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为何宁波菜得以走向世界的大舞台？
甬府的选材方式几近“严苛与疯狂”。餐厅在象山、咸祥、慈溪、宁海、台

州、舟山等地都设有自己专门的进货渠道，只允许最上乘的海货进入后厨。
“在这一点上，我的规定很死。”这位创始人介绍，“就比如说，梭子蟹、带鱼

和黄鱼只要舟山的，梅子鱼只要杭州湾的，蛏子只要宁海长街的，白鲳只要象山
的，所有的海鲜只有在肥美的季节才能上甬府的桌面，以至有些客人很不理解，
明明10月份其他餐厅还有海瓜子为何甬府就没有了。”

甬府与码头小渔船建立了稳固的联系，只要东西一到岸就会立马联系采购
人。公司的采购人常常凌晨3点就起床过去挑选，9点钟准时发货，所有的海产品
中午就送到上海。

除了海鲜以外，他们对待蔬菜、辅料的态度也毫不含糊。一盘叫“舍得”的
小青菜赢得客人们的赞赏。翁拥军笑言，甬府采购的是上乘的青菜，用的是其中
5%最嫩的菜心部分，其他的料都会剥下来用于晒菜干等用途，客人吃到的是最
最精华的部分。当然，这道菜也折射出了甬府的厨道哲学——有舍才有得。

盛名之下展望未来，常常会被镁光灯迷了眼睛，但翁拥军却极其淡定：“目前
于我而言，上海就是一个向世界展现宁波菜的极佳窗口，下一步，我们还将适当
计划，争取令更多国内外食客们通过甬府去了解甬菜文化的魅力。”

甬府在各路老饕中早已有口皆碑，许多人
都将其视为有能力冲击米其林的宁波菜餐厅。
然而，2016年米其林首次登陆中国上海，揭
榜之际却让人大跌眼镜，也令翁拥军一度十分
失落。但他迅速对餐厅作出调整：“我完全不
知道米其林星探的评判标准，所以尽可能在自
己可控范围内再对酒店做出提升。我们对菜
肴、酒水做了更新，对服务的要求也做了更为
全面的补充。”

今年7月底，米其林向甬府发通知，表
示已经来到餐厅进行多达5次的暗访，发放
了一份米其林餐厅的资料表格。翁拥军笑着
说：“当时没有告知我们入选米其林餐厅榜
单，但我总觉得这次是八九不离十了，最后
果然是这样！”当得知斩获米其林一星时，
他十分激动。就这样，甬府成为了全国第一
家斩获米其林一星的宁波菜。

除了国人钟爱吃宁波菜以外，来自世界各
地的老外也对此情有独钟。

甬府总经理徐凌深有体会：“一些欧洲人
会比较青睐剔骨的海鲜，所以比较爱吃各种
鱼类；对许多日本客人来说，诸如十八斩等
菜色吃起来也没有任何不习惯。”

这其中还有一个插曲。有一次，一群日
本客人来到甬府吃饭，本来对冰镇小龙虾十
分抗拒，并坚定地表示，他们从来都不吃小
龙虾这类食物。但在尝试之后吃得欲罢不
能，又连连追加了好几盘。

这家米其林餐厅中的菜品，到底有着什么
样的魅力呢？

对于众多商务用餐人士来说，点上一尾堂
灼东海野生大黄鱼必不可少。

服务员会在现场熟练地烫煮鱼片，厚实的
鱼片先下锅，几十秒之后，绵密浓稠的汤汁里
早已卷入咸菜与黄鱼的至臻滋味。现场最尊贵
的客人，还能吃到黄鱼中价值最高的鱼胶。一
口下去，鱼肉极其嫩滑，稍稍咀嚼便融于舌
尖，佐以鱼汤，惊为妙品。

冰镇小龙虾，也是必点的菜品。讲起来，
这道菜算是甬府中唯一的“例外”。“为什么要
引入小龙虾？因为上海人多数喜好食带膏梭子
蟹，但这种梭子蟹只有在冬季才最肥美，夏季
该做什么呢？经权衡之下将小龙虾引入到菜品
中。”翁拥军说道。

但同时，他又想做出不一样的小龙虾。翁
拥军在网上悬赏10万元征集冰镇小龙虾的配
方，最后将征集来的配方综合起来研究，最终
推出了甬府特色的冰镇小龙虾，并且还在上
海、浙江地区刮起了冰镇小龙虾的风潮。
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