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旅游地传统饮食文化原真性感知对满意度与
行为意向的影响——以宏村臭鳜鱼为例

莫宏伟，尹寿兵，刘云霞
（安徽师范大学 地理与旅游学院，安徽 芜湖 241002）

摘 要：在区分地方饮食与传统饮食概念的基础上，选择宏村传统饮食臭鳜鱼作为研究对象，通过对就餐环

境、服务、食物 3个原真性维度和满意度与行为意向 2个维度，构建Amos结构方程模型，探究游客对传统饮食

文化的原真性感知及其对旅游地就餐满意度和行为意向的影响。结果显示，3个维度的原真性均对满意度呈显

著、直接、正向影响，对行为意向呈显著、间接、正向影响；其中，环境原真性对就餐满意度影响最大，其次

为服务原真性，最后为食物原真性。研究认为，即使体验对象是与原真性关联紧密的传统饮食，大众游客仍更

关注整体就餐环境和服务氛围，食物本身对满意度的影响最低。游客需求引发传统饮食文化舞台化重塑，并呈

现“去传统化”与“去地方化”特征，旅游地饮食文化塑造对环境的关注大于食物，但当地居民更加关注食物

本身的口味，主客关注差异和食物生产过程的游客需求导向引发当地居民对舞台化饮食的认同度降低。未来旅

游地要充分考虑传统饮食的特殊性，重塑让游客与本地居民更加满意的饮食文化。
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传统饮食文化凝结了丰厚的人类劳动，是展示

中华文化及其发展规律的重要载体 （王秀娟，

2021）。随着全球化与现代化进程的发展，带有浓

厚“前现代”标签的传统饮食正面临着生存危机

（罗秋菊，2018），麦当劳、肯德基等快餐饮食的全

球化发展破坏了地方传统饮食的原真性（Authentic‐

ity），导致文化帝国主义 （Tomlinson, 1991） 和麦

当劳化（Ritzer, 1983），显著地影响地方的美食身

份和形象（Fox, 2007）。在国外，出于对饮食生产

全球化和工业化的抵制（Jordana, 2000），消费者对

原产地、传统特性饮食越来越感兴趣 （Pieniak et

al., 2009），引致“慢食”运动的出现，对地方饮食

文化、区域烹饪传统起较好的保护作用（Dansero

et al., 2014），也促成旅游消费异质化倾向（Appad‐

urai, 1996），让游客对目的地特色传统饮食产生更

大需求 （Torres, 2002）。在国内，随着旅游开发，

一些传统饮食也展现出生机与活力，成为一个地方

的代表性符号之一（林怡清，2021），完成了从传

统饮食到旅游招牌美食的跨越。如长沙臭豆腐、重

庆火锅、云南鲜花饼、徽州臭鳜鱼等。然而，旅游

招牌美食的生产以游客需求为导向，口味“改良”

在一定程度上对传统进行消解与重构 （刘彬 等，

2019）。事实上，社会发展模式的旅游化转型，消

费群体由本地人向游客扩展，“旧”的传统会被消

除、重构或重新“发明”（霍布斯鲍姆 等，2020）。

也正是“传统”的消解与重构让原产地饮食文化的
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原真性逐渐走向衰退，正如曾国军等 （2014） 提

出：一些跨地方饮食的文化母体并不存在或不清

晰。然而，对于“传统饮食”的原真性研究仍未有

深入开展。

长期以来，饮食研究混淆了“传统”与“地

方”2个概念，对“地方饮食”和“传统饮食”的

概念也没有清晰的界定（Uyttendaele, 2012）。随着

全球化与现代化进程的发展，“地方饮食”与跨地

方饮食交融，致使一个地域的饮食呈现本地与外

来、传统与现代的混合状态（Avieli, 2013）。现有

研究多将饮食整体作为研究对象，如西北菜（曾国

军 等，2014）、徽菜（徐昌，2020）等，容易模糊

“地方饮食”与“传统饮食”的区别，导致对传统

饮食的关注不够。“地方饮食”往往通过生产与消

费的地理接近程度定义（Martinez et al., 2010），而

“传统饮食”则必须包含传统成分，并按照传统配

方、以传统方式加工（Guerrero et al., 2010）。相较

而言，“传统饮食”更符合“原真性”（Authentici‐

ty） 的内涵，关于遗产与原真性保护的重要文件

——《奈良真实性文件》 ①（1994） 也指出，“传

统”和“遵循惯习”等因素构成衡量“原真性”的

标准。对传统饮食研究不足的另一个原因是现实发

展问题，西方快餐文化的扩张对中国传统饮食文化

产生了巨大冲击，加上生产技术不足引发的食品质

量和安全问题也影响了传统食品的发展（王静 等，

2011）。中国传统饮食生产大多还是家庭式、作坊

式，成功走向市场的仍属少数（孙宝国 等，2013）。

在此背景下，相关研究也更多从饮食的跨地方生产

和地方嵌入等角度探讨原真性（曾国军 等，2014；

2020），缺少对传统饮食，尤其是对原产地传统饮

食原真性的关注（孙九霞 等，2018）。伴随着一些

传统饮食正发展为旅游招牌美食，传统饮食的文化

原真性问题需要研究聚焦。

已有研究多从原真性以外的变量探讨感知价

值、满意度和行为意向的结构关系，单独考虑原真

性维度对满意度和行为意向影响的研究较少。鉴于

此，本文聚焦于原真性维度，以宏村臭鳜鱼为例开

展实证研究，试图回答：1）游客对目的地原生饮

食文化的原真性感知如何？2）游客对传统饮食的

原真性感知是否会影响其就餐满意度和行为意向？

3）为何会形成这样的影响结构？以期丰富饮食原

真性研究视角，并对传统饮食旅游化发展提供

指导。

1 文献回顾与研究假设

1.1 文献回顾

1.1.1 地方饮食与传统饮食 对于“地方饮食”

（Local food），不同学者从地理范围、运输时长、

地方品牌、消费与生产的邻近关系、对地方经济的

贡献以及情感联系等角度进行阐述（表1）。地方饮

食是在旅游发展、食物工业化等进程的影响下，由

地方生产并在地方消费，实现从物质到象征符号的

转变，成为吸引游客或消费者购买的目的地特色

饮食。

“传统饮食”（Traditional food）的概念也与多

个维度相关，包括习性、历史延续性、感官特性、

地方属性、精细加工和不可扩散的状态等 （见表

1）。关于传统饮食，目前具有影响力的定义为：经

常食用或与特定的节庆活动相关联，以特定方式制

作，世代相传，天然加工，并因其独特而著名的产

品感官特性与某个特定地区、地域或国家相关的饮

食 （Vanhonacker et al., 2013）。要成为传统，饮食

必须与一个地域相关联，而且随着时间的流逝而持

续发展（Jordana, 2000）。

地方饮食与传统饮食在概念上有一定的交叉，

前者更强调空间邻近性，属于短“生产—消费”链

条的饮食产品；后者更强调饮食历史传承性，代表

一个地区的饮食习性与地域特色。总体上，传统饮

食必须与特定地域相联系，只有一部分地方饮食可

以被认为是传统的（Fernández-Ferrín et al., 2018）。

因此，本文的研究对象指生产地与消费地一致或相

邻近，产品发源于该地或者在该地形成长期饮食习

俗的饮食产品，即饮食文化发源地的传统饮食。

1.1.2 旅游地饮食原真性 “authenticity”概念源

自西方，在中国语境下，有原真性、真实性与本真

性 3 种表述，“原真性”多指遗产信息的“原初”

“真实”和“可信”（曹娟，2007）；“真实性”与旅

游商品品质联系紧密（赵红梅 等，2012a）；本真性

与旅游主体相关联（Wang, 1999）。本文研究传统饮

食，因此引用“原真性”这一表述。原真性研究因

其视角差异，又分为客观主义、建构主义和存在主

义3种形式（Wang, 1999）。其中，客观主义原真性

指客体固有的一种特性，可以用一个绝对的标准衡

量（Parsa et al., 2005）；建构主义原真性是一种符

① https://baike.baidu.com/item/奈良真实性文件/14593679？fr=aladdin
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号的、象征意义的原真性，是社会建构的结果（曾

国军 等，2016），持建构主义观点的学者认为真正

的客观主义原真性是不存在的，客体是否原真取决

于多元化的游客感知与体验（Cohen, 1988; Bruner,

1994）；存在主义原真性分为个体内部和个体间的

分异，即使旅游客体是假的，也能达到原真状态并

实现原真体验（Wang, 1999）。

饮食原真性是人们所追求的一种质量和体验，

但又因认知主体的不同而有所差异 （段颖 等，

2016），也正因如此，要将传统饮食成功转化为旅

游商品，原真性会发生一定程度的流变 （梁子茵

等，2021）。对于本地人，原真性代表与生活记忆

和具身体验息息相关的饮食传统，是对食物地方性

知识完整性的判定（王斯，2018），而游客不同程

度地“龟缩”在排他的“小环境”里，这种行为特

征导致其不可能完全认识东道主社会的文化（赵红

梅，2012b）。因此，让游客感受到并自觉建构出饮

食原真性更加重要。另外，游客是饮食文化原真性

的主要感知与评价群体，游客意识最终决定目的地

饮食文化的存在价值（曾国军 等，2020）；换言之，

游客“凝视”和“具身体验”的感知反过来规范目

的地饮食文化生产，在很大程度上决定旅游地饮食

再生产的成功与否。因此，以游客为对象研究传统

饮食的文化原真性感知具有重要意义。

1.1.3 顾客饮食文化原真性感知、满意度和行为

意向 顾客对饮食文化原真性的感知体现在环境、

食物和服务 3个方面。首先，饮食文化体验是包括

食物、服务和餐厅环境的综合体验（Ji et al., 2016）。

其次，顾客感知是基于自身知识和经验，对食物与

就餐经历的感觉和评价；且顾客对饮食的体验与餐

厅空间联系紧密，其对饮食文化的感知离不开餐厅

环境与服务。因此，环境原真性、服务原真性、食

物原真性是衡量顾客对饮食文化原真性感知的 3个

维度（Jang et al., 2012；曾国军 等，2014）。餐厅环

境会引起积极或消极情绪（Namkung et al., 2008），

是顾客整体消费体验活动中不可或缺的因素（曾国

军 等，2014）。由于服务具有生产和消费同时性，

难以在购买前评价的特性，所以餐饮业引入服务的

有形展示来影响顾客对服务质量感知与评价（颜实

等，2011），这些展示内容主要包括员工来源地、

员工语言、服务过程等（曾国军 等，2011）。另外，

食物原材料的来源地和独特性，以及食物的加工工

艺、出品样式等对顾客原真性感知也产生重要影响

（Nam et al., 2011）。

满意度是顾客需求被满足后的愉悦感（曾国军

等，2014），旅游地就餐满意度是对就餐过程认知

判断和情绪反应的感知过程和结果，是反映目的地

饮食文化塑造成功与否的重要指标 （曾国军 等，

2020）。以往研究验证了环境、服务和食物3个维度

的原真性对满意度产生不同程度的影响。例如：在

表1 “地方饮食”和“传统饮食”概念的维度内涵界定

Table 1 Definition of dimensions and connotations of the concept of "local food" and "traditional food"

概念

“地
方
饮
食”

“传
统
饮
食”

文献

Conner等（2010）

Adams等（2011）；
Chambers等（2007）

Khan等（2010）

Wawrzyniak等（2005）

Roininen等（2006）

Selfa等（2005）

Guerrero等（2010）；
Vanhonacker等（2013）

Bender（1989）

Bender（1989）；
Trichopoulou等（2007）

Fajans（2006）；
Vanhonacker等（2013）

Hersleth等（2011）；Iaccarino等
（2006）；Roininen等（2006）

Guerrero等（2010）

Giraud（1998）

界定维度

以政治边界划定（如地区、城市或省，国家等），在该范围内生产的农副产品

以距离划定，从10英里到30英里不等，最高可达100英里范围内生产的食品

以运输时间划定，运输食品在6~7 h内的地方范围内生产的饮食

以地理标准和品牌划定，基于与某个地区相关的专业标准或品牌名称

以供应链划定，在消费地附近生产，有着本地食品系统或短食品链的饮食

以情感联系划定，在情感关系上相联系的人生产的食品，如来自家乡、邻居或亲戚生产的食品

以生活习性划定，大多数消费者将传统食物与习惯联系起来，由于这些产品被经常性地消费，经常
接触的群体很容易就能感觉到很细微的感官质量变化

以历史延续性划定，从一代传给另一代，存在了很长一段时间，一直是消费者生活的一部分

以自然状态划定，与农业自制的手工艺有关，没有工业处理，也没有添加剂，加工程度低

以精加工状态划定，精心制作才能使传统食品和非传统食品区别开来，特别在处理食物时，这种“诀
窍”或烹饪艺术的传承产生了美食遗产

以特定地域划分，提供给消费者的信息具有与该地相关地符号意义和情感含义

以感官特性划分，独特的口味是传统食品最重要的特征之一，感官特性是识别传统食品原真性最简单
有效的方法

以不可扩散状态划分，扩散到影响范围之外，传统饮食将被视为一般饮食，会失去在其原始制造和销
售地赋予消费者的独特感觉
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一些民族主题餐厅，食物原真性对满意度的影响作

用超越环境原真性（Jang et al., 2012）；而在跨地方

饮食生产情境下，环境原真性对满意度作用更大，

服务原真性其次，而食物原真性的影响则不显著

（曾国军 等，2014）。在旅游地，服务原真性较食物

原真性对满意度的影响作用更强，而环境原真性的

影响则不显著（曾国军 等，2020）。综上，不同情

境下顾客的饮食文化原真性感知及其对满意度的影

响存在差异。然而，现有研究虽区分了休闲餐厅和

高档餐厅（Jang et al., 2012）、旅游地餐厅（曾国军

等，2020） 和城市餐厅 （曾国军 等，2014） 的不

同，但未将餐厅中的饮食对象细分，将传统饮食作

为特定对象，研究旅游地传统饮食的就餐满意度。

顾客行为意向（Behavioral Intentions）是预测

顾客未来是否会采取某种行为的最直接的方法

（Fishbein et al., 1975），一般被作为“感知—满意度

—行为意向”结构关系的最终变量（Su, 2010）。已

有研究表明，顾客就餐满意度直接、正向、显著影

响行为意向（曾国军 等，2014；2020）。本文引入

行为意向，一是为保持上述研究结构关系的完整

性；二是通过对传统饮食的研究，探讨满意度对行

为意向的影响是否与已有的其他情境下的饮食研究

结论一致。

1.2 研究假设

食物原真性是餐厅经营者需要考虑的重要方

面。顾客在民族餐厅用餐的主要原因是体验正宗的

民族美食，并寻找有别于他们平常所吃食物的新口

味 和 美 食 （Sukalakamala et al., 2007）。 Jang 等

（2012）研究韩国餐厅发现，正宗的韩国食物对顾

客满意度有积极影响。

顾客希望通过用餐环境体验文化原真性。用餐

环境影响民族餐厅环境中对真实文化的表达和感知

（Wood et al., 2006），因此，经营者通过提升原真性

氛围创造独特的用餐环境，创造有意义的用餐和娱

乐体验，如室内设计、装饰或音乐（Beardsworth et

al., 1999; Ebster et al., 2004）。这些能反映特定国家

或地区文化的环境原真性表达，增加用餐的满意度

和重购意愿（Liu et al., 2009），这一点突出体现在

顾客对中国式民族餐厅的偏好上（George, 2009）。

服务原真性是影响满意度的重要维度，餐厅提

供人际互动可有效提升跨地方餐厅顾客的满意度，

因此，原真性服务对跨地方饮食文化原真性的重塑

具有重要影响（曾国军 等，2014）。在旅游地餐厅，

游客同样重视服务，服务原真性正向影响就餐满意

度（曾国军 等，2020）。

感知环境诱发的情绪是影响行为意图的中间变

量（Ryu et al., 2012），满意度显著影响顾客未来的

行为意向，如重游意愿或积极的口碑 （Liu et al.,

2009; Sukhu et al., 2019）。

因此，提出假设H1~H4：

H1：：旅游地传统食物原真性积极影响就餐满旅游地传统食物原真性积极影响就餐满

意度意度；；

H2：：旅游地餐厅环境原真性积极影响就餐满旅游地餐厅环境原真性积极影响就餐满

意度意度；；

H3：：旅游地餐厅服务原真性积极影响就餐满旅游地餐厅服务原真性积极影响就餐满

意度意度；；

H4：：就餐满意度会积极影响游客行为意向就餐满意度会积极影响游客行为意向。。

根 据 所 提 假 设 ， 绘 制 本 研 究 的 概 念 模

型（图1）。

2 案例选择与研究设计

2.1 案例选择

徽菜是中国八大菜系之一，深厚的文化内涵是

徽菜传统价值的重中之重。臭鳜鱼是发源于徽州的

传统饮食，历史已有 200多年。目前，臭鳜鱼已成

为徽菜头牌，在徽州地区已经形成年产值超过30亿

元的产业链，是一道旅游化发展比较成功的菜品。

在对“游客印象最深刻的徽菜美食”统计发现，臭

鳜鱼以 69%位居第一（徐昌，2020）。而在旅游地

的餐饮实践中，臭鳜鱼已经成为一道旅游招牌菜，

是游客饮食消费首选。在宏村的臭鳜鱼产业的发展

过程中，已形成从原料供应、加工腌制，到餐厅客

栈烹饪销售、包装熟食产品销售等多种产业形态，

臭鳜鱼成为地方传统饮食在地化发展的典型代表。

选取皖南古村落宏村为案例地，原因主要有：

1）旅游发展之前，臭鳜鱼一直就是宏村居民常吃

的传统佳肴。2） 旅游发展中，传统饮食之“根”

得以保留。与乌镇、周庄等 4景区不同，宏村的运
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图1 研究概念模型

Fig.1 Research conceptual model
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营没有采取整村收购、移民出村后再由政府选定经

营者的做法，村民并未因景区开发而离开古村（杨

良敏 等，2019），本地人也多参与旅游餐饮经营，

这让地方饮食的“根”得以保证。3）宏村旅游地

发展较为成熟，是中国旅游小企业发展较早、数量

较多的地区之一，且目前多以食宿型旅游小企业为

主，提供餐饮的食宿小企业基本上都提供臭鳜鱼这

道名菜。

2.2 研究设计

2019-08-31—09-06为预调研阶段，笔者团队赴

宏村了解臭鳜鱼消费状况，为正式调查问题的确立

和问卷设计提供依据。

2.2.1 问卷设计 通过问卷调查测量游客对传统饮

食原真性感知、满意度和行为意向。采用李克特七

级量表 （1 代表“非常不同意”，7 代表“非常同

意”）。阅读已有文献梳理题项，再针对研究对象

特点，结合预调研信息和网络资料，丰富或删减相

关题项。从食物、环境、服务 3个维度设计感知量

表。食物原真性、环境原真性、服务原真性维度参

考 Jang （2012）、曾国军（2014）等的研究，分别

设计了5、4、5个题项；满意度借鉴Ryu等（2012）

的研究，设计了 3 个题项；行为意向来自 Evan‐

schitzky 等 （2006） 的 研 究 ， 设 计 了 3 个 题

项（表2）。

需要说明的是：1）“食物原真性”维度中，测

量题项一般包括“食物的原材料来自当地”，由于

臭鳜鱼形成原因是鳜鱼在运入徽州地区的过程中发

生变质，食材本身需要从外地运入，因此删除该

项。2）因为研究对象的聚焦让问卷表述与游客感

知更为聚焦，因此删除如“菜单上的食物是地道的

徽州菜”题项，加入相关食物自身特色维度。3）

“服务原真性”维度中，通过预调研和网络途径了

解到，徽州地区的餐厅中基本没有地区标志性服

饰，因此删除与地区服饰相关的观测题项。

2.3 数据收集与样本概况

2020-09-28—10-08为正式调研阶段。首先，发

放 20份预调研问卷以检测问卷措辞是否语义明确、

通俗易懂。在完成内容调整后，再正式向在宏村品

尝过臭鳜鱼等待买单的游客随机发放问卷，共发放

500份，回收500份，其中，491份填写完全。考虑

到数据的合理性，剔除存在变量 Z的绝对值＞3的

问卷，最终获得有效问卷446份，有效率为89.2%。

2.4 访谈数据收集

运用半结构化访谈法收集资料。访谈游客选择

餐厅的原因、对臭鳜鱼的食用感觉、接纳度等信

息，访谈厨师、餐饮经营者、社区居民对臭鳜鱼商

品化发展、传统口味变化、景区的饮食是否正宗等

信息。受访者基本情况见表3所示。

3 结果分析

3.1 数据分析

1）样本概况具体为：性别方面，男女比例较

表2 游客对臭鳜鱼体验满意度感知

Table 2 Tourists' perception of experience satisfaction and inten‐

tion of stinky mandarin fish

维度

食物
原真性
（AF）

环境
原真性
（AE）

服务
原真性
（AS）

满意度
（S）

行为
意向
（I）

测量题项

臭鳜鱼腌制工艺体现了徽州特色（AF1）

臭鳜鱼烹饪具有重油色火工特点（AF2）

臭鳜鱼外观体现了徽菜特色（AF3）

臭鳜鱼具有独特的徽菜味道（AF4）

餐厅外观符合徽派建筑风格（AE1）

餐厅内部装潢体现徽州特色（AE2）

餐厅内部装饰品具有徽州特色（AE3）

餐厅餐具具有徽州特色（AE4）

服务员会主动推荐臭鳜鱼（AS1）

服务员来自徽州当地（AS2）

服务员会说本地方言（AS3）

服务员会主动解释臭鳜鱼的特色（AS4）

在这里就餐的经历让我觉得很满意（S1）

在这里就餐很享受（S2）

在这里就餐心情很好（S3）

整体就餐体验让我觉得物有所值（S4）

我会给其他人分享这次就餐体验（I1）

我会向他人推荐这家餐厅的臭鳜鱼（I2）

我想在未来返回这家餐厅消费（I3）

参考文献

Jang等（2012）
曾国军 等（2014）

Jang等（2011，
2012）

曾国军 等（2014）

Ryu等（2012）

Evanschitzky等
（2006）

表3 受访者基本情况

Table 3 Basic information of interviewees

编号/身份
Y01
Y02
Y03
Y04
Y05
Y06
Y07
Y08
C01
C02
J01
J02
J03
S01
S02
S03

地区
湖北
河南
湖南
安徽
江苏
北京
安徽
广东
宏村
宏村
宏村
际村
宏村
宏村
宏村
宏村

年龄/岁
49
36
26
34
25
52
24
37
58

约50
约55

45
39
63
51
60

性别
男
男
女
男
男
男
女
女
男
男
男
男
女
男
女
男

注：Y 代表游客，C 代表厨师，J代表餐饮经营者，S 代表社区

居民
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为均衡，男性占 54.3%，女性占 45.7%。年龄方面，

19~35 岁的游客占比达到 72.7%，表明体验地方美

食的游客中，大部分为年轻群体。月平均收入方

面，收入在 5 001~8 000 的游客比例最高，达

24.9%，收入≥5 001元的游客占比 66.8%，收入≥10

001 元的游客占比 26.7%。受教育程度方面，大学

本科以上学历者占比高达 69.3%，反映高学历人群

对旅游地美食有较高的需求（表4）。职业方面，企

业管理人员占 23.5%，商业、服务业人员占 14.3%，

学生占13.2%，三者占比超过总人数的一半。另外，

有52%的游客表示是第一次品尝臭鳜鱼，表明超半

数游客对这道传统美食比较陌生。

2）感知结果显示（表 5），食物原真性、环境

原真性、服务原真性的得分均 > 5，说明宏村餐饮

原真性传递比较成功，满意度得分 > 5，行为意向

得分接近 5，说明游客有较好的用餐满意度和后续

行为意向。在环境原真性中，游客对“餐具具有徽

州特色”感知较低，拉低了环境整体的原真性感

知。在服务原真性中，游客对“服务员会说本地方

言”感知较低，拉低了环境整体的原真性感知。

3.2 数据可靠性与有效性分析

对模型的公因子进行验证性因子分析。KMO

检验及Barlett球形检验结果显示，内部一致性系数

Cronbach's α 值均 > 0.7 （0.736~0.895）， Sig. 值 <

0.05，累积方差贡献率为 66.045%，数据具有较高

的可靠性与内部一致性。模型主要拟合优度指数表

6所示，各项指标均高于推荐值，表明模型的适配

性较好，样本数据与概念模型之间拟合度较高。

由表 7可知，食物原真性、环境原真性、服务

原真性之间均具有显著的相关性（P < 0.001），另

外相关系数绝对值 < 0.5，且均小于所对应 AVE的

表6 结构方程模型的拟合优度指数
Table 6 Goodness of fit index of structural equation model

拟合指数

χ2/Df

GFI

AGFI

CFI

IFI

NFI

TLI

PCFI

RMSEA

推荐值

<3

>0.9

>0.9

>0.9

>0.9

>0.9

>0.9

>0.5

<0.05

实际值

2.124

0.931

0.910

0.964

0.965

0.935

0.958

0.818

0.042

表4 用餐游客的人口学特征样本概况
Table 4 Survey of the demographic characteristics of dining tourists

类别

性别

年龄/岁

月平均收入/元

受教育

程度

职业

特征属性

男

女

≤18

19~25

26~35

36~50

≥ 51

≤1 000

1 001~2 000

2 001~5 000

5 001~8 000

8 001~10 000

10 001~15 000

≥15 001

初中及以下

中专/高中

大学专科

大学本科

研究生及以上

事业单位负责人

企业管理人员

普通公务人员

商业、服务业人员

专业技术人员

科教文卫人员

离退休人员

农民

工人/企业员工

学生

军人

其他

占比/%
54.3

45.7

2.2

33.9

38.8

17.9

7.2

6.3

6.1

20.9

24.9

15.2

14.1

12.6

2.7

7.6

20.4

52.0

17.3

9.9

23.5

5.4

14.3

11.9

5.2

0.9

0.4

8.5

13.2

0.4

6.3

表5 各因子感知均值

Table 5 Perceived average of each factor

维度

食物
原真性
（AF）

环境
原真性
（AE）

服务
原真性
（AS）

感知
满意度
（ST）

行为意向
（BI）

测量题项

（AF1）

（AF2）

（AF3）

（AF4）

（AE1）

（AE2）

（AE3）

（AE4）

（AS1）

（AS2）

（AS3）

（AS4）

（ST1）

（ST2）

（ST3）

（ST4）

（BI1）

（BI2）

（BI3）

感知均值

5.33

5.18

5.21

5.73

5.33

5.15

5.08

4.69

5.21

5.04

4.67

5.45

5.33

5.13

5.19

5.28

4.76

5.21

4.98

维度均值

5.36

5.06

5.09

5.23

4.98

KMO值

0.789

0.790

0.719

0.815

0.722

Cronbach's α

0.793

0.881

0.735

0.895

0.859
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平方根，说明各个潜变量之间既有一定的相关性，

又有一定的区分度，即量表的区分效度较为理想。

结构方程模型的拟合效果见下图（图2）。

3.3 概念模型阐释

假设1得到验证，旅游地传统食物原真性显著、

影响正向就餐满意度，路径系数为 0.2。3 个维度

中，食物原真性对满意度影响程度最低。首先，半

数以上的游客是第一次品尝臭鳜鱼，对这道传统食

物缺乏了解导致满意度较低；其次，一些曾经尝过

这道菜的游客将宏村的就餐经历与之前相比，并未

能体验到明显的差异；再次，旅游商业化生产对传

统饮食口味的改造，让传统特色呈现平庸化特征，

进而影响就餐满意度；最后，地域传统食物不能让

所有游客适应其风味，特别是像臭鳜鱼这种带有独

特口味的食物，因而影响整体体验满意度。“其实

景区里面烧臭鳜鱼的那些餐厅，外地人也根本吃不

出来差距，我们本地人却可以”（S01）；“我在宏村

这里吃臭鳜鱼和我们家里那边的没有什么不同”

（Y01）；“臭鳜鱼商业化太严重，根本就没有正宗的

臭鳜鱼了”（S01）；“不管它的口味再怎么调整，这

样的食物对我来说，仍然不是太能接受”（Y02）。

假设2得到验证，旅游地餐厅环境原真性显著、

正向影响就餐满意度，路径系数为 0.37。3个维度

中，环境原真性对满意度的影响程度最高。浓郁的

徽派建筑风格在宏村的餐厅得到充分的体现，游客

可以明显地感受到徽派建筑风格。一些“网红餐

厅”不仅外部环境与宏村著名景点相邻，如靠近月

沼、南湖，而且内部装饰经过精心设计，具有更多

的徽州特色，能让游客感受到餐厅的独特性。游客

更愿意到具有地道徽派风格和优美环境的餐厅就

餐，因此，环境原真性对满意度的影响更大。“大

众点评上排名靠前，而且靠近月沼，景色比较好”

（Y02）；“这家店网上比较有名，评价挺好的，很具

有徽州特色”（Y03）；“那家网红餐厅老板好像是个

搞艺术的，装修风格挺有感觉的”（Y04）。

假设3得到验证，旅游地餐厅服务原真性显著、

正向影响就餐满意度，路径系数为 0.24。服务原真

性对满意度的影响程度低于环境原真性，但高于食

 

臭鳜鱼腌制工艺体现了徽州特色 

臭鳜鱼烹饪具有重油色火工特点 

臭鳜鱼外观体现了徽菜特色 

餐厅内部装潢体现徽州特色 
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图2 结构方程模型的拟合效果

Fig.2 Fitting effect of structural equation model

注：数字为变量间关系的标准化解

表7 结构方程模型的区分效度
Table 7 Discriminant validity of three sub dimensions of

perceived authenticity

指标

食物原真性

环境原真性

服务原真性

AVE平方根

食物原真性

0.492

0.375***

0.284***

0.701

环境原真性

—

0.667

0.271***

0.817

服务原真性

—

—

0.431

0.657

注：***表示P<0.001；对角线为AVE评价方差变异抽取量
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物原真性。相对于环境符号的明显特征，服务是无

形的，并且接待顾客时交流均为普通话；在旅游旺

季，服务人员很少有时间能向每一位游客解释传统

饮食特色，这些原因导致服务原真性对满意度的影

响程度低于环境原真性。“其实服务方面都差不多，

店里的服务员都是从周边村子雇佣的，有时候人手

不够用，没那么多时间交流，但我们这边的人都比

较好客，徽州人也都比较礼貌”（J01）。

假设 4得到验证，用餐满意度会显著、正向影

响游客行为意向，路径系数为 0.86，饮食原真性、

环境原真性与服务原真性间接、正向、显著影响行

为意向。在宏村，拥有满意饮食体验的游客具有强

烈的分享、推荐和再次来店就餐意愿。

3.4 主客原真性感知与需求差异及其对饮食文化

重塑的影响

游客确认饮食文化原真性本身并决定其存在价

值（曾国军 等，2020），引发以游客需求为导向的

传统饮食文化舞台化重塑，呈现符号化趋向（伍乐

平 等，2020），并推动游客需求扩张和饮食发展。

事实上，旅游地是主客共享的空间，舞台化饮食是

主客协商的产物（刘彬 等，2019）。东道主控制饮

食文化的呈现和再生产（张机 等，2016），并根据

丰富的饮食地方性知识对饮食原真性进行相对客观

的判断（王斯，2018），东道主的感知更能反映目

的地饮食文化重塑的真实状况。本文发现，东道主

感知视角下目的地传统饮食文化的重塑具有以下

特征：

从“传统慢食”到“旅游快食”，传统饮食文

化呈现去传统化特征。为了迎合大众游客的需求，

传统饮食的“小规模”“家庭式”的生产逐渐向规

模化、标准化转变。加工上，从原来一次腌制几条

到数百条鱼一起腌制，从凭感觉添加配料到精确配

比，以规避大规模腌制失败的风险；烹饪上，从

“小火慢炖”到“大火催熟”，从原来每锅烹饪一条

鱼到每锅约二十条鱼的“一锅熟”做法。从“慢

食”到“快食”的转变在一定程度上消解了传统生

产方式的“原真性”，显著地影响了传统饮食的口

味。“快餐经济，不可能一条条腌制，也不可能慢

慢地烧，大家都是一锅熟，做菜都不那么用心了，

流水线生产，味道也都差不多了，我们本地人都不

在景区餐馆吃了”（S02）。

从“主客共享”到“以客为主”，传统饮食文

化也呈现去地方化特征。随着大量游客的涌入，社

区居民因就餐空间受到压缩而退出景区餐厅就餐。

餐厅的饮食生产和消费成为完全面向游客的文化展

演舞台，为了能满足游客，口味“改良”和调整成

为成功经营的必要策略。上文得出环境对大众游客

就餐满意度影响更显著，使得目的地出现一些因环

境而出名的“网红餐厅”。在东道主看来，“网红餐

厅”对环境的过度塑造也影响其对食物本身的关

注。而景区内的饮食不再成为本地顾客寻求饮食原

真性的对象，他们更倾向于到景区外的“小馆子”

就餐，这些餐厅更加注重呈现“地道”食物口味，

更符合东道主心中的“正宗”食物特点。“现在景

区里哪还有正宗的臭鳜鱼？全都是做给游客吃的，

再也找不到我们小时候吃的感觉了，我们更喜欢县

城里面的小馆子，那些外表看起来不怎么样的小

店，做的东西却很好吃”（S03）。“旅游打响了臭鳜

鱼这个名片，但事实上我们本地人却感觉到量提升

去了，质却没有做好，后面该怎么发展，我们自己

也不太清楚”（J01）。

游客更关注环境，而本地顾客更关注食物，主

客需求差异加上目的地传统饮食文化重塑的游客需

求导向，一方面推动游客消费和传统饮食的发展壮

大，另一方面引发地方居民对舞台化饮食的认同度

降低，产生“不在景区就餐”的行为，进一步加剧

饮食的舞台化“展演”特性，并与居民日常的饮食

形成明显差异。

4 结论与讨论

针对“传统饮食”，着重聚焦文化原真性角度，

以宏村臭鳜鱼为例，探讨环境、服务、食物 3个维

度原真性对就餐满意度与行为意向的影响。得到的

主要结论有：

1） 本文区分了“传统饮食”与“地方饮食”

概念内涵。地方饮食是在一定地理范围内、原料和

产品运输时间较短、消费地与生产地邻近、且对地

方经济的贡献大的饮食产品，更强调空间邻近性，

属于短“生产—消费”链条的饮食产品；传统饮食

是以传统方式制作，世代相传，天然加工，感官特

性独特的饮食产品，更强调时间延续性。

2）游客对旅游地传统饮食具有较高的原真性

感知，反映当地餐饮经营者对传统饮食文化原真性

的传递比较成功。食物、环境、服务 3个维度的原

真性感知都对满意度呈直接、显著、正向的影响，

对行为意向呈间接、显著、正向的影响。

3）在旅游目的地，大众游客更带有一种“观
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光”特性，因此，就餐也倾向于选择与景区整体氛

围相契合的餐厅，特别是对于以徽派建筑为特色的

宏村而言，环境原真性更容易得到满足，环境原真

性对满意度的影响也更强；其次是服务原真性，服

务具有无形特征和淡旺季服务差异等，在一定程度

上降低游客对满意度的影响；而食物原真性对游客

就餐满意度的影响程度最低，对食物的不了解、对

其传统特性的不接纳，饮食的商业化程度较高等原

因影响游客的就餐满意度。这也反映在传统饮食的

现代化发展过程中，一些传统特性依然是影响游客

接纳的障碍，这也是传统饮食无法拓展市场的原因

之一。

4）伴随着传统饮食的文化重塑，大众游客对

环境的格外关注是造成目的地饮食文化重塑的重要

原因。饮食文化的舞台化是一个去传统化和去地方

化的饮食标准化过程：为迎合游客需求，逐渐摆脱

传统的“小规模”“家庭式”的非标准化的生产方

式，在加工和烹饪中更加注重规模化、标准化；为

了迎合游客口味进行“改良”的口味与地方口味形

成明显差异；为了营造游客需求的环境氛围，旅游

地过度关注环境符号营造，忽视食物本身质量的提

升，而食物原真性恰恰是本地顾客最首要的判断依

据，引发地方主体对饮食原真性认同异化，进一步

加剧旅游地饮食文化的舞台化“展演”特性。

本文讨论了“传统饮食”的饮食原真性，区分

了“传统饮食”与“地方饮食”概念内涵；从旅游

地传统饮食情境出发，得出游客对环境、食物、服

务原真性的感知差异，并得出环境、食物、服务 3

个维度的原真性均对传统饮食的就餐体验满意度呈

显著、直接、正向影响。这与曾国军等（2014）在

跨地方饮食情境中得出的结论有所不同，该研究认

为食物原真性对满意度影响不显著，跨地方的饮食

生产伴随着文化原真性的符号化和标准化，顾客更

看重在餐厅的异域环境体验，跨地方消费群体对原

产地食物原真性缺乏了解，因此食物原真性影响不

显；也与其对旅游地非传统饮食的得出的结论有差

异，该研究认为环境原真性在旅游情景下对满意度

影响并不显著（曾国军 等，2020），在地方大环境

背景下，其他类原真性高峰体验迁移了游客对于小

空间环境原真性的期待，从而显示出旅游地餐厅与

日常餐厅的环境关注差异。而在旅游地传统饮食的

情境下，环境原真性和食物原真性都显著影响满意

度，一是因为游客更加期待目的地传递的“传统”

这一饮食形象，更加关注饮食本身的原真内涵；二

是本研究案例地宏村，以徽派传统建筑特色为代

表，餐厅环境原真性是整体建筑特色的重要组成，

游客同样关注环境原真性，体现研究的情境化差

异；三是传统饮食与传统建筑在宏村景区建设与营

销中成为重点，是饮食生产者表现原真性的重要手

段，游客也更容易感受到。因此，饮食研究和实践

需要更加注意区别旅游情景和非旅游情境、旅游地

传统饮食和非传统饮食；根据特定饮食情境和类

型，重塑符合顾客满意的饮食文化。本文的贡献在

于以旅游地传统饮食为研究对象，丰富了饮食原真

性理论研究内容，对传统饮食的旅游化实践具有一

定的指导意义。

本研究从传统饮食角度探讨饮食文化原真性，

以臭鳜鱼为对象，饮食维度的测量题项经过重新整

理，但对于其他对象可能存在局限性。在后续的研

究中，可针对特定食物对测量题项进行修改，逐步

完善。同时，本研究的对象——臭鳜鱼自身“臭”

的特征可能对满意度影响更大，属于食物自身特

征，本文未做深入相关分析。另外，由于本地顾客

退出景区就餐，无法对本地居民在景区就餐的感知

进行问卷调查，因此也无法形成基于本地顾客的

Amos结构方程模型数据。本文通过访谈的方式调

查本地顾客，了解饮食文化舞台化特征及其对旅游

地传统饮食发展的重要性，并结合游客问卷调查结

果，对主客原真性感知与需求差异及其对饮食文化

重塑进行分析，但饮食文化舞台化的发展过程和影

响机理还需进一步研究。
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The Influence of Authenticity Perception of Traditional Food on Satisfaction and Behavior

Intention in Tourism Destination: A Case Study of Smelly Mandarin Fish in Hongcun

Mo Hongwei, Yin Shoubin and Liu Yunxia
(School of Geography and Tourism, Anhui Normal University, Wuhu 241002, China)

Abstract: Traditional food is an important part of traditional culture and the development of traditional food

culture is an important means of rural revitalization. Although the authenticity of food culture is becoming a point

of discussion in domestic research, there are still some limitations. The existing studies do not further subdivide

food into traditional and local foods, while traditional food is more consistent with the object of authenticity

research. On the basis of distinguishing the concepts of local and traditional foods, this study selected smelly

mandarin fish, a native traditional food in tourist destinations, as the research object to explore tourists' perception

of the authenticity of traditional food and its influence on dining satisfaction and behavioral intention in tourist

destinations. With Hongcun as the location of this study, data were collected through a questionnaire survey and

semi-structured interview. The AMOS structural equation model was constructed by analyzing three authenticity

dimensions—dining environment, service, and food—and two dimensions—satisfaction and behavioral intention.

The results show that tourists' perception of authenticity in the three dimensions has a significant, direct, and

positive impact on dining satisfaction and a significant, indirect, and positive impact on behavioral intention.

Among them, environmental authenticity has the greatest impact on dining satisfaction, followed by service and

food authenticity. Through the analysis of the interview text, this study explains the structure of the influence of

tourists' three dimensions of perception on satisfaction and behavioral intention. Combined with interviews with

the host group, this paper discusses the differences in the perception and attitude of the host and the main

characteristics of reshaping the destination's traditional food culture. This study believes that even if the object of

experience is the traditional food of the destination closely related to authenticity, public tourists still pay more

attention to the overall dining environment and service atmosphere, and the food itself has the lowest impact on

satisfaction. This paper finds that the local traditional food culture presents the characteristics of de-

traditionalization and de-localization. In the food culture reproduction of destination, because tourists pay

particular attention to the environment, operators will be more willing to build the environment atmosphere to an

extent that overlooks the importance of the food itself. Local customers pay more attention to the "authentic" taste

of food, and the differences between hosts and customers as well as the orientation of tourist needs of production

have led to the hosts'low identification with the authenticity of staged foods. Future studies should fully consider

the particularity of traditional food as a specific object and reshape the food culture to make customers more

satisfied. The contribution of this study is to sort out the classification basis of traditional food, study the impact

of the perception of authenticity of traditional food culture on dining satisfaction and behavioral intention,

analyze the impact and main characteristics of the perception difference between hosts and guests on the

reconstruction of destination traditional food culture, and put forward the prospect of further study.

Keywords: traditional food; tourism destination; authenticity; satisfaction; behavioral intention; Hongcun Smelly

Mandarin Fish
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