
近800餐饮从业者齐聚昆明 共议云南味道“飘出去”

10月11日，云南昆明迎来了一场餐饮行业的盛大聚会“深耕本土走出去云南餐饮业暨窄门知识峰会”。近800位来自全
国各地的餐饮行业专家、品牌创始人及从业者齐聚一堂，共同探讨如何让“云南味道”在更广阔的市场中绽放光芒。这场峰会
不仅是一次思想的碰撞，更是为云南餐饮行业寻找新发展路径的重要契机。云南以其得天独厚的食材优势和多样的民族饮食文
化闻名，但如何将这些优势转化为全国化、甚至国际化的品牌影响力，仍是摆在从业者面前的课题。峰会上，中国饭店协会特
邀副会长、中国烹饪协会副主席杨艾军在致辞中指出，云南餐饮行业虽然拥有丰富的自然资源和独特的饮食文化，但在快速发
展的市场环境中，仍然面临诸多挑战。供应链的优化、跨区域发展的战略布局、品牌文化的输出，都是亟需解决的问题。他强
调，云南餐饮需要通过创新和协作，让更多人了解并爱上“云南味道”。此次峰会正是为行业提供了一个交流经验、分享案例
的平台，旨在助力云南美食突破地域限制，走向全国。与会者们围绕“云南味道飘出去”这一主题展开了深入讨论。云南菜以
其鲜香麻辣、原生态的食材和独特的烹饪方式深受食客喜爱，但要实现全国化发展，仅仅依靠口味优势远远不够。一位来自昆
明的餐饮品牌创始人分享了自己的经验，他提到，品牌要想走出去，必须在保留云南特色的同时，适应当地消费者的口味习惯
。例如，通过调整菜品的辣度和口感，或者开发适合快节奏生活的便捷餐品，才能更好地融入外地市场。此外，供应链的稳定
性也被多次提及。云南地处西南，优质食材的运输和保鲜成本较高，如何构建高效的供应链体系，成为与会者关注的焦点。峰
会还邀请了多位行业专家，分享了成功案例和前沿趋势。一位来自上海的餐饮连锁品牌负责人表示，云南菜的全国化需要借助
数字化手段，比如通过短视频平台和社交媒体宣传，吸引年轻消费者群体。他举例说，一些云南餐饮品牌已经在抖音等平台上
通过展示地道滇菜的制作过程，成功吸引了大量粉丝，带动了门店客流量的增长。另一位专家则提出，云南餐饮可以借鉴川菜
和粤菜的成功经验，通过标准化生产和连锁经营模式，将“云南味道”推广到更多城市。除了品牌推广和供应链优化，文化输
出也是此次峰会的重要议题。云南拥有26个民族，每个民族的饮食文化都独具特色。如何将这些文化元素融入餐饮品牌，让
消费者在品尝美食的同时感受到云南的文化魅力，成为与会者热议的话题。一位从业者提出，可以通过餐厅的装修设计、菜品
的故事化呈现等方式，让消费者在用餐过程中了解云南的民族风情。例如，傣族的竹筒饭、彝族的烤全羊等菜品，不仅是味蕾
的享受，更是文化的传递。峰会期间，与会者还就云南餐饮行业的未来发展进行了展望。许多人认为，随着消费升级和旅游业
的蓬勃发展，云南餐饮迎来了新的机遇。尤其是在“五一”“国庆”等旅游旺季，昆明等地的餐饮消费持续升温，吸引了大量
外地游客。如何抓住这一机遇，将“云南味道”与旅游经济结合，进一步提升品牌影响力，成为从业者们的共同目标。此外，
部分与会者还提到，云南餐饮企业需要加强与电商平台、外卖平台的合作，通过数字化手段拓展市场份额。这场峰会不仅为云
南餐饮行业提供了宝贵的交流机会，也让从业者们看到了“云南味道”走出去的无限可能。从食材到文化，从供应链到数字化
，云南餐饮正在以全新的姿态迎接挑战。正如一位与会者所说：“云南味道不仅是舌尖上的享受，更是一种文化的传播。我们
希望通过努力，让更多人爱上云南的美食，爱上这片土地的独特魅力。”
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