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的保护工作，开展了退耕还林工程项目，加快了林业资源增长的速度，在森林覆盖

率方面为46%。

二、榆林林业发展的有效策略

（一）充分发挥出科学技术的有效作用

榆林地区发展林业的过程当中，需要充分发挥出科学技术的有效作用，将其作

为技术支撑，有利于增强生态建设的效果。具体而言：第一，做好对相关科教资源

的整合工作，以有关林业发展规定作为依据，完成了人力、物资、资金以及技术等

方面的整合任务。第二，注重林业发展的创新。采用产、学、研有效融合的方式，

并构建林业发展创新基地，加快新型技术产业发展的速度，增强成果转化的效果，

发挥出科学技术的力量。同时，积极建设大型基础设施，构建相应的观测站、科技

园等等[2]。第三，提高对人力资源的利用好率，制定出科学的人才培养计划，不断

改进与优化相应的人才配置结构，使整个行业人员的综合能力得到提升。并且，合

理编制相关优惠政策。在科学引导人才市场的基础上，发挥出人力资本的作用，做

到人尽其用，依靠更具吸引力的相关政策，储备更多的林业人才，为榆林地区的林

业发展与生态建设工作的开展奠定良好的基础。

（二）注重推进生态林的建设进程

发展榆林地区林业的时候，需要注重推进生态林的建设进程，借助有关草灌资

源，完成对灌木颗粒饲料的开发、加工、柳编等任务，开展生态旅游，促进林业的

发展，真正完成可持续发展的任务。进行生态林建设的过程中，还需要重视建设优

质的用材林。结合榆林地区十分复杂的地理环境情况，对于沟道、湖泊等具有良好

水分条件的位置种植杨树、柳数；针对沙地则栽种樟子松；对于黄土地区，则种植

榆、刺槐等。通过积极促进非公有制林业的发展，并增强林业产业的管理能力，保

证运营的质量符合相关要求，加大对林权制度的改革力度，可以运用竞争能力突出

的土地运用模式，并且有关政府部门针对私有林采取相关补贴制度，以便提升林业

运营的效率，实现林业资源的持续运用。

（三）做好针对林牧矛盾难题的解决工作

对于榆林地区来说，经常会发生严重的水土流失现象，通过采取相应治理措

施，使流沙获得管控。不过因为广大牧民随意进行畜牧，形成了显著的林木矛盾。

基于有效处理该问题的目的，此地区的有关林业工作者需要科学配置相关资源，对

目前沙区中已经废弃的耕地林实施有效管理，将其改造成饲草加工基地。与此同

时，依靠当前的林业资源，可以实施林牧转换，把沙柳、柠条等加工为饲草。如

此，不但攻克了此项难题，而且促进了林业的发展，凸显出市场和技术等方面的作

用，让林业发展过程当中的产业链得到进一步扩展。

结论

从此次论文的阐述与分析当中，不难看出，系统分析与思考榆林林业发展的

有效策略显得尤为必要，具有一定的研究意义和实施价值。本文通过分析当前榆林

地区林业的发展状况，提出了榆林林业发展的策略：充分发挥出科学技术的有效作

用、注重推进生态林的建设进程、做好针对林牧矛盾难题的解决工作。希望此次研

究与分析的内容和结果，能够得到有关榆林林业发展管理工作人员的关注与重视，

并且从中获取到相应的借鉴和帮助，以便加快我国榆林地区的林业发展的速度。

参考文献

[1]黄永青，赵明刚，李德生.关于榆林林业发展的思考[J].安徽农学通报，

2019，114（111）：167-168.

[2]杨思亮，李兰英，孙浩然.关于榆林林业发展与林木种苗建设探讨[J].大科

技，2019，168（185）：217-218.

川菜即四川菜肴，在我国烹饪历史上占有重要地位，它取材广泛，以善用麻辣

著称，并以其别具一格的烹调方法和浓郁的地方风味享誉中外，成为中华民族饮食

文化与文明史上一颗灿烂夺目的明珠。

根据大众点评网联合北京交通广播《1039都市调查组》、数字100市场咨询有

限公司调查显示，川菜在全国各地受到消费者的欢迎，约有76%消费者选择经常性

吃川菜。

从调查数据整体来看，被访者吃川菜的频率平均集为在每周1次左右。北京消

费者吃川菜的频率最高，每周吃川菜1次以上的比例高达66.7％，而在上海这一比

例是65.9％，就连口味一向十分轻淡的广州人喜爱川菜的比例出高达50.1％。那么

川菜在我国影响如此之大的原因是什么呢？

首先，川菜种类多样，可用食材比较广泛。川菜所采用的食材多为日常生活中

家家户户经常必备的材料。同时，其他菜系在制作和食材上要求比较高，但是川菜

却不同，它具有很强的兼容性，任何一种食材都可以被做成川菜，而且吃起来都非

常的正宗。

其次，川菜风味多样，不仅易于制作而且每一道菜都有一种美感讲究一种情

趣。它的味道相当丰富多样，号称百味百样，而且从卖相上来看也让人特别的有食

欲。

最重要的一点是川菜口味大众化且价格也在老百姓接受的范围内。川菜是八大

菜系中价格最为平民化的一种菜系，就我们熟知的鱼香肉丝、宫保鸡丁、口水鸡等

价格都非常的亲民，因此川菜也堪称是物美价廉的代表，成了工薪阶层的最爱。也

正因如此川菜才会有如此广泛的群众基础。

川菜品牌传播现状到底如何呢？

对于品牌拥有者来说，品牌化产品是一种无形资产，是品牌持有者吸引消费者

的一张持久名片；对于消费者来说，品牌化产品是可以让消费者无须太多思考，仅

凭对品牌的信任便可选择的一种判断标尺，是一种不可抗拒的吸引力。显然川菜已

经成为一张宣传四川文化的名片，而川菜本身也已经形成了品牌化的宣传效应。

拉斯韦尔认为，大众传播具有“使社会遗产代代相传的功能”。川菜作为四川

文化遗产中的重要一员，大众传播媒介有责任去传播，而川菜也势必要借助各种大

众传播媒介使自己得以传播。可以查阅到的是，报纸、杂志。在报纸、杂志方面，

与川菜有关的杂志有《中国川菜》《四川烹饪》《川菜》《川菜天地》等。其他与

川菜有关的出版物主要是与川菜菜谱、川菜制作、川菜烹饪技巧有关的专业性书

籍。如《川菜烹饪事典》《正宗川菜160种》《川菜制作技术试验教程》《百姓餐

桌·麻辣川菜》。同时，还有涉及与川菜生活、川菜文化、川菜艺术相关的书籍，

如车辐的《川菜杂谈》、石光华的《我的川菜生活》、杜莉的《川菜文化概论》

等。在广播、电视的传播方面，2002年5月8日，由成都人民广播电台交通广播所推

出的《飞飞逛成都》栏目开通。这档栏目主要是介绍蓉城各处美食。随后，各式

各样的美食栏目便争相开播，仅在成都地区相关的美食栏目就不下6档，如《吃东

吃西》《飞哥欢乐派》。其中，《吃东吃西》栏目是由英国广播公司BBC的《刀、

叉、筷》饮食栏目与成都人民广播电台的音乐频道联合制作，向听众介绍东西方

美食，每周周末，栏目主持人便会通过电话联系成都和伦敦两地的美食家、美食评

论者、厨师对川菜进行点评，进行中西方的饮食文化交流。而与川菜有关的电视栏

目有《美食天府》《天府食舫》《超级品味》《食游天府》《美食成都》《天府旅

游》等。其中，《美食天府》是由成都广播电台筹办的一档全国数字电视频道，这

档栏目通过数字电视向全国的观众介绍成都的美食、美景和人情风俗。在纪录片

方面与川菜有关的有2004年4月25日播出的《千秋川菜》，以及2011年2月3日由中

央电视台第四套制作并播出的《走遍中国·川菜本色》。在互联网上对川菜进行传

播、推广的方式主要有各式各样的美食网站，如专门提供与川菜有关的天府美食

网、川菜美食网，还有一些如中华美食网、天天美食网、新浪在网站上设有专门介

绍川菜的栏目，比如天天美食网在站内就设有“菜谱频道-中华菜谱-川菜”栏目，

并对各式各样川菜的制作、烹饪技巧等相关知识进行讲解。还有一类进行川菜传播

的网站是由不同的媒介联合推出的。比如由成都日报报业集团和成都《川菜》杂志

社联合打造推出的《川菜在线》网。这种传播形式便是由报纸、杂志和互联网三种

传播方式结合而成的。还有由广播和互联网两种传播方式结合而成的成都广播网的

美食专栏频道。当然，不可忽视的是目前川菜也开始采用人人网之类的论坛以及微

博等新兴传播方式，扩大其传播范围，采取能让普通人随时都接触到的传播方式。

但是对于川菜的发展，不仅是传播，更需要品牌不断修炼自身：

首先，我们要在传承的基础上进行创新。不能老是照搬照抄先人给我们留下

的东西，我们也要顺应时代潮流，灵活变通自己的菜品和味道。在原有的材料上加

一些其他新鲜元素，使菜品更加的美味，健康，美观。给顾客耳目一新的感觉。其

次，要学会利用新型的自媒体技术。随着互联网技术和科技的不断进步，自媒体已

经正式步入了大众的视野，我们要灵活运用这一点，紧跟科技的步伐，在短视频平

台上介绍自家川菜的优点和美味，分享川菜的做法和吃法等等，还可以在论坛上或

者其他交流平台上交流自己做菜的经验和不足，互相取长补短，重要的是多听听顾

客的意见和建议，共同进步，持续发展。最后，打造属于自己的代表品牌依靠品牌

的力量来丰富川菜文化，提高川菜的影响力。

如今川菜不仅仅是四川的代表更是中国饮食文化的一大代表。许多外国人来

到中国都会品味一下川菜的味道，品尝过后留给他们的往往是念念不忘。“食在中

国，味在四川”，川菜是八大菜系的经典，也是千百年来经过反复考验最接近大众

的菜系，凝聚着厨艺之匠心、智慧、是中国乃至东方美食文化的结晶。

论川菜及其品牌传播现状
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