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水酥饼的改进与创新 

——让非物质文化遗产美食焕发生机并向海外推广 

周校竹 

（云南财经大学，云南省昆明市，650221；3559987373@qq.com） 

摘  要：本文就水酥饼的改良及创新进行了全方位深入研究，细致研究了几个关键要点，它稽考了水酥饼的历

史，探析了其独特的风味成分和充裕的营养价值，还给出了一系列可行的创新及发展战略，在市场宣传营销方

面，依靠严密的市场调研，精准抓住市场定位，用心塑造富有吸引力的品牌形象，并采用各种途径实施广泛传

播，进而有力提升水酥饼的市场竞争实力。公司依旧积极摸索水酥饼的国际化路径，当中包括跟国际合作伙伴

开展跨文化交流及合作等关键做法，强调了水裂作为非物质文化遗产的重大意义，且给出了合理的保护手段和

系统的文化传承计划，以保证这一传统瑰宝能够延续且发展下去。 

关键词：水酥饼；改良创新；非物质文化遗产保护；文化传承；海外传播 

1  水酥饼的传统工艺与特点 

1.1  水酥饼的历史 

作为一项具有深远历史渊源的非遗美食，水酥饼传统工艺与特点值得进一步研究，查找水酥饼的历史，会

发觉其起源及发展跟中国传统饮食文化息息相关，水酥饼的历史追溯源头到古代，经过一辈辈匠人的不断传承

和革新，慢慢形成了别具一格的制作工艺与口味。 

传统的制作工艺是水酥饼形成特色的关键，这道工序一般是有选料、配料、和面、制皮、包馅、烘烤等，

说到选料这方面，制作水酥饼，基础为优质面粉、猪油及精选馅料，配料需根据季节、地域以及口味进行细微

调整，以实现面皮与馅料的完美融合，面团和面皮制作过程是工艺跟经验的结合，目的是做出既薄又有韧性的

面皮，工匠们娴熟地把馅料包入饼皮内，搞出饱满且不易弄破的形状，水松饼接受烘烤的加工，外皮变得金黄

又酥脆，口感层次多样。 

这些传统技艺跟特色的留存与承继，不仅让水粑在饮食文化里成了宝贝，还为后面的改良和创新打下了可

靠根基。 

1.2  水酥饼的风味与营养价值 

作为属于非遗范畴的美食，水酥饼的风味及营养价值需深入挖掘，从风味的角度看，水酥饼靠外皮酥脆、

内馅松软这一特色出名，这种独特的风味组合归因于其精湛的制作工艺，经对风味成分分析可知，水酥饼的风

味主要源自原料里的天然香料以及烘焙时产生的独特风味物质，它们一块儿造就了水酥饼别具一格的诱人风

味。 

就营养价值这方面而言，水酥饼同样十分出色，该原料富含着多种营养成分，如蛋白质、碳水化物、脂肪

跟矿物质，这些营养成分在烘焙期间保存得挺好，尤其是里面所含的某些微量元素和抗氧化剂，对人体健康有

着积极意义，适当吃点酥饼能满足口腹之欲，还可为人体补充必需的营养。 

为了进一步改善水酥饼的口味和营养成分价值，不妨考量在原料选择和生产工艺方面实施改进与创新，经

由选择品质更佳的原材料并添加一些具保健功能的配料，可以让水酥饼的口味多样化，增进其营养价值水平，
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我们还能试着改良生产工艺，采用现代食品加工手段，增强水饼的生产效率与产品的质量，这些举措将推动水

酥这一非遗食品更好地“活起来，走出去”，前往更无垠的市场与消费群体。 

按照世贸组织统计得出的数据，全球商品贸易已从 2020 年大流行病刚开始时的 19 万亿美元影响中渐渐

恢复，到 2023 年差不多达到 25 万亿美元，由于地缘政治冲突以及通货膨胀等要素，增长率存在一定波动，传

统制造业的贸易份额出现下滑，数字产品、新能源以及服务贸易已成为增长的主要驱动力。基于这样的背景，

跨境水果贸易作为国际贸易的关键组成，近几载呈现平稳增长的势头，伴随全球消费者对健康饮食日益看重，

对新鲜水果的需求急速上升，推动跨境水果贸易走向繁荣阶段，就贸易量而言，跨境水果贸易的总量以及增长

率展现出良好态势，特别是与周边国家和地区的贸易活动[1]，主要的贸易伙伴有东南亚、南美等水果生产强

国，市场覆盖广且呈现多元分布。 

从 2018 年起至 2023 年，全球跨境水果贸易年均的增长幅度为 15.2%，贸易额从 1450 亿美元攀升至 1870

亿美元，虽说 2020 年第一季度因大流行病引起的物流中断现象，同比降低了 15%，但受冷链技术进步以及区

域贸易协定的推动，贸易自 2021 年起步入加速复苏阶段。贸易量年均的增长百分比为 3.8%，体现出量价共同

攀升的市场特性，2023 一整年，东南亚水果出口额突破 200 亿美元，占据全球热带水果贸易份额的 60%以上，

中国跟越南之间的跨境水果贸易出现爆炸式增长，2023 那一年，广西凭祥口岸水果的进出口量为 325 万吨之

多，在中越水果贸易总量里占比达到 60%[2]。值得一提的是，2024 年起始的 9 个月，越南从中国进口水果价

值超 50 亿元人民币，跟去年同一时间段相比增长 24%，中国温带水果凭借价格上的优势，占据越南 42%的市

场份额，这些数据证实，中越水果贸易不只是规模大，而且拥有巨大的增长潜力，中国水果出口至东南亚面临

当地竞争、物流存在瓶颈、政策形成壁垒、品牌较为弱势、汇率有波动、结算有风险等挑战，阻挡了跨境水果

贸易的进一步发展。 

2  水酥饼的改良与创新策略 

2.1  原料的选择与优化 

作为一种带有非遗标签的美食，水酥饼的革新与改良是传承及发展的关键部分，在原料筛选与优化方面，

应采用多种办法来提高水酥饼的品质与口感。 

选用优质原料并进行标准化处理是保障水酥饼质量的基础，凭借严格的筛选举措，筛选出质量上佳、达标

的原材料，像质量佳的小麦粉、新鲜植物油这类，创建完备的原材料标准化体系，严格对原材料采购、储存、

加工等环节进行把关，保障每一批原材料质量和稳定性达标。 

新食材的引进与尝试给水酥饼的创新增添了新活力，以传统水酥饼为基础，踊跃探索新食材的搭配及运

用，如采用营养丰富的坚果、干果等充当馅料，既丰富了水酥饼口感的层次，又促使其营养价值得以提升[2]，

试着采用现代食品加工技术对新配料进行加工与优化，让其更顺畅地融入水酥饼的生产流程里。 

依靠这些改进及创新策略的落实，顺利提高了水酥饼的品质与口感，更贴合了现代消费者的需求，这不仅

对水酥饼这一非遗食品的传承、发展起到积极作用，也为其“活起来、走出去”给予了坚实支撑。 

2.2  工艺的改良与创新 

进行传统水酥饼生产期间，多数采用手工工艺，鉴于现代科学技术的不断进步，传统工艺的继承跟更新变

得极为关键，倘若想实现水酥饼的优化跟创新，肯定要在保持传统工艺的根基上，引入现代的科技途径，进而

提升生产效率以及产品质量。 

传统工艺的传承是创新的根基，水酥饼别样的口感和风味是其独特制作工艺造就的，包含原材料的甄选、

面团的制造、馅料的调制和烘焙方式，这些传统工艺要得到恰当的保护传承，以保障水酥饼的独特性不被破坏

掉。 

现代科技于烘焙过程中的应用为水酥饼创新给予了有力支撑，依靠引进自动化生产线，可实现水酥饼的批

量式生产，以此提升生产的效率，压减人工费用[3]，还能利用像微波烘焙、真空包装这类先进的食品加工技

术，进一步增进水酥饼的口感，提升保质期长度，同时利用在线检测技术查核食品安全生产工作[4]。 
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 在实践中，同样存在一些成功的案例，诸如山西太谷饼生产企业：太谷饼是拥有几百年历史的传统点心，

其传统的制作手段为手工操作、炭火烘培，属于典型靠大量人工的产品，手工制作的效率欠佳，产量上扬缓慢，

随着用人成本大幅上扬，太谷饼的生产成本大幅攀升，市场上高品质太谷饼一直都供不应求。企业引入了太谷

饼全自动化生产线，含有隧道式太谷饼烘烤炉及其配套的功能单元，功能单元囊括太谷饼成型单元、第一翻饼

机、太谷饼定型单元、第二翻饼机等相关设备，借助两台翻饼机把太谷饼成型、定型、蒸烤窑三种设备连接起

来构成一条全自动生产线。极大提升了太谷饼的生产效率，把生产成本给降低了，该生产线把太谷饼成型与蒸

烤工艺采用导热油加热，传送带连贯输送，靠全自动程序生产太谷饼，留存着传统食品色、香、味的典型风格，

同时省下了大量用电，把用电成本和人工成本给降低了，促使太谷饼的综合生产成本大幅削减，这些创新实践

不光增强了太谷饼的市场竞争力，也为它的传承与发展赋予了新的活力。 

3  水酥饼的市场营销与品牌建设 

3.1  市场调研与定位 

在开展水酥饼改良创新活动的时候，市场营销跟品牌建设不可或缺，为了把这一非遗食品有效推向市场，

必须进行深度的市场调研，达成精准的市场定位。 

市场调研的核心是充分把握消费者的需求与偏好，凭借对目标消费群体的细致分析，可把握他们对水酥饼

的接受程度、口味的喜好方向、购买动机等关键要素，同样要考察消费者对非遗食品的认知及态度，进而更恰

当地调整产品策略和传播策略。 

以完成的市场调研为基础，跟着制定市场细分及定位的策略，市场细分目的为把潜在消费者划成若干个具

备相似需求与特征的子市场，以此助力企业更准确地瞄准目标市场[5]，依照水松饼的特性，我们可从地域、年

龄、消费能力等维度出发进行市场细分。 

市场定位是在市场细分这个基础上开展的，对于水酥饼市场定位，可采用明确的产品定位方式，像 “融

合传统与现代的非遗美食” 或 “健康又好吃的小吃”，使水酥饼在竞争激烈的市场中脱颖而出成为焦点，结

合具体的营销及推广途径，诸如水饼文化故事的传播扩散、线上线下互动活动体验等，进一步提高品牌影响力

以及市场竞争力。 

3.2  品牌塑造与传播 

在水酥饼的改进与创新过程中，品牌塑造与传播策略尤为重要。鲜明的品牌形象和品牌故事，具有吸引力

的品牌形象塑造力，可以显著提升水酥饼的市场竞争力，帮助水酥饼这种非遗食品 “活起来，走出去”。为

了实现这一目标，我们需要深入挖掘水烧饼的文化内涵，结合现代营销理念，打造独具特色、易于传播的品牌

形象。 

首先，要注重水馃的历史渊源、制作工艺和独特口味，突出其非遗价值。通过设计具有辨识度的品牌标识、

包装和宣传品，使水酥饼在众多美食中脱颖而出。同时，打造品牌故事，讲述水酥饼的传承历史、制作工艺和

创新发展，增强消费者与品牌之间的情感联系。 

完善多元化营销渠道是实现品牌广泛传播的关键，要充分借助线上线下的资源，构建多层面营销网络，依

靠社交媒体、短视频平台等渠道实施内容营销，展示水酥饼的制作环节、食用场景实例、消费者评语等，引来

潜在消费者的留意，可开展像品鉴会、文化沙龙这类活动，邀请消费者体验水酥饼别样的魅力，进一步优化品

牌形象[6]。 

4  水酥饼的国际化发展路径 

4.1  跨文化交流与适应 

作为一种饱含深厚历史底蕴的非遗美食，水酥饼走向国际的发展路径值得钻研，在现今跨文化交流不断频

繁的阶段，若想达到“活起来，走出去”的状况，首先要分析各个地方饮食文化的差别，这种分析不但牵扯到
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口味倾向、食材选定，还囊括了饮食习俗、餐饮思想等诸多范畴，通过深度掌握目标市场的文化特性，可为水

松饼的国际化调整给予有力支撑。 

就产品口味的国际化调整策略而言，应采用灵活各异的途径，可以留驻水酥饼的传统风味，迎合对异域文

化有着强烈兴趣的消费个体；能结合当地的食材和口味偏爱，实施适度的创新改良，在欧美这一市场，可斟酌

降低含糖量，添加健康成分，以贴合当地消费者对健康饮食的追求；在东南亚市场当中，可以去尝试结合当地

特色的香料跟配料，打造具有当地地域风味的新型水酥饼[7]。 

国际化发展时也需重视品牌建设与营销推广，经由参加国际食品展会、同当地知名企业携手、开展文化交

流活动等手段，增加水酥饼的国际知晓度，进一步深挖其海外市场潜力，采用现代科技手段，诸如社交媒体做

营销、电商平台搞推广等，也能切实触碰到更广泛的消费人群，加快水酥饼的国际化步伐。 

4.2  国际合作与营销 

就国际合作而言，水酥饼改良创新项目积极开拓多种合作模式，项目组凭借与国外科研机构、名厨以及饮

食文化推广机构的紧密协作，持续汲取国际上先进食品科学技术与传统烹饪技艺的要义，在持守水酥饼独特风

味的基础层面上，增进产品的国际品质水平，这种跨文化范畴的交流与合作，不但充实了水粑粑的文化底蕴，

也为水粑粑拓展海外市场铺就了坚实基础。 

就营销层面而言，项目团队采用了一系列战略做法，项目组凭借参加国际食品展会和文化交流活动，呈现

水酥饼的独特风采，引发海外消费者的注目，采用现代社交媒体和网络营销阵地，开展线上宣传相关活动，提

高水酥饼品牌的知名度及影响力，项目组依旧积极和海外经销商开展合作，构建稳定的销售通路，保障水酥饼

平稳进入海外市场，实现连续售卖。 

5  水酥饼的非遗保护与文化传承 

5.1  非遗保护的重要性及措施 

水酥饼作为一类传统非遗食品，留存着浓厚的历史文化底蕴，其进行非遗保护的重要性显而易见[8]，从文

化价值的维度讲，水酥饼不单单是一种吃食，更是一种文化传承与对外展示，它蕴含着各式各样的制作工艺、

配料与口味表现，凸显了当地特色及民俗风采，做好水馃非遗项目的保护，对传承与维护地方文化意义重大。 

就落实保护措施而言，可以从诸多层面做起，理应制定相关的政策法规，把水裂等非遗项目纳入保护清单，

且给予资金补助和政策扶持，支持传承人开展传承事宜，不妨设立非遗保护专项基金，支持水酥饼等传统食品

制作技艺的传承、宣传推广及产业化进程。 

社会层面也应积极参与到非遗保护工作里，各类文化单位、媒体和民间团体可借助举办展览、展示、讲座

等活动，让更多人知晓水席这一非遗美食并有所认识，也能开展非遗走进学校、社区等相关活动，向年轻一代

传授水席制作手艺与文化底蕴，培育他们对传统文化的兴趣及热爱[9]。 

从传承人自身这一层面，也应当承担起非遗保护的责任义务，传承人能积极参与政府及社会组织组织的非

遗保护活动，把自身技艺与经验教予更多人，还可一直创新与改进制作工艺，以顺应现代消费者的口味偏好和

市场变化，进而有助于水煎包等非遗美食的可持续发展[10]。 

5.2  文化传承与教育培训 

在尝试水席改良创新探索的过程里，文化传承跟教育培训的重要意义不可忽视，传统技艺传承及其有关机

制是使水席这一非遗美食“活起来、走出去”的关键环节，若想顺利传承水席制作技艺，首先需明确且尊重它

那独特的文化内涵和历史价值，然后开展教育培训项目的设计与推行，把这些有价值的知识与技艺传递给更众

多的群体。 

从文化传承这个方面讲，可以运用口传心授、师徒传承等多种途径，维持技艺的纯粹模样和延续势头，还

能凭借数字档案、网络教学平台等现代科技手段，进一步拓展传承的渠道及范围，这些手段不仅对保护水席制

作技艺的多样性有好处，也为其创新发展夯实了坚实基础。 
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于教育和培训范畴，要去设计有针对性的有效安排，这涉及制定精准的教学目标，选定合适的教学内容跟

手段，搭建合理的考核架构，利用实践操作与理论教学结合的途径，协助学员全面把握水芹饼制作技艺，造就

学员的创新理念与市场适应能力，举办国际合作与交流类活动，邀请海内外专家实施授课指导，也是促进教育

培训水平提升的有效途径。 

6  结论 

本文对水酥饼进行了全面深入的探讨。从历史的角度，回顾了水酥饼的历史，分析了水酥饼的风味特点和

营养价值。在继承传统的基础上，注重创新，提出了原料选择与优化、技术改进等策略。为增强市场竞争力，

在营销推广层面，借助市场调研明确定位，致力于品牌的塑造和传播。同时，还积极探索水裂国际化发展道路，

倡导跨文化交流与国际合作。尤为重要的是，鉴于水酥饼作为非物质文化遗产的重要地位，强调了对其进行保

护的必要性，并制定了相应的保护措施和文化传承计划。总之，本文全面论述了水酥饼的各个方面，旨在促进

其更好地发展和传承。 
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