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药膳餐厅现状分析与对策研究
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摘要：药膳餐厅作为融合中医药文化与餐饮服务的特殊业态，面临着一系列亟待解决的关键问题。从人力资源层

面来看，药膳餐厅从业人员缺乏专业系统的药膳知识培训，专业素养亟待提升。从产品与服务角度分析，药膳配

方缺乏个性化与精准性，难以契合不同顾客的体质、病症及健康需求。此外，宣传推广渠道单一、经营模式传统

守旧以及消费与市场定位模糊不清，极大地限制了行业的可持续发展空间，严重制约了市场拓展。针对以上问题，

提出了完善规范标准，强化监管力度，加大专业培训投入，构建科学培训体系，创新经营模式，明确市场定位，

实现供需精准对接，开拓多元化宣传渠道等策略，能更好地推动药膳餐厅行业实现健康、有序发展，更好地服务

大众健康与餐饮市场。
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药膳是在中医学、烹饪学和营养学理论指导下，严

格按药膳配方，将中药与某些具有药用价值的食物相配，

采用中国独特的饮食烹调技术和现代科学方法制作而

成的具有一定色、香、味、形的美味食品。药膳历史源

远流长，在现有的历史里，最早提到药膳这一名词是在

《后汉书·列女传》。其中有“母亲调药膳思情笃密”

这样的字句，《宋史·张观传》还有“蚤起奉药膳”的

记载。从《孟子》中提到的“食、色，性也”，寓意着

吃饭是人天性中所需要的，到《淮南子·修务训》说“神

农……尝百草之滋味，水泉之甘苦，令民知所避就，当

此之时，一日而遇七十毒”，至《黄帝内经》提出“凡

欲诊病，必问饮食居处”，表达了先人在填饱肚子的过

程中，逐渐从只是为了填饱肚子到对食物有了选择，寻

找无毒的食物，同时先人们也从以往的经验中发现了许

多种类的食物，有些可以有效解决一些生病带来的不良

影响，有些可以强健体魄，久而久之，很多关于食品的

知识就流传了下来，并逐渐发展出中医学里面的“药食

同源”概念，药膳的概念也从这些知识的传承中慢慢走

向世界。在目前经济复苏的影响下，越来越多的消费者

从填饱肚子的需求转向追求绿色、健康，药膳在我国经

济市场中逐步发挥自身的潜力，满足消费者的需求，有

关中医学书籍，药食同源理论也将为药膳带来稳定的发

展动力，提升药膳的影响力。

1 药膳餐厅现状分析

1.1 从业人员专业素养缺失

当前药膳行业发展现状不容乐观，药膳餐厅的厨师、

服务人员和从业人员的药膳知识欠缺、专业素养还需提

升。在整个药膳行业中许多药膳餐厅的厨师虽具备一定

的烹饪技巧，但缺乏中医药理论知识，在药材与食材的

搭配上还存在许多不规范性，导致在烹饪过程中会削弱

药材的功效，甚至还可能会对人体产生有害的副作用。

也有厨师在药膳烹饪过程中一昧的追求药膳功效，滥用

药材，使药膳不仅失去原有的功效，还会引发药材与药

材之间相克，比如乌头类药材（川乌、草乌等）与半夏、

瓜葵、贝母等药材不能同用，若在烹饪过程中将它们放

在一起会产生有毒的化学成分导致人体出现口舌麻木、

头晕、心悸等中毒症状，严重时甚至会危及生命。同时，

药膳餐厅的服务人员普遍缺乏专业的药膳知识，在向顾

客解释菜品时无法准确的阐述药膳的功效、适宜人群及

食用注意事项等，这就导致无法达到顾客的食用预期，

降低顾客粘性。此外，药膳餐厅的其他从业人员也缺少

对药膳基本知识的了解与认知，在餐厅整个运营中也会

出现诸多问题，比如在药膳的采购环节不能有效的辨别

药膳的真伪优劣，会有采购到劣质或者假冒药材的风险，

导致在烹饪过程中无法发挥药膳食材的真实功效。一些

药膳餐厅甚至忽略不同季节的气候特点，推出不适宜当

季食用的药膳菜品，就会造成人体内部阴阳平衡失调，

比如在冬季人体阳气内藏，宜吃温热补阳药膳，若此时

药膳餐厅提高夏季的清热降火药膳，就与人体需求相悖，

不能起到应有的养生保健作用。

https://baike.baidu.com/item/%E7%83%B9%E9%A5%AA%E5%AD%A6/4020323?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E8%90%A5%E5%85%BB%E5%AD%A6/3574?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E7%A7%91%E5%AD%A6%E6%96%B9%E6%B3%95/8716753?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E9%BB%84%E5%B8%9D%E5%86%85%E7%BB%8F/97915?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E9%97%AE%E9%A5%AE%E9%A3%9F/10794866?fromModule=lemma_inlink
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1.2 药膳菜品缺乏针对性、不能准确对症

目前药膳餐厅未充分考虑顾客的体质和病症，也未

考虑时令和地域的影响，也未考虑不同年龄的需求差异，

未做到因人而异、因症而异、因时而异和因地而异。在

顾客群体方面。比如：老年人更需要易于消化、有助于

改善慢性疾病的药膳，像山药薏仁粥来调理脾胃；而年

轻人可能更倾向美容养颜、抗疲劳的药膳。但缺乏针对

性的餐厅对这些不同年龄需求没有分类满足。目前市面

上大多数药膳产品都是滋肝补肾、滋阴壮阳、延年益寿

等功效，没有针对特定疾病人群设计专用的药膳产品，

不能起到真正预防和治疗疾病的功效。在饮食偏好方面，

没有考虑不同季节和不同地域差异对药膳的需求差异，

比如春宜补肝、夏宜补脾胃、秋宜润肺、冬宜补肾，环

境潮湿的南方饮食相对辛辣温燥，寒冷干燥的北方饮食

相对高热滋腻。

1.3 宣传方式单调且传统

根据数据分析，药膳餐饮的线上宣传大多通过网络

媒体实现，主要通过电视广告、广播节目等形式介绍药

膳的功效及制作方法等。但在铺天盖地的众多广告中很

难给消费者留下深刻印象，而且有许多老年人无法运用

智能手机，通过网络途径得到信息的渠道狭窄，根本无

法通过线上媒介了解药膳信息。线下常见的宣传方式是

在传单、经营场所放宣传册和海报等方式，能影响到的

消费群体及其有限。药膳餐饮的宣传方式较为单调传统，

对消费者的吸引力不够，达不到预期的宣传效果。还有

一些企业在宣传药膳时过于强调药膳的药性，导致部分

消费者对于药膳的定义理解主要以药为主，从而对药膳

持否定态度。
[2]

1.4 经营模式传统

目前大多数药膳餐厅仍采用传统方式经营，没有充

分利用信息技术服务餐厅经营和管理。比如，大多数药

膳餐厅仍局限于到店点餐消费，顾客通过菜谱点餐，或

由服务员口头介绍菜品后再点餐，在顾客多的时候，点

餐效率低，服务体验感不好。另外，很多药膳餐厅没有

稳定且优质的药膳食材供应商，市场上药材来源广泛，

可能来自不同产地、不同种植方式，质量参差不齐，难

以辨别优劣。若采购到劣质药材会影响药膳效果甚至危

害健康，没有稳定可靠的供应商也会导致食材的采购成

本较高，造成菜品价格缺乏竞争力。最后，很多药膳餐

厅的营销渠道单一，没有充分利用地域资源优势，在合

作推广方面较为薄弱，很少与周边的商家、企业、社区

等开展合作营销，比如没有联合举办活动、互相推荐等，

限制了客源的拓展。

1.5 产品单一，消费群体定位不准确

如果把药膳餐厅比作一台机器，那么药膳的研发便

是其核心动力源——发动机，为餐厅提供源源不断的动

力。然而，不少药膳餐厅在食材选择上过于固定，产品

同质化现象严重，缺乏创新思维，未能重视药膳产品的

深入研发，导致药膳产品单一且价格高昂。

许多药膳餐厅在开业前未做充分的消费者需求调

研，将目标消费群体定位于高收入群体，推出的药膳产

品价格大多数偏高，没有研发针对广大工薪阶层的大众

药膳产品，导致销售渠道狭窄，最终因经营不善而关闭。

2.药膳餐饮企业发展对策建议

2.1 完善药膳行业规范及人员培训策略

政府相关部门和餐饮行业协会应当制定和完善药

膳行业的规范与标准，监督引导药膳餐饮行业良性发展。

药膳企业的经营者也应转变观念，重视餐厅内部人员专

业素养的提升，加强对药膳厨师、服务人员和从业人员

等相关人员的药膳专业知识技能的培训，制定科学化的

培训计划，提升员工对药膳知识的认知，在药膳的原料

采购、烹饪和食用过程中更具规范性和合理性，使得厨

师能更加专业规范地进行药膳烹饪，更好地发挥药膳的

食疗、食养作用；让服务人员在介绍菜品和药材功效时

给顾客提供更专业的用膳建议，帮助顾客有效改善身体

状况，提升顾客粘性。

2.2 建立电子信息管理系统

药膳餐厅可利用信息化技术引入先进的电子信息

管理系统，为每位前来就餐的顾客免费办理饮食健康信

息档案,并建立健康数据库。通过顾客填写的健康信息，

餐厅能更准确地了解顾客健康状况和需求，如是否为三

高 ，过敏体质，根据数据档案为消费者提供更具针对

性的药膳服务。此外，餐厅还可通过小程序提供健康营

养知识和在线咨询，扩大顾客群体，提升服务品质。同

时，利用电子信息管理系统建立有效的顾客反馈机制，

如设置意见箱、开展问卷调查、建立微信群组等，及时

收集顾客对药膳的口感、效果及服务的评价。针对顾客

反馈进行全方位的完善和改进，不断提升药膳的针对性
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和满意度，进而提高消费者粘性，创造更多回头客。

2.3 药膳制作专业化，药膳产品多样化

药膳餐厅应确保药膳的制作由专业的药膳师指导，

他们需精通中药药理和剂量，能够根据顾客的不同体质

和需求，量身定制药膳配方。同时，药膳餐厅可以和中

医药医疗机构或研究院开展战略合作，建立合作关系，

共享知识和技术资源，邀请中医师或营养师定期到餐厅

进行指导和培训，共同研发出适宜不同消费群体的优质

药膳产品。此外，餐厅也可为当地医疗机构的患者提供

定制化的药膳服务，满足其康复期的营养需求。这种合

作模式有助于提升药膳餐厅的专业性和针对性。

中国药膳文化源远流长，药膳餐饮企业可以通过挖

掘古方古籍中的宝藏，研发新的药膳产品。宋代《太平

惠民和济局方》中收集了历代方书和民间验方，《救荒

本草》《本草纲目》等对药食同源和使用程度都进行了

不同程度的完善，在《本草纲目》谷部第二十五卷中载

有药粥 62 种，可利用古籍古方研发新产品。除了古籍

古方，还可以利用市场上已有的受欢迎药膳产品作为基

础优化现有产品线。例如三七猪骨汤、当归鸽子汤，、

黄芪煲鸡汤、大枣苡米粥等药膳产品在临床上已经表现

出了优秀的功能与品质，可以利用各类中药材的药性特

征对现有配方中的药材种类进行合理调整，在降低成本

的同时保证品质，既能丰富药膳菜品的种类，又能满足

不同收入群体的消费需求。还可以根据季节特点开发特

色时令药膳， 根据人体对不同季节的需求差异，适时

推出适合该时期的药膳菜品。这不仅能确保食材的新鲜

度，还能让顾客感受到更加贴合自然规律的饮食体验。

此外，药膳行业协会可以定期举办药膳制作比赛，邀请

行业内外的专业人士参与评审，激发创意火花。

2.4 宣传模式的多样化和创新化

搭建多元化线上平台拓宽宣传渠道，让药食同源理

念在不同人群中传播，扩大品牌影响力。如拍摄一些公

益片、电视剧，不仅能提高药膳的国内认知度，还有助

于发扬我国传统文化。开通品牌微信公众号，消费者可

以在公众号中学习药膳知识，预约座位，私人定制药膳

服务。还可采取主播带货的方式，打造药膳知识网红博

主，在淘宝、抖音、快手、拼多多等直播平台上宣传药

膳产品的健康养生知识、药膳食疗知识，为药膳产品引

流，同时直播带货，并将线上流量导流到线下门店，实

现课程与产品的相融合。同时，通过直播以及电商后台

分析了解消费者对于产品的喜好，有针对性地调整药膳

产品。

线下宣传除传统方式外还可开展社区社群宣传新

模式，通过招募社区里面的人为负责人，在社区内定期

举行宣传活动，对不会使用智能手机的老年人进行针对

性介绍，帮助他们了解药膳的价值。在养老院，医院等

公众场合下定期开讲座，介绍药膳的起源、作用与意义，

让不同群体了解药膳的价值，减少对药膳的否定。

2.5 开启多方合作，稳定采购渠道

药膳餐厅应充分利用地方优势资源，拓宽合作引流

渠道，比如与当地旅游社合作，将特色药膳体验嵌入线

路如在山水养生游中，安排游客于餐厅享用融合当地食

材与传统配方的养生药膳让游客在领略自然风光的同

时，收获健康滋补体验。

还可以与养老院合作，定制化餐饮服务：根据养老

院提供的老人身体状况和饮食需求，药膳餐厅为老人提

供对症适宜的药膳产品，每周定制专属的个性化养生菜

单。

为降低成本，保障药材品质，药膳餐厅与药材种植

基地签订长期直采协议，原产地直销，基地按餐厅需求，

精准供应各类新鲜、优质中药材。绕过中间批发商，餐

厅采购成本降低，利润空间增大。

2.6 精准定位目标消费群体

药膳餐饮要走向大众，必须了解不同消费群体的需

求并研发对应的产品。消费群体可以分为三大类：1.大

众群体，这类人群对药膳的理念认知相对薄弱，但他们

往往乐于尝试新鲜事物，并且具有较强的健康意识。针

对这一特点，药膳餐厅可以推出一系列营养均衡、价格

合理的套餐。同时，通过改良传统药膳配方，用性价比

更高的药材替代名贵药材，在不影响营养价值的前提下

降低生产成本，使更多消费者能够接受并享受到药膳带

来的益处。2.特殊人群:1)孕妇，可根据孕期不同阶段

（如孕早期、中期、晚期）提供有针对性的药膳服务。

例如，在孕早期可以提供有助于缓解早孕反应的食物；

孕中期则注重补充必要的营养素以支持胎儿成长；到了

孕晚期，则应准备有助于增强体力、为分娩做准备的膳

食。2）慢性病群体：考虑到慢性疾病的长期性和复杂

性，可以通过食疗的方式辅助治疗。为患有高血压、糖
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尿病或高血脂等慢性疾病的人群设计专属菜谱，帮助他

们更好地管理健康状况。3.私人定制化人群：部分人群

有着特殊要求，餐厅可以依据顾客各项身体指标与医院

机构合作，为其提供量身定做的药膳。

3 结语

随着人们健康意识的不断提高，药膳行业有望迎来

更广阔的发展空间。药膳餐饮企业要提升自身的经营理

念，提升员工的专业素养和餐厅服务水平，要充分利用

大数据技术，积极引入创新的营销手段与数字化运营模

式，通过电子信息管理系统实现精准营销与高效运营，

提升餐厅的知名度与用户粘性。通过与中医药医疗机构

或研究院开展战略合作，共享知识和技术资源，研发出

丰富的对症药膳产品，满足消费者对健康与美味兼具的

诉求。搭建多元化的线上线下宣传平台，充分利用地域

优势资源，拓宽合作渠道，拓展销售市场。只要药膳餐

饮企业坚守品质、不断创新，必将在餐饮市场中占据优

势地位。药膳餐饮行业的蓬勃发展将有效改善顾客的健

康状况，增强人们的健康意识，推动中医药膳文化的传

播和推广。
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