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摘  要摘  要：李庄白肉制作技艺的传承效果与体验服务的标准化建设之间存在深度互动关系，这
一关系是推动该省级非遗技艺实现文旅融合与可持续发展的重要基础。本研究聚焦李庄白肉制作
技艺，通过解析标准化在技艺传承、服务流程与文化表征三个维度的具体作用，旨在构建规范性
框架、系统性流程与一致性表达的非遗体验服务标准化路径。本研究不仅为李庄白肉的传承与活
化提供了可行的路径与方法，也为同类古镇非遗项目的体验开发与品质提升提供了可参照的实践
范式。
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0 前言0 前言

非物质文化遗产的活态传承与创新发展，
是弘扬中华优秀传统文化、增强文化自信的关
键一环。作为非遗发展的重要空间载体，古镇
文旅融合过程中的体验服务规范化会直接影响
非遗项目的传播效能与可持续发展能力。李庄
白肉制作技艺作为四川省省级非物质文化遗产，
它不仅是川南饮食文化的典型代表，也承载着
李庄古镇的历史记忆与地域认同，具有鲜明的
文化标识性与旅游吸引力。在文旅融合不断深
入的背景下，构建科学规范、操作性强的非遗
体验服务体系，对提升游客体验满意度、强化
非遗活态传承具有重要的现实意义与紧迫性。

1 文献综述1 文献综述

1.1 国内研究现状1.1 国内研究现状

文旅融合背景下，非遗传承与体验服务标
准化备受学界关注，诸多研究成果为李庄古镇
白肉制作技艺的标准化发展提供了重要参考。

古镇非遗体验服务标准化的核心在于坚守
文化传承。国内学者徐俊六认为，昆明官渡古
镇通过文化空间构建与家园遗产重塑，将非遗
纳入整体保护体系，强调服务需保留原有的文
化与技艺 [1]。在黎志锋看来，连南瑶族自治县
构建涵盖“食住行游购娱”的旅游服务标准体
系，将瑶族非遗文化深度融入旅游体验全流程，
通过政府引导、多方参与的机制，实现了服务
规范化与文化特色的统一 [2]。

非遗体验服务标准化需要开发多元体验形
式。上海长宁区以“非遗 + 研学”“非遗 + 数字”
等模式搭建沪语传承标准化体验框架，通过“沪
语行走课堂”等场景创新，验证了“标准体系
+ 文化场景”的可行性，构建了涵盖多类群体
的标准化服务体系 [3]。中国非物质文化遗产保

护协会会长王晓峰在 2025 年福建文旅经济发展
论坛上提出了非遗文旅应通过“分层体验满足
多元客群需求”的观点 [4]。

1.2 国外研究现状
国外学者从服务质量与消费者需求视角出

发，围绕旅游服务质量与服务标准化展开研究，
强调旅游服务需平衡标准的统一性与服务的个
性化，对国内古镇非遗体验服务具有借鉴意义。

Kobyak 的研究指出，旅游服务质量是这个
行业是否能长久发展的根本，其核心内涵包括
精准匹配客户需求、规范服务流程与保持服务
稳定性等 [5]。Ding 和 Keh 从消费者视角切入，
探讨了服务标准化与定制化的优劣差异及适用
场景，研究表明，标准化服务凭借成本低、流
程可预测、公平性强等优势，更能快速满足消
费者的实际需求 [6]。

综上，国内外学者认为非遗体验服务标准
化建设是文旅融合背景下推动非遗项目可持续
发展的关键路径。两者都指向标准化应是一种
灵活的框架，既需建立可重复、可信赖的服务
标准，也要为文化阐释与体验创新保留弹性。
国内学者聚焦古镇非遗实践场景，提出标准化
建设的核心在于坚守文化传承本质，需将非遗
技艺的核心要素融入服务全流程；国外研究则
从服务质量管理与消费者行为视角切入，主张
在确保服务稳定性、效率与公平性的同时，为
不同需求提供适度个性化空间，以增强游客满
意与消费价值。这些经验对李庄白肉制作体验
服务标准化极具启示，标准化并非规章死板、
流程固定，需明确技艺核心，保障原生态非遗
体验，设计多元分层体验流程，配套标准讲解
科普，形成系统化的体验服务闭环；同时兼顾
标准服务与定制化服务，适配享乐性消费。
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2 李庄白肉及其制作技艺概况2 李庄白肉及其制作技艺概况

李庄古镇隶属于四川省宜宾市翠屏区，是
国家级历史文化名镇，素有“万里长江第一古镇”
之称。李庄古镇的特色饮食以“一花二黄三白”
为代表，其中白肉以其独特工艺与风味占据重
要地位，具有鲜明的代表性。

李庄白肉，全名为“李庄刀口蒜泥白肉”，
凭借独特的餐品样式深受游客喜爱，吸引众多
游客围观品尝。白肉如今已成为李庄古镇文旅
融合发展的核心 IP 之一，知名度不断提升，在
CCTV—1 播出的大型美食文旅节目《三餐四季》
中完整记录了李庄白肉的制作过程，大厨现场
展示薄可透光的片肉技艺，让这一非遗美食得
到较好的推广。

其制作工艺颇具讲究，选用本地皮薄肉嫩、
肥瘦比例恰当的二刀后腿肉为原料，经清水白
煮、冷却后，由师傅凭借精湛刀工片成薄片。
肉片肥瘦参半，长 20~30 厘米、宽 15~20 厘米、
厚 1~2 毫米，再搭配由酱油、蒜泥、花椒油等
调制的特色蘸料，口感肥而不腻、鲜香醇厚 [7]。
目前，该技艺主要依靠师徒传承与家族传承延
续，拥有以周俊龙为代表的非遗传承人，他们
坚守传统制作技艺的同时，也在探索适应现代
文旅需求的体验式传播方式。

李庄白肉制作技艺具有较高的文化与经济
价值，然而，目前其制作与体验过程缺乏系统
化、成文的技术标准与服务规范。这导致原料
选用、工艺流程、服务内容等方面存在差异，
影响了非遗体验的品质稳定性与文化表达的一
致性。尽管其在地方饮食文化中具有重要地位，
但标准化体系的缺失，制约了该技艺在规模化、
可持续的文旅融合中的深度发展。

3 李庄白肉非遗技艺体验服务标准化体系3 李庄白肉非遗技艺体验服务标准化体系
建构建构

3.1 技艺传承规范化3.1 技艺传承规范化

技艺传承规范化既要坚守李庄白肉制作技
艺的原真性，又要借鉴成熟的地方标准与国内
成功案例，构建可落地、可延续的标准化传承
体系。

原料选择上，明确限定川南本地养殖的“荣
昌猪”或“约克猪”的二刀后腿肉为核心原料，
规定肥瘦比例 1:2 的黄金配比、肉质紧实 [8]。参
考生猪生态养殖技术规程要求，购买生猪产品
时应查验动物检疫合格证明，运输过程中应采
用全冷链高效运输，防止猪肉变质，从源头保
障食材品质一致性。[9] 工艺规范上，需将白肉
制作拆解为可执行的具体流程。焖煮环节明确
清水与肉的配比，加入适当比例的姜片、葱段

等去腥原料，小火慢煮至断生刚熟。刀工技艺
制定“平刀直片”操作规范，要求薄如纸、匀
如绸且无破损。还需确定酱油、蒜泥、花椒油、
辣椒油等调味产品的基础配比，同时为店家预
留一定的个性化调整空间。

传承方式上，保留李庄白肉原有的师徒与
家族传承模式，建立标准化师徒传承机制，明
确传承人准入条件，签订规范的传承协议，定
期开展技艺考核与交流分享。同时借鉴上海长
宁区“非遗 + 研学”“非遗 + 数字”的多元传
承实践经验，搭建分级培训体系，设置白肉制
作由易到难的三级研学课程，面向儿童提供简
易体验，为中学群体设置从理论认知到亲手实
践的体验过程，对高等教育群体则提供深度文
化讲解，引导传承李庄白肉制作这一非遗技艺。

3.2 服务流程标准化3.2 服务流程标准化

规范的服务流程通过标准的服务细节强化
实际体验的准确性，避免因随意的服务导致非
遗体验不完善。此处借鉴同为非物质文化遗产
的郫县豆瓣在川菜博物馆中的成熟服务流程经
验，为李庄白肉制作技艺的体验需求构建科学
规范且贴合实际的服务流程参考。

第一，体验预约层面，游客体验白肉制作
技艺需提前进行预约，线上开放微信小程序、
官方公众号预约端口，明确标注每日体验场次、
人数上限、体验时长，同时注明适宜人群与其
它相关注意事项；线下在古镇游客中心设置专
属预约窗口。预约成功后，系统自动为游客发
送包含集合地点、交通路线、白肉制作小贴士
的短信，确保游客提前做好体验准备。

第二，讲解与指导层面，体验活动当天，
在集合点设置专属标识，服务人员核对预约信
息后有序引导。体验中的服务应包含文化讲解、
技艺示范、实操指导，让游客在动手实践中深
度感受李庄白肉制作技艺的魅力。借鉴郫县豆
瓣体验的模式，由专业讲解员详细介绍白肉制
作全流程，与此同时，非遗传承人或专业技师
进行实操示范，确保每位游客看清关键细节。
在实操中推行分组体验的模式，每组配备指导
人员，为游客提供个性化指导，对操作不熟练
的游客进行一对一教学，对掌握较快的游客给
予自由发挥空间，同时注意安全规范。

第三，体验延伸与反馈层面，体验结束后，
为游客提供免费打包服务，配备印有“李庄白
肉制作体验”字样的专属包装袋，增强纪念意义。
通过线上问卷以及线下意见表两种方式收集游
客体验意见，问卷内容聚焦服务态度、讲解满
意度、实操体验等核心问题，确保简洁易填，
并安排专人同步整理反馈意见，对有效建议及
时跟进优化。



ISSN：3078-8994
EISSN：3104-4492《社会发展与科技创新》  3 卷 1期

39

3.3 文化表征一致性3.3 文化表征一致性

清晰、统一的文化叙事风格能让游客在体
验中形成正确的文化认知，避免文化内涵传递
偏差。李庄白肉作为李庄的传统美食，承载了
古镇历史记忆与文化精神，因此需要构建涵盖
文化内涵、宣传推广、游客体验相统一的表征
体系，让游客在服务全流程中深度感知其独特
文化价值。

为实现李庄白肉非遗体验服务中文化表征
的一致性，需系统性地构建其文化叙事与传播
体系。一方面，应深挖并提炼李庄白肉独特的
文化内涵，尤其是其承载的红色文化印记与学
术精神。抗日战争时期，李庄以“同大迁川，
李庄欢迎”的态度接纳同济大学等文教科研机
构，林徽因、梁思成等学者在此潜心钻研治学。
期间，李庄白肉在陶孟和的提议下被更名为“李
庄蒜泥刀工白肉”，这一历史记忆是其区别于
同类产品的核心辨识度。

另一方面，需构建全流程、多维度的整合
传播体系，确保文化内核的一致表达。在内容
层面，需将上述历史叙事深度融入体验场景，
通过环境布置、影像资料与标准化讲解，生动
传递美食承载家国情怀的主题。在形式层面，
可借鉴 CIS 理念，使用统一的文化标识，将刀
工技艺、红色印记、古镇建筑等特色元素融入
标识设计中。在传播渠道上，线上通过短视频

平台推出与白肉相关的李庄记忆等内容，邀请
传承人讲述李庄故事；线下联动李庄文化抗战
博物院等单位打造“非遗 + 红色文化”研学线路。
通过这种“内涵提炼”与“体系化传播”相结
合的策略，方能实现文化表征从核心到表象的
一致性，强化李庄白肉作为非遗的文化认同价
值。

4 研究结论4 研究结论

非遗作为中华优秀传统文化的核心载体，
其活态传承与旅游体验的深度融合是推动古镇
高质量发展的重要动力。本研究通过构建“技
艺传承规范化 - 服务流程标准化 - 文化表征一
致性”三维框架，为李庄白肉非遗体验服务提
供了系统性解决方案。该框架以活态传承为核
心导向，既确保非遗本真性得以延续，又通过
可操作的标准化设计提升了文旅融合场景下的
服务品质与游客深度体验。这一实践路径不仅
解决了当前非遗体验项目中普遍存在的服务随
意性、文化表达碎片化等问题，也为同类古镇
非遗项目探索出了一条兼具文化保护价值与旅
游开发可行性的可持续发展实践参照，推动非
遗保护与文旅融合迈向更深层次的文化传承与
创新。
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