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2025年饮⻝保健趋势 
 
还有⼀个多星期，我們將迎來2025年。新的⼀年，有哪些流⾏⾵向值得我們关注？現
在就跟記者的腳步．⼀起盘点明年的飲⻝和保健新趋勢。 
 
饮⻝篇：融合中⻄ 
 
作为Jiak Kim House餐厅的背后灵魂人物，擅于將亞洲風味与当代料理融合成艺术杰作
的餐飲总監兼主廚萧梓欽《35岁），對于新一 年的飲食新趋勢，也著重在 “融合”二
字。“未來的餐飲趋勢將聚焦于亞洲与歐洲風味的巧妙融合，以經典且令人熟悉的風味
唤起食客的 味覺共嗚。 
 
也是Brewerkz Group集團烹飪忌監的萧梓欽受訪時表示，在10％服各費和9％消費稅的
双重影晌下，精致小酒倌及以下档次的餐飲空间將更受青睞。  
 
“對于高端餐飲而言， 若元法凭借規模优势承接企业宴会或高规格活动，将面临竞争
劣势。在玲琅满目的餐饮市场，唯有兼具狹特創意意与非凡体验的餐斤才能脫穎而
出。”  
 
同時，消費的可負担性也至关重要，每人消費100元至200元左右的定价將是更為舒適
和可接受的范圍。  
 
“隨著國際旅行的便利性提高，越來越多的消費者傾向于選擇以更实惠的成本前往海
外，直接感受地道且原汁原味的美食文化。這對本地餐飲行业提出了更高的創新与差
异化要求。” 
 
饮⻝篇：融汇新旧  
 
在新加坡游泳俱乐部的粵菜餐倌 “玉鳳樓” 担任中餐主廚的陳顺煌師傅，从香港过來至
今已有近14 年。曾就职于本地多家著名酒樓和高級酒店餐倌，拥有多年阅历的陳師
傅，對于2025年的飲食趋勢有其独到的見解。  
 
不約而同的是，陳師傅也注重在“融合”方面。  
 
“明年的飲食趋勢，我覺得应該要利用各地的食材，以及將各个國家的文化都融合在菜
式上，再配合上廚師自身的技木，发挥出一些独特而新穎的菜式。”然而陳師傅強調：
“一定要保留著傳統的味道，將新旧的菜式融會在一起。 
 



陳顺煌師傅表示，现在會更多使用那些坏保材料， 以及配合現在顧客要求，从健康有
益方面著手。“因为現在的顧客都很注重營养健康的食品，所以我會推出标榜少鹽少糖
少油這些菜式來吸引注重健康的顾客。”  
 
陳師傅也感慨，現在廚房很少新人入行。“幸运的是，現在有很多機器可以代替人手烹
調，但味道這个工序也是要靠廚師負責調味。” 
 
保健篇：液休活检  
 
癌症是本地常見疾病，每年奪走許多人的性命。新加坡医疗集团癌症中心医务总监兼
肿瘤內科顾问医生黃醒榮受訪時說，目前有很多实验室提供CEA、CA 19一9、CA 125
和CA 15一3等血液肿瘤标記物（Cancer Marker）檢測服各，一些体检中心也用這种方
法進行早期癌症检測。  
 
但事实上，全世界没有任何一家权威卫生机构（包括新加坡卫生部）建议將其用于癌
症篩查。  
 
這是因力這些癌症标記物检測方法，出現假阳性（癌症标記物显示升高但并不存在癌
症）和假阴性（真正存在癌症時癌症标記物水平显示正常）的概率极高。  
 
医学界目前已掌握了以血液祥本中找到癌細胞游离DNA (cfDNA）的技木，统称为“液
休活检”。液休活检可检測血液中是否存在癌症DNA，以此检測休內是否存在癌細胞。 
 
由于現在可以用相同的技木检測多种癌症，因此医生认力无需使用不同的检測手段，
進行不同癌症的筛查。  
 
液休活检的仇势远不止于此。由于不同來源的癌症DNA特征不同，因此可以找出它隱
藏的部位，在此基礎上進行進一步的医學检測。只需一項简单且无風險的血液检測，
就可以实現這个目标。 
 
勿‘上⽹⾃诊’  
 
另外，現在网絡資訊发達，一些人感到不舒服，就會上网查詢，然后靠搜集到的資料
自己当“医生”自診自治。這类“上网自診狂” ("cyberchondriac"）的族群正逐年增加，也
不容忽視。  
 
“上网自診狂”的特征是在瘋狂地搜索网絡，然后自行判斷自己患了什么疾病后，即使
再去前往求医．很多時候也會质疑医生的診断。  
 
医生提醒，如果身休出現任何症狀，应当尋求医疗援助，而不是盲目地相信网絡信
息， 因為网絡有太多“健康訊息”根本不知出处和來源。況且，許多疾病的症狀相似，
需要通过适当的休检，才能正确診病。 


