺激因素对跨地方餐厅饮食

文 化 原 真 性 顾 客 感 知 的 作 用 （Song et al., 2019; 

Jeong et al., 2021），但忽略了多民族国家内部顾客

的社会属性及行为方式差异的作用。

综上所述，饮食文化原真性的顾客感知差异是

影响餐饮企业绩效的重要因素 （Lu et al., 1995），现

有研究侧重于分析饮食文化原真性对顾客感知及其

行为的作用机制，缺少关于其感知的差异程度分

析，较少关注跨地方少数民族主题餐厅饮食文化原

真性的顾客感知；且仅用描述统计 （蔡晓梅 等，

2007） 或非参数检验 （蔡晓梅 等，2012） 的方法分

析个体因素对感知差异的影响，未考虑各影响因素

之间的关联性及其影响程度。此外，跨地方主题餐

厅原真性的顾客感知存在尺度差异，以往研究从国

家、种族等因素研究顾客对跨国主题餐厅的原真性

感知，却忽略了哪些因素影响多民族国家内部的跨

地方少数民族主题餐厅原真性的顾客感知。厘清跨

地方少数民族主题餐厅原真性顾客感知的影响因

素，有助于调节少数民族主题餐厅的跨地方生产，

更好地满足生产地不同顾客多样化、多层次的饮食

体验需求，促进少数民族饮食文化与生产地饮食文

化的交流、融合与发展。

食在异乡不止是旅游者的专属体验 （史艳荣 

等，2022），随着城市化进程的推进，少数民族的

人口流动日趋频繁，各民族文化的交流和融合受到

挑战 （陈路路 等，2020），少数民族流动人口的地

方认同值得关注 （蔡晓梅 等，2013）。而少数民族

主题餐厅作为一种以民族文化为特色的主题餐厅

（梁心见 等，2016），不仅是少数民族饮食文化的主

要载体，也是顾客感知该民族饮食文化原真性的主

要场所 （Le et al., 2019）。因此，本研究基于饮食文

化原真性理论，以跨地方的少数民族主题餐厅为对

象，以顾客感知为线索，全面分析其感知差异及影

响因素，以探明：顾客对跨地方的少数民族主题餐

厅原真性感知差异体现在哪些方面，程度如何？什

么因素导致差异的产生，影响程度如何？以期丰富

饮食文化原真性感知理论，为饮食文化的跨地方生

产提供案例经验，从而满足饮食消费者的多元体

验，更好地促进中国及其他多民族国家各民族之间

的交流与融合。

1 案例选择及研究设计 

1.1　案例选择　

恩施土家族苗族自治州 （简称“恩施州”） 位

于湖北省西南部，是该省唯一的少数民族自治州，

截至 2020 年底，土家族、苗族和侗族等 28 个少数

民族人口占比 54%，其中，土家族是恩施州最主要

的少数民族，遍布全州各市县 。土家族菜肴根据当

地山高人稀、气候湿热的特点，采用山珍野菜、虫

鱼鸟兽、菌叶花草等野生动植物作为原材料，兼容

了恩施州其他少数民族的饮食特点，因此形成了以

酸、辣、麻、腊为主要特色的土家族饮食文化 （刘

琼 等，2015），与“清而不淡、鲜而不腥、嫩而不

生、肥而不腻”的武汉菜存在明显差别。武汉是湖

北省的省会和旅游集散中心，也是中部六省唯一的

副省级市，两地人口、经济与文化等交流频繁。早

在 2007年，在武汉进行跨地方经营的恩施土家族餐

厅已超过 30家 （马旭，2007）。

因此，武汉的恩施族土家餐厅具有一定的典型

性和代表性：土家族饮食文化是恩施州具有代表

性的少数民族饮食文化。土家族饮食文化与武汉

的饮食文化有着较大差异。土家族餐厅是土家族

饮 食 文 化 的 重 要 载 体 ， 其 在 武 汉 的 发 展 已 初 具
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规模。

1.2　研究设计与数据来源　

1.2.1　调查问卷设计　问卷分为 2 部分：1） 顾客

的基本信息、与恩施有关的经历、消费情况和文化

背景等信息的调查。2） 顾客对武汉的恩施土家族

餐厅饮食文化原真性的感知，已有研究一般通过菜

品所用的食材、口味、外观、烹饪方式等维度测量

食物原真性，通过餐厅的整体建筑及装修风格、空

间布局、各种装饰品等方面测量环境原真性，通过

服务员的着装及其提供的各种服务测量服务原真性

（曾国军 等，2014，2020；杜雅文 等，2017）。因

此，本研究结合大众点评等网络平台的评论信息及

武汉的恩施土家族餐厅的实际状况，从食物原真性

（Food Authenticity, FA）、 环 境 原 真 性 （Environ‐

ment Authenticity, EA） 和服务原真性 （Service Au‐

thenticity, SA） 3 个感知维度进行问卷设计，共设计

了 15个能够突出恩施土家族饮食文化特色的测量题

项 （表 1）。如，设计了“菜品是地道的恩施土家

菜”“餐厅内部装修具有恩施土家风格”“服务员使

用具有恩施土家族特色的语言”等测量题项，以突

出跨地方经营的恩施土家族餐厅的地方特色。采用

李克特 5 点量表对顾客进行询问，5 个选项分别为

“完全不赞同”“不赞同”“一般”“比较赞同”和

“非常赞同”。

1.2.2　数据收集与样本基本特征　采用线上、线下

相结合的方式收集问卷，线上问卷设计了题项“您

在武汉的恩施土家餐厅吃过饭吗？”，以筛选出符合

本研究的调查对象。2021-02-05—10，05-17—20，

以及 2022-04-22—23，通过研究团队中的恩施籍师

生及其亲友以滚雪球的方式收集线上问卷；2021-

04-17、18、24 和 05-22，以大众点评网评分较高的

餐厅作为调查对象展开线下调研；共收回问卷 270

份，有效问卷 201 份，有效率为 74.44%。此外，

2021-01-28—31，收集了大众点评网上的 34 家在武

汉的恩施土家族餐厅的 719 条顾客留言，共计 78 

724字。

有效样本的性别比例相对平衡，以 19~40 岁的

中青年群体居多；湖北籍的顾客超过 60%，且有超

过 80% 的顾客长期居住在湖北省；前来就餐的学生

占比最多，达 42.29%，且学历水平较高，这可能由

于线上问卷的收集方式，以及线下调研的部分餐厅

靠近大学及附近商圈所致；消费金额集中在 50~150

元；有 63.18% 的顾客偏好辛辣的口味，超过 70%

的顾客对恩施州有一定了解，超过 40% 的顾客曾前

往恩施州旅游，超过 30% 的顾客有过在恩施州的工

作经历；将近 70% 的顾客有≥2 次就餐经历；有

47.26% 的顾客通过亲友的介绍前来就餐。样本结构

与基本情况相符，具有代表性。

1.2.3　研究方法　

1）原真性感知差异的分析方法　采用探索性因

子分析 （Exploratory Factor Analysis, EFA） 和验证

性 因 子 分 析 （Confirmatory Factor Analysis, CFA）

表 1 饮食文化原真性感知的因子分析结果

Table 1　Factor analysis results of authenticity perception of food culture

题项

餐厅内部装修具有恩施土家风格，如图画、图案、色彩等（EA2）

餐厅选用的家具具有恩施土家风格，如图画、图案、色彩等（EA3）

餐厅外观具有恩施土家风格，如图画、图案、色彩等（EA1）

餐厅的装饰品体现恩施土家风格，如图画、图案、色彩等（EA4）

菜单设计使用恩施土家族元素，如图画、图案、色彩等（EA5）

菜品烹饪方式具有恩施土家族特色（FA5）

菜品外观具有恩施土家菜特色（FA3）

菜品口味具有恩施土家菜风味（FA4）

菜品是地道的恩施土家菜（FA2）

菜品所用的食材均来自恩施地区（FA1）

盛放菜品的餐具具有恩施土家族特色（FA6）

服务员主动解释恩施土家族的特色食物（SA2）

服务员穿恩施土家族服饰（SA4）

服务员来自恩施土家族（SA3）

服务员使用具有恩施土家族特色的语言（SA1）

特征值

解释的方差/%

累积解释的方差/%

原真性食物（Y1）

0.837

0.824

0.821

0.786

0.687

0.491

1.830

25.428

51.390

原真性环境（Y2）

0.865

0.848

0.824

0.802

0.740

7.638

25.962

25.962

原真性服务（Y3）

0.831

0.817

0.796

0.777

1.529

23.917

73.307

均值

0.637

0.607

0.602

0.622

0.517

0.692

0.741

0.741

0.612

0.269

0.547

0.005

-0.134

-0.025

-0.090

—

—

—
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的方法，验证武汉的恩施土家族餐厅饮食文化原真

性的感知模型。

潜在冲突指数 （Potential Conflict Index, PCI）

及其气泡图可以全面、直观地展现数据特征，方便

比较样本内部对某一事物看法的差异 （Manfredo et 

al., 2003）。根据 PCI 方法分别给 5 个选项赋值，“完

全不赞同”（-2 分）、“不赞同”（-1 分）、“一般”（0

分）、“比较赞同”（1 分） 和“非常赞同”（2 分），

进而分析顾客对武汉的恩施土家族餐厅饮食文化原

真 性 的 感 知 差 异 ， 计 算 公 式 （Vaske et al., 

2010） 为：

PCI =
é

ë

ê

ê
êê
ê

ê
1 -

|

|

|

|
||
|

|∑i = 1

na || Xa -∑i = 1

nu || Xu∑i = 1

na || Xa +∑i = 1

nu || Xu

|

|

|

|
||
|

|ù

û

ú

ú
úú
ú

ú
×

∑i = 1

na || Xa +∑i = 1

nu || Xu

Z
（1）

式中：PCI 表示潜在冲突指数；Xa为 1 或 2，表示被

调查者认同该问题；Xu为-1 或-2，表示被调查者不

认同该问题；na、nu 分别表示认同、不认同该问题

的被调查者的数量；Z 表示可能的最大得分之和，

为样本总数的 2 倍，即，Z=2n。PCI 的取值范围为

[0, 1]，当所有被调查者的选择相同时，PCI=0，表

明样本内部没有差异；当认同该问题和不认同该问

题的被调查者比例相同时，PCI=1，表明样本内部

的差异最大。

2）原真性感知差异影响因素的分析方法　导

致武汉的恩施土家族餐厅饮食文化原真性感知差异

的影响因素较多且非独立存在，同时还受到其他影

响因素的制约，宜采用单因素与多因素相结合的分

析方法探究 （王海鸿 等，2009）。首先，运用单因

素非参数检验分析武汉的恩施土家族餐厅饮食文化

原真性及其各维度感知差异的影响因素；然后，运

用突破分类变量对分析模型限制的最优尺度回归分

析 （Optimal Scaling Regression） 的方法 （曹玉茹 

等，2019），对显著性的影响因子进行检验。

2 跨地方的少数民族饮食文化原真
性感知的维度及差异分析 

2.1　原真性感知的维度　

运用 SPSS25.0 对原真性感知部分的 15 个题项

进行 Cronbach's α检验，结果为 0.927，表明问卷具

有很高的可信度；KMO 值 0.897>0.8，Bartlett's 球

形检验值为 2 116.293，在 0.001 的水平上显著；采

用主成分分析和最大方差正交旋转，提取的 3 个特

征根＞1，公因子的累计方差贡献率 72.230%>70%，

表明本研究数据适合进行因子分析。

运用 AMOS24.0 的最大似然法检验模型的整体

拟合优度，结果显示，除拟合优度 （GFI） 和近似

均方差残根 （RMSEA） 外，其他指标均达到要求；

GFI （0.861） 略＜0.9，在可接受的范围内 （温忠麟 

等，2004），但 RMSEA （0.094） ＞0.08，说明因子

之间的残差值过大导致模型的整体拟合优度不佳。

因此，通过增加因子之间的残差路径进行模型修正

（马艺方，2015；胡鹏 等，2018）。修正后的结果

为：X2 值为 189.303，X2/DF （2.254） ＜5，除 GFI

（0.892） 略小于 0.9 外，其余指标均达到要求，且

CR 值也均在 0.85 以上，说明模型的整体拟合优度

较好。

模型的结构效度包括收敛效度和区分效度，各

指标的因子载荷均＞0.6，且在 0.01 的水平上显著，

AVE 值也均在 0.5 以上，说明该模型的收敛效度较

好。各潜变量的 AVE 平方根均大于该潜变量与其他

变 量 的 相 关 性 系 数 ， 说 明 该 模 型 的 区 分 效 度 也

较好。

2.2　原真性感知的总体水平　

顾客对跨地方的饮食文化原真性感知的总体水

平 （图 1） 显示，武汉的恩施土家族餐厅的食物原

真性 （0.60） 和环境原真性 （0.60） 顾客感知水平

都在 0.5 以上，表明武汉的恩施土家族餐厅的食物、

环境具有较高的原真性，且得到多数顾客认可；服

务原真性的感知水平 （-0.06） ＜0，表明顾客不太

认同武汉的恩施土家族餐厅的服务具有原真性。

2.3　原真性感知的内部差异　

2.3.1　食物原真性感知的内部差异　食物原真性感

知的 PCI 值 （0.09） 较低，顾客之间的分歧较小，

一致认为武汉的恩施土家族餐厅的食物具有原真

性。如图 1-a 所示，仅 FA1 （菜品所用的食材均来

自恩施地区） 的感知均值 （0.27） 较低，其他 5 个

题项的感知均值均在 0.50 以上，说明食物原真性的

顾客整体感知水平较高。而且，6 个题项的 PCI 值

均小于 0.20，说明顾客之间的分歧很小。进一步分

析发现，超过 60% 的顾客对 FA2 （菜品是地道的恩

施土家菜）、FA3 （菜品外观具有恩施土家菜特色）、

FA4 （菜品口味具有恩施土家菜风味） 和 FA5 （菜

品烹饪方式具有恩施土家族特色） 持赞同态度。部

分顾客表示“……菜品味道确实很有恩施风味，是

地道的恩施菜，像高山小土豆、虾渣、熏蹄子、合
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渣这些都很有地域特色的菜品……”（顾客昵称：

晓风残月王）（来自大众点评的顾客留言，下同），

进一步表明顾客对武汉的恩施土家族餐厅食物原真

性的普遍认可。从顾客感知方面看，顾客对跨地方

的少数民族餐厅饮食文化原真性感知一般呈现距离

衰减规律，呼应了曹晶晶等 （2018） 的观点。多数

顾 客 对 武 汉 的 恩 施 土 家 族 餐 厅 感 知 的 空 间 距 离

（80% 以上的顾客长期居住在湖北） 和文化距离

（70% 以上的顾客表示对恩施有一定了解） 都比较

近，且多数顾客的生活、工作或旅游经历等先验知

识与恩施有关，比较容易感知到武汉的恩施土家族

餐厅所蕴含的原真性饮食文化。从饮食生产方面

看，跨地方的主题餐厅饮食文化原真性与其饮食文

化生产方式密切相关 （曾国军 等，2013b）。武汉的

恩施土家族餐厅采用原真性联盟的方式进行跨地方

的饮食文化生产，始终联系于恩施本土的饮食文

化，保留了较高的原真性。因此，顾客对其食物原

真性感知的认同度和一致性较高，内部差异较小。

2.3.2　环境原真性感知的内部差异　环境原真性感

知的 PCI 值 （0.08） 较低，顾客基本认同武汉的恩

施土家族餐厅的环境具有原真性。如图 1-b 所示，

环境原真性 5 个题项的感知均值均在 0.50 以上，说

明环境原真性的顾客整体感知水平较高。而且，5

个题项的 PCI 值均在 0.10 左右，对其持不认同态度

的顾客也均不超过 10%。跨地方的餐厅是饮食源地

文化的重新建构 （曾国军 等，2013b），以及不同群

体的顾客消费和感知异地饮食文化的微空间 （尹铎 

等，2022）。武汉的恩施土家族餐厅在一定程度上

保留了原有的建筑风格，且与武汉多数餐厅的建筑

风格有明显差异，使得多数顾客可以通过武汉的恩

施土家族餐厅的外观、内部装修、菜单等饮食文化

符号感知环境的原真性 （曾国军 等，2013b），从而

一致认为其环境原真性较高。“土家族风格装饰，

比较适合中年人，家庭聚餐，小年轻的食客可能比

较少。”（顾客昵称：记得睡觉）

2.3.3　服务原真性感知的内部差异　服务原真性感

知的 PCI 值 （0.35） 较高，说明顾客之间对武汉的

恩施土家族餐厅的服务原真性的态度存在分歧，但

整体感知水平较低。如图 1-c所示，服务原真性 4个

题项的感知均值均不为正，说明服务原真性的顾客

整体感知水平很低。很多顾客对餐厅的服务表示不

满意，认为“价格偏贵”“服务较差”等等。但 4个

题项的 PCI值均在 0.35左右，顾客之间的分歧较大。

进一步分析发现，除了对 SA2 持不赞同态度的顾客

数量略少于持赞同态度的顾客数量外，对其余 3 个

题项持不赞同态度的顾客数量均多于持赞同态度，

但数量差距均在 10% 以内。根据实地调研，在顾客

感知方面，不同群体的顾客出于不同目的来体验武

汉的恩施土家族餐厅，恩施籍的顾客一般前来品尝

“家”的味道，往往带有很强的身份认同与情感体

验，更能感知到餐厅的服务原真性；而非恩施籍的

顾客则更多是体验异质文化，接受程度相对较低

（尹铎 等，2022）。多数顾客对服务员是否来自恩施

并不是特别关注。在饮食生产方面，根据服务利润

图注：字母意义同表 1；括号中左边数值表示感知平均值，右边

数值表示 PCI 值；灰色气泡表示题项，黄色气泡表示公因子。

图 1　武汉的恩施土家族餐厅顾客饮食文化原真性感知

及其题项的 PCI 气泡图

Fig.1　The PCI bubble chart of customers' perception of authenticity 

of food culture and its items in Enshi Tujia Restaurant, Wuhan
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链理论 （Heskett et al., 2010），餐厅员工服务质量是

影响顾客感知及行为的重要因素。这些武汉的恩施

土家族餐厅的服务员很少主动介绍恩施土家族食物

的特色，也没有穿着恩施土家族的服饰，仅在面对

部分恩施籍的顾客时使用土家族语言进行交流。并

且这些餐厅本身缺少服务意识，导致多数顾客对其

服务质量评价不高。因此，顾客对其服务原真性感

知的整体水平较低，而恩施籍的顾客与非恩施籍的

顾客对其服务原真性感知具有较大差异。

此外，以武汉的土家族餐厅为代表的少数民族

餐厅的跨地方的饮食文化生产，采取原真性联盟的

生产方式 （曾国军 等，2013b），其所蕴含的原真性

可以被很好的保留与感知 （夏健 等，2008），是满

足顾客精神需求，促使其多次消费的重要因素，也

是同族人在外地回忆家乡、情感交流的精神空间。

这与刘彬等 （2020） 的看法一致，令人意外的是与

段颖等 （2016） 和曾国军等 （2014；2020） 关于地

方特色餐厅和地域特色餐厅的研究相左。地域特色

餐厅 （如西贝西北菜餐厅） 的饮食文化母体模糊，

不存在地方认同中心，食物已不能构成代表地方的

重要文化符号 （Bessiere, 1998） 和顾客认同的中心

（Fischler, 1988）。且在消费逻辑主导下，地域特色

餐厅和地方特色餐厅 （如沙县小吃） 都采取了标准

化的生产模式，过度的标准化、商业化使地方性弱

化，进而降低了同族群体对饮食文化原真性的地方

认同感 （曾国军 等，2013b；梁璐 等，2020）。随

着文化创意经济的崛起，少数民族特色饮食对维系

地方认同感的功能愈加明显 （何金廖 等，2022）。

这表明在多民族国家内部，少数民族饮食文化的跨

地方生产推动了各民族之间文化、经济和情感相互

交流与融合，有利于促进饮食文化的传播与创新，

以及促进中华民族多元一体格局的形成与发展。

3 跨地方的少数民族饮食文化原真
性感知差异的影响因素 

3.1　影响因素的选取　

顾客对同一事物的感知因受个体因素、距离因

素和刺激因素的影响而存在差异，在个体因素方

面，个体的性别、年龄、学历、职业、收入等社会

属性特征及其消费动机和期望不同，都可能导致顾

客对同一事物的感知差异 （刘彬 等，2017；李东

晔 等，2020）。考虑到餐饮消费顾客的特殊性，增

加饮食偏好这一可能的影响因素。在距离因素方

面，个体与事物的社会距离、空间距离、时间距离

和 文 化 距 离 不 同 而 产 生 感 知 差 异 （曹 晶 晶 等 ，

2018）。已有研究主要探究跨国家或跨人种尺度下，

不同文化背景的餐饮消费群体的饮食文化原真性感

知差异 （Song et al., 2019; Jeong et al., 2021）。而本

研究对象是统一多民族国家内部跨地方经营的少数

民族餐厅，因此，选择顾客的籍贯、常住地、对恩

施的了解程度以及最近就餐时间等影响因素。在刺

激因素方面，感知事物的相关经历的刺激可能导致

顾客之间的感知出现明显差异 （李东晔 等，2020）。

一方面，顾客与恩施有关的过往生活经历 （如旅

游、工作等） 会拉近与恩施土家族饮食文化的距

离，进而影响其感知水平。另一方面，顾客的消费

水平和信息获取渠道也可能影响其饮食消费体验，

从而影响感知水平。因此，从个体因素、距离因素

和刺激因素 3 方面选择武汉的恩施土家族餐厅饮食

文化原真性感知的影响因素 （表 2）。

3.2　影响因素甄别　

采用单因素非参数检验的方法从个体因素、距

离因素及刺激因素 3 方面甄别造成顾客对武汉的恩

施土家族餐厅原真性感知差异的影响因素。

从个体因素看，性别 （P=0.038<0.05） 和期望

（P=0.000<0.01） 不同导致顾客对跨地方的饮食文化

原真性的感知差异具有显著性；学历 （P=0.011<

0.05） 和期望 （P=0.000<0.01） 不同导致顾客对食

物原真性的感知差异具有显著性；期望 （P=0.000<

0.01） 导致顾客对环境原真性的感知差异具有显著

性；性别 （P=0.027<0.05）、年龄 （P=0.034<0.05）、

学历 （P=0.007<0.01）、收入 （P=0.004<0.01） 和期

望 （P=0.001<0.01） 导致顾客对服务原真性的感知

差异具有显著性；而消费动机、职业和饮食偏好影

响不具显著性。

从距离因素看，恩施了解程度 （P=0.050<0.05；

P=0.003<0.01） 不同导致顾客对跨地方的饮食文化

原真性和食物原真性的感知差异具有显著性；最近

就餐时间 （P=0.027<0.05；P=0.038<0.05；P=0.018

<0.05） 不同导致顾客对跨地方的饮食文化原真性以

及食物和环境原真性的感知差异具有显著性；而籍

贯和常住地的影响不具有显著性。

从刺激因素看，在恩施工作时间 （P=0.012<

0.05； P=0.010<0.01； P=0.042<0.05） 不 同 导 致 顾

客对跨地方的饮食文化原真性以及食物和服务原真

性的感知差异具有显著性；信息获取渠道 （P=

0.021<0.05；P=0.014<0.05） 不同导致顾客对跨地
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方的饮食文化原真性和服务原真性的感知差异具有

显著性；恩施旅游经历 （P=0.019<0.05） 导致食物

原真性的感知差异具有显著性；所有刺激因素对环

境原真性的感知差异的影响不显著；而消费金额不

同的影响均不显著。

3.3　影响因素分析　

根据单因素非参数检验的结果，通过显著性检

验的影响因素进行最优尺度回归分析。结果显示，

跨地方的饮食文化原真性及 3 个维度的回归模型调

整后的 R2 分别为 0.213、0.354、0.099 和 0.170，均

在 0.001 的水平上显著，说明模型的拟合效果可以

接受，且具有统计学意义 （表 3）。

期望及信息获取渠道是导致跨地方的饮食文化

原真性的顾客感知差异的重要因素。首先，顾客的

感知期望具有层次性 （张晓娟，2013），期望的不

同使得顾客对同一事物的感知差异具有显著性，较

高的期望也会增强顾客的感知表现。当期望不同

时，顾客对跨地方的饮食文化原真性及 3 个维度的

感知差异均表现出显著性。以饮食文化原真性感知

的总体水平为例，当实际体验远低于预期时，顾客

感知水平最低 （-0.911）；当实际体验远高于预期

时，顾客的感知水平最高 （0.955）。其次，信息获

取渠道的不同导致顾客的整体感知和服务原真性感

知存在显著差异。从亲友获取就餐信息的顾客整体

感知 （0.258） 和服务原真性感知 （-0.245） 都很

低。“朋友很喜欢去的一家菜馆，然而我觉得一般

般。”（顾客昵称：NG） 可能是因为这部分顾客在

实际体验后，产生较大的心理落差，更倾向于做出

负面评价 （张晓娟，2013）。这与李东晔等 （2020）

的观点不太一致。根据身体理论 （陶伟 等，2015），

与消费一般文化产品相比，顾客消费饮食文化产品

需要用到更多的感官，且更具有明显的个人偏好。

学历不同导致顾客在食物原真性和服务原真性

的感知上均表现出显著差异，但在食物原真性顾客

感知上的影响较为有限。低学历 （高中及以下） 的

顾客对食物原真性和服务原真性的感知水平均高于

高学历 （大专及以上） 的顾客，说明在恩施土家族

餐厅关于民族文化内涵挖掘深度不够，未能满足顾

客群体多样化、高层次的消费需求。而且顾客的学

历 越 高 ， 越 注 重 产 品 的 文 化 内 涵 （李 东 晔 等 ，

2020），但武汉的恩施土家族餐厅的服务原真性较

低，导致顾客对其服务原真性的感知也较低。

对恩施了解程度和恩施旅游经历导致食物原真

性顾客感知差异显著，但恩施旅游经历的影响较为

有限。顾客对跨地方的饮食文化原真性和食物原真

性的感知差异具有显著性，且基本符合距离递减的

规律。更确切地说，文化距离不同使得顾客对武汉

的恩施土家族餐厅饮食文化原真性及食物原真性感

知差异显著。一方面，对恩施了解程度最深的顾

客 ， 对 地 方 的 饮 食 文 化 原 真 性 的 感 知 水 平 最 高

（0.856）。近一半顾客来自湖北省其他地区，对恩施

州有一定的了解，容易感知到武汉的土家族餐厅的

原真性。另一方面，消费群体的民族差异也是影响

原真性感知的重要因素之一。有将近 1/5 的顾客来

表 2 武汉的恩施土家族餐厅饮食文化原真性感知的影响因素及其含义

Table 2　Influencing factors and meanings of the perception of authenticity of food culture in Enshi Tujia restaurants in Wuhan

影响因素

个体
因素

距离
因素

刺激
因素

性别

年龄

学历

职业

收入

饮食偏好

消费动机

期望

籍贯

常住地

恩施了解程度

最近就餐时间

恩施旅游经历

在恩施工作时间

消费金额/元

信息获取渠道

含义及赋值

男=1；女=2

低于 19 岁=1；19~25 岁=2；26~40 岁=3；41~60 =4；60 岁以上=5

小学及以下=1；初中=2；中专/高中=3；大专/本科=4；硕士及以上=5

企业人员=1；机关/事业单位人员=2；个体经营者=3；学生=4；专业或技术人员=5；自由职业者=6；退休/无业=7；
其他=8

低于 1 000 元=1；1 001~3 000 元=2；3 001~5 000 元=3；5 001~10 000 元=4；10 001~15 000 元=5；15 000 元以上=6

辛辣（如川菜）=1；重油（如徽菜）=2；偏甜（如上海菜）=3；清淡（如粤菜）=4；其他（如东北菜等）=5

家乡味道=1；好奇心理=2；亲友推荐=3；餐厅促销=4；方便到达=5；餐厅口碑=6；其他=7

远低于预期=1；低于预期=2；与预期差不多=3；高于预期=4；远高于预期=5

恩施州=1；湖北省（除恩施州）=2；其他地区=3

恩施州=1；湖北省（除恩施州）=2；其他地区=3

完全不了解=1；不了解=2；一般了解=3；比较了解=4；非常了解=5

第一次来吃饭=1；距今 1 个月以内=2；距今 1 至 3 个月=3；距今 3 至 6 个月=4；距今 6 个月以上=5

0 次=1；1 次=2；2 次=3；3 次=4；3 次以上=5

无=1；半年以内=2；半年至 1 年=3；1 年至 5 年=4；5 年以上=5

50 以下=1；50~100=2；100~150=3；150~200=4；200 以上 =5

美团等网络渠道=1；电视/广播=2；报刊/书刊=3；亲戚/朋友=4；其他渠道=5
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自恩施州，本人即是土家族或长期浸淫于土家族的

文化氛围，并基于血缘、地缘和族缘在武汉进行人

际交流 （胡天 等，2018），武汉的恩施土家族餐厅

是维系在武汉的恩施籍的顾客与家乡情感的纽带，

可以满足其情感需求 （刘彬 等，2020）。在实地调

研中发现，餐厅老板大多时间用普通话与他人交

流，而用“恩施话”和一些来自恩施的顾客交流，

场面十分融洽。这说明文化距离不同是造成顾客感

知 差 异 的 影 响 因 素 之 一 ， 印 证 了 刘 彬 （2020）、

Jeong （2021） 和 Song （2019） 等的观点。而且，

文化距离不同所造成的顾客感知差异并不仅仅体现

在国家之间，也体现在国家内部。此外，相较于没

有恩施旅游经历的顾客而言，有过恩施旅游经历的

顾客更了解恩施，其与恩施州的文化距离被拉近，

从而更容易感知到武汉的恩施土家族餐馆的食物原

真性。“特别地道的恩施菜馆，之前去恩施旅游时

候对恩施菜记忆特别深刻……做的非常地道，跟我

在恩施吃的味道一摸一样。渣广椒、合渣、金包

银、炕洋芋这些都是非常熟悉的味道”。（顾客昵

称：66jelly） 但有过 3 次以上恩施旅游经历的顾客

的食物原真性感知较低，整体呈现倒“U”型。饮

食文化原真性亦为顾客所建构，其感知随个体经历

变化而变化。

最近就餐时间是导致顾客环境原真性感知差异

显著的重要因素。最近就餐时间的不同导致顾客对

环境原真性的感知差异具有显著性，大体上符合距

离衰减的规律。值得注意的是，在 1 个月之内有过

就餐经验的顾客整体感知水平最高 （0.617），可能

是由于感知存在历史效应 （Joos et al., 2020），导致

个体对短时间经历的事物具有更为强烈的记忆。

收入是造成顾客服务原真性感知差异显著的重

要因素。顾客的收入越高，服务原真性感知越低，

与蔡晓梅等 （2007） 的观点相悖。可能由于二者的

消费群体及其主要的消费动机不同。前者的主要消

费群体是本地居民，且其中的大多数也比较了解恩

施土家族的饮食文化，更在意饮食消费的品质；而

后者的主要消费群体是旅游者，更多出于文化猎奇

的心理消费当地特色饮食 （张涛，2012）。

4 结论与讨论 

基于饮食文化原真性的基本理论框架，分析了

顾客对武汉土家族餐厅饮食文化原真性的总体水平

和内部差异，并运用单因素非参数检验和最优尺度

回归分析的方法探究该差异的影响因素，主要结论

表 3　显著性影响因素的回归分析结果

Table 3　Regression Analysis Results of Significant Influencing Factors

影响因素

性别

年龄

学历

收入

期望

恩施了解程度

最近就餐时间

恩施旅游经历

在恩施工作时间

信息获取渠道

n

调整 R2

Y（饮食文化原真性）

Beta

0.095

（0.056）

—

—

—

—

—

—

0.380***

（0.070）

0.069

（0.068）

0.078

（0.058）

—

—

0.053

（0.058）

0.274***

（0.055）

0.213

F

2.813

—

—

—

29.197

1.031

1.816

—

0.834

24.557

重要性

0.053

—

—

—

0.566

0.055

0.029

—

0.027

0.270

Y1（原真性食物）

Beta

—

—

—

—

-0.144*

（0.058）

—

—

0.540***

（0.053）

0.208***

（0.068）

0.109

（0.061）

-0.190*

（0.079）

0.057

（0.062）

—

—

0.354

F

—

—

6.118

—

102.337

9.407

3.137

5.711

0.849

—

重要性

—

—

0.081

—

0.778

0.144

0.012

-0.036

0.020

—

Y2（原真性环境）

Beta

—

—

—

—

—

—

—

—

0.314***

（0.075）

—

—

0.178*

（0.061）

—

—

—

—

—

—

0.099

F

—

—

—

—

17.590

—

8.571

—

—

—

重要性

—

—

—

—

0.774

—

0.226

—

—

—

201

Y3（原真性服务）

Beta

-0.090

（0.058）

-0.071

（0.062）

-0.152**

（0.068）

0.209***

（0.068）

0.267***

（0.060）

—

—

—

—

—

—

0.081*

（0.066）

0.151

（0.067）

0.170

F

2.361

1.289

5.058

9.504

19.497

—

—

—

1.499

5.023

重要性

0.057

0.019

0.141

0.256

0.369

—

—

—

0.059

0.100

注：*、**、***分别表示在 0.05、0.01 和 0.001 的水平上显著；括号内数据为该影响因子的标准误差的自助抽样 （1 000） 估算。
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如下：

1） 文化认同包括自我认同和他者认同，在食

物原真性和环境原真性的认同上，恩施籍的顾客与

其他顾客保持较高的一致性，均比较认可其原真

性，但顾客对服务原真性的认同度较低，与曾国军

等 （2014） 的结论基本一致。而且，顾客对服务原

真性的感知存在较大差别，这是由于恩施籍的顾客

对本民族餐厅的服务具有更大的包容性，也更容易

感知到原真性。

2） 顾客的期望和信息获取渠道是使其对跨地

方的饮食文化原真性感知差异显著的主要因素，而

籍贯、恩施的了解程度、恩施旅游经历和在恩施工

作时间等文化背景因素影响有限。相较于跨国家的

民族主题餐厅顾客 （Song et al., 2019; Jeong et al., 

2021），跨地方的少数民族餐厅顾客对主题餐厅饮

食文化的认同度更高，更注重餐厅的服务质量与自

身的消费体验，同时反映出中国统一多民族国家的

基本格局。

根据本研究结论，提出如下建议：1） 武汉的

恩施土家族餐厅亟需提升服务水平和服务意识，坚

持以恩施土家族的饮食文化为基底，将恩施土家族

的饮食文化融入餐厅服务中，加深顾客对恩施土家

族饮食文化的了解和认同。2） 武汉的恩施土家族

餐厅及其他跨地方的民族主题餐厅不宜完全采取标

准化的饮食生产方式，应适当保留传统的饮食生产

方式，以更好地保留饮食文化原真性，构建饮食文

化消费体验空间，满足顾客对文化原真性的消费需

求。此外，武汉的恩施土家族餐厅及其他跨地方的

少数民族餐厅还应根据当地居民的口味，对菜品进

行温和地、渐进式地改造，协调、满足当地的本民

族居民和非本民族居民的饮食需求。3） 跨地方的

民族主题餐厅可以通过参加当地的“美食节”“文

化节”等活动，让本地顾客更加了解在当地的少数

民族饮食文化，扩大少数民族饮食文化在当地的知

名度和品牌效应，并充分发挥饮食文化传播的“窗

口”作用，加强与饮食文化发源地的联动，多方

位、深层次地促进源地饮食文化与在地饮食文化的

交流与融合。

在中国多民族经济、文化交融情境下，本研究

基于多民族国家内部文化流动的视角，探究了跨地

方少数民族主题餐厅顾客感知差异及其影响因素，

主要贡献如下：1） 验证了跨地方少数民族主题餐

厅饮食文化原真性顾客感知的理论框架，测量了顾

客感知的差异程度；顾客对服务原真性感知较低，

进 一 步 说 明 服 务 原 真 性 的 重 要 性 （曾 国 军 等 ，

2014），是对饮食文化原真性感知研究尺度的拓展

和理论内容的补充；2） 服务原真性的顾客感知差

异尤为突出，呼吁关注流动性背景下“外来”少数

民族群体的饮食适应与生活融入问题，避免饮食文

化过渡全球化、商品化；3） 期望是影响跨地方饮

食文化原真性顾客感知的重要因素，而籍贯等文化

背景因素的影响有限，与预期结果不一致，说明在

多民族国家内部这一尺度下，更应注重提升顾客的

消费体验，满足顾客的消费期望。

这与跨地方餐厅的研究重点从经济意义转向社

会文化意义的转变 （尹铎 等，2022） 也十分契合。

在现实生活中，跨地方的少数民族主题餐厅不仅是

本民族群体进行跨地方的经济交流，以及民族情感

交流与维系的主要场所，也是各民族同胞社会文化

互动与交流的主要空间，进一步推动多民族群体在

经济、社会和文化上的多层次、多方位互动的重要

载体，对于中华民族多元统一格局的形成与进一步

发展具有重要的促进作用。未来可基于生产与消费

的视角，探析跨地方的饮食文化原真性的建构过程

与机制，并可进一步探究民族主题餐厅进行跨地方

生产的空间格局及其演化过程与机制。
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Perception Differences and Influencing Factors of Trans-Local Minority Food Culture 

Authenticity in China: A Case Study of Enshi Tujia Restaurant in Wuhan

Xu Jianbo1,3, Liu Rong1, Xie Shuangyu1,2, and Qiao Huafang1,2

(1. College of Urban and Environmental Science, Central China Normal University, Wuhan 430079, China; 

2. Wuhan Branch of China Tourism Academy, Central China Normal University, Wuhan 430079, China; 

3. School of Business Administration, East China Normal University, Shanghai 200062, China)

Abstract: With expanding globalization and the "cultural turn" in geographic research, the mobile phenomenon 

of the trans-local production of food culture has received increasing attention from society and academia. Trans-

local ethnic theme restaurants are important carriers of food culture, and customer perception has always been a 

research hotspot for catering enterprises. However, there are few studies on the differences in customer 

perceptions of the authenticity of trans-local ethnic theme restaurants and the factors affecting them in multi-
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ethnic countries. To explore the differences in customer perceptions and influencing factors of the originality of 

food culture in trans-local ethnic minority theme restaurants, this study employed the theoretical framework of 

the originality of food culture, taking the Enshi Tujia restaurant in Wuhan as the research object, combining 

online text information and questionnaire surveys, and applying the Exploratory Factor Analysis (EFA) and 

Confirmatory Factor Analysis (CFA) methods to validate the theoretical framework of the originality of food 

culture in trans-local ethnic minority theme restaurants. Moerover, it used the Potential Conflict Index (PCI) 

method to analyze the overall level and internal differences of customers' perceptions regarding originality of 

trans-local ethnic minority food cultures. Specific factors affecting the differences in customers' perceptions were 

explored using the one-way nonparametric test and the optimal scale regression analysis. The results of the study 

are as follows: (1) The customers' perception levels of food and environmental authenticity in the Enshi Tujia 

restaurant in Wuhan were 0.60, but the customers' perception level of service authenticity was -0.06. The PCI 

values of food and environmental authenticity were 0.09 and 0.08, respectively, but the PCI values of service 

authenticity was 0.35. (2) Significant factors contributing to the differences in customers' perceptions of the 

originality of the dietary culture, such as expectations and information access, were: the overall level and internal 

differences in customer perceptions of food culture were not significant. Significant factors of customer 

perception differences, with importance indexes of 0.566 and 0.270, respectively, were found. Education was a 

significant factor leading to customer perception differences in food and service authenticity, with importance 

indexes of 0.081 and 0.141, respectively. Stimuli such as the degree of understanding of Enshi and the experience 

of traveling there lead to significant differences in the perception of food authenticity, with importance indexes of 

0.144 and 0136. Recent dining time and income indicated that customers' perception of environmental 

authenticity and service authenticity differ significantly, with importance indices of 0.178 and 0.256, respectively, 

whereas cultural background factors such as the place of origin did not have a significant impact on the difference 

in customers' perceptions of the food culture authenticity. The study conclusions as follows: (1) Customers' 

perception of food authenticity and environmental authenticity of ethnic minority themed restaurants was high 

with small internal differences, while the perception of service authenticity was low with large internal 

differences. (2) Expectations and information acquisition channels are important factors leading to significant 

differences in customers' perceptions, but the influence of cultural background factors such as place of origin, 

degree of understanding of Enshi, and experience of traveling there is relatively limited. (3) Trans-local ethnic 

minority theme restaurants are micro spaces for the exchange and fusion of food culture in the source place and 

food culture there, which can satisfy the diversified dietary consumption needs of different customers, such as 

local and foreign ethnic minority customers. Trans-local production of ethnic minority theme restaurants is 

conducive to promoting the formation and development of a unified multi-ethnic state in China. This study 

expands the scale of research on the originality of food culture, enriches the theoretical content of the perception 

of the originality of food culture, and provides case references and a theoretical basis for the trans-local 

production and operation of ethnic minority themed restaurants.

Keywords: trans-local production; ethnic minority food culture; authenticity; ethnic theme restaurant; Enshi 

Tujia restaurant; Wuhan
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