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怎样走近游客身边怎样走近游客身边

宁波美食新品牌宁波美食新品牌““出圈出圈””遇冷遇冷

甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗甬菜百碗
？？

甬菜百碗作为文旅
融合新品牌，自带“网
红”属性。

（张正伟 摄）

将甲鱼宰杀洗净斩成块，与鲜笋、火腿片一起入

锅，大火烧开，转中小火炖1小时，然后放入切成薄片的

榨菜和少许盐，滚两分钟后起锅……

近日，陈先生请朋友到余姚太平洋大酒店吃饭，发

现了一道菜，名叫榨菜甲鱼——两款极其常见的食材，

做出的味道与宁波传统名菜冰糖甲鱼截然不同。

按照 《“诗画浙江·百县千碗”工程三年行动计

划》，宁波各地经过 3 年的挖掘、打磨，纷纷推出独具特

色的“十大碗”，形成“诗画浙江·百县千碗·甬菜百

碗”美食品牌，榨菜甲鱼就是“余姚十大碗”中的一道

招牌菜。在其他区 （县、市） 的“十大碗”中，不乏镇

海炒五花盐肉、江北红影夹沙核桃羹、慈溪醋溜蛋饺肉

皮糊等雅俗共赏的新面孔。

吃、住、行、游、娱、购……美食，不但是人们出门

旅游的第一需求，还是领略当地人文风情的“一扇窗”。

甬菜百碗走向市场的前景如何？能否成为宁波文化旅游的

新“代言人”？带着这些问题，记者开展了一次市场调查。

记者 张正伟 苟雯

制图 张悦

宁波菜取材江河湖海、山
野阡陌，种类繁多，风味不
一。就拿比较常见的虾来说，
有天然的，也有养殖的；个头
有大的，也有娇小的；做法更
是煎炒炸蒸、花样百出，在甬
菜百碗中就有老外滩江白虾、
镇海泉水白虾、宁海情侣对虾
等五六种。

与老外滩江白虾和镇海泉
水白虾盐水微煮、出锅即食的
传统做法不一样，宁海情侣对
虾采用了把虾用热油炸至外酥
里嫩、再以蛋黄翻炒裹实的

“颠覆性”做法。“这种做法口
味独特，同时具有速食小吃的
特点。”“宁海十大碗”制作大
师告诉记者，在进店体验的人
群中，年轻人最爱点这道菜。

与宁海情侣对虾的做法异
曲同工，“象山十大碗”中的
鱼露浸白鹅也一改传统做法。

“ 传 统 的 大 白 鹅 做 法 ， 或 盐
水、或红烧，需要在店内食
用，现在这种做法在家和在户
外都能操作，非常适合亲子
游、自驾游。”象山县餐饮协
会会长胡祖岳告诉记者。

与传统的宁波名菜不同，
甬菜百碗作为文旅品牌，更多
的是面向普通人，既要“阳春
白雪”，也要“下里巴人”，做

到雅俗共赏、老少咸宜，尤其
要俘获年轻人的心。这次各地
的“十大碗”中，除了红膏炝
蟹、冰糖甲鱼、雪菜黄鱼、贡
品奉蚶、倒笃白蟹等传统名菜
悉 数 上 榜 外 ， 盐 烤 花 旗 洋 芋
艿、中马弄堂脆春卷、大榭萝
卜干炒毛豆、奉化牛肉干面等
更具创新性和时尚化的菜品首
次走进人们的视野。

“与传统做法相比，甬菜百
碗只有更接地气、更具朝气，
才 能 进 行 差 异 化 、 特 色 化 发
展，走上更多人的餐桌，成为
真正的‘网红’。”市餐饮业和
烹饪协会相关专业人士说。

据悉，在甬菜百碗的品牌打
造过程中，市文化广电旅游局还
通过选拔和评选甬菜百碗美食
讲解员、挖掘甬菜百碗历史、讲
好宁波美食故事等举措，进一步
推动甬菜百碗年轻化、时尚化。
在“老宁波 1381”餐厅，美食讲解
员王丹说，与以前“走马观花”
式的点菜方式不同，越来越多
的市民和游客通过她的现场讲
解，对体验“鄞州十大碗”产
生了浓厚的兴趣；本地人宴请
外 地 朋 友 时 ， 也 倾 向 于 选 择

“有菜品、有故事”的门店，“无论
是环境还是氛围，都充满了新鲜
感和体验感”。

讲好故事、走近年轻人

“新晋网红”要有“勇敢的心”

一个工作日的中午，12 时 30
分左右，记者来到位于四明中路
的“老宁波 1381”餐厅，只见七八
桌客人正在用餐。“相比以往，店
内上座率并不算高。”饭店行政总
厨姜雪花告诉记者，受疫情影响，
门店日均销售额下降了近 50%，
天气不好的时候客人更少。

“ 老 宁 波 1381”古 色 古 香 ，
2020 年获评“诗画浙江·百县千
碗·甬菜百碗”市级体验店，凭着

“鄞州十大碗”渐成品牌，去年成
功升级为省级体验店。

记者发现，该餐厅的点菜区
被设计成热闹的街市模样，“鄞州
十大碗”的沉浸式体验从食客进
入大门那一刻就开始了：门口休
息区的桌子上，摆放着“鄞州十大
碗”宣传图册，咸祥马鲛鱼、瞻岐
敲骨浆、鄞县老三鲜⋯⋯最新打
磨的“鄞州十大碗”特色菜，不但
色香味诱人，而且来历不凡，一下
子就触发了食客的好奇心。

沉浸式点菜设计，虽然引起
了食客的兴趣，但是店内的工作
人员告诉记者，前来用餐的顾客
中，年纪稍长的对“鄞州十大碗”
中的鄞县老三鲜、瞻岐敲骨浆等

“老底子”菜比较熟悉，大多数年

轻人顶多看上几眼，真正下单的
并不多。“红烧涨望潮、黄泥笋
烤肉这类时令菜、特色菜知名度
高，点的人多一些；像羽人酒香
鸭、进士莲藕汤这样的新面孔，
点单量就逊色多了。”姜雪花告诉
记者。

在其他区（县、市），市民和游
客对当地“十大碗”的认知度与下
单量，也呈现出“冷热两重天”的
局面。北仑福瑞祥乡土味道餐厅
相关负责人谢立克告诉记者，“北
仑十大碗”在评选时侧重普通人
喜爱的食材和口味，所以前来就
餐的顾客主动下单的多一些，但
也远没有达到预期目标。“一方面
是‘十大碗’的知名度还未到家喻
户晓的程度，另外疫情也影响了
人们的消费主动性。”谢立克说，
新冠疫情发生以来，外地游客明
显减少，选择堂食的本地人也减
少了，“日均营业额比之前下降了
约 60%”。

业内人士分析，疫情叠加“初
出茅庐”的原因，明显影响了甬菜
百碗的知名度，虽然菜品新意迭
出，但市民和游客均需要一个熟
悉、接受的过程，“所以没有达到

‘出圈必火’的预期”。

知者寡、下单少

甬菜百碗“出圈”遇冷

腐皮包黄鱼，黄鱼要选多
重的？腐皮要包几层？颜色炸
至多深才能出锅？

年 糕 炒 白 蟹 ， 蟹 如 何 煎
炒？年糕何时放？

萝卜丝烧带鱼，鱼选几指
宽的？萝卜丝怎么刨？

⋯⋯
近日，记者来到位于南塘

老街的宁波菜博物馆，只见馆
长李阳辉正伏案而书，起草

《甬菜百碗制作标准》。“宁波
菜种类繁多，制作工艺各有特
色，只有选材、制作的要求大
致统一，才能既有利于传承，
又方便推广。”李阳辉说，甬
菜 百 碗 作 为 文 化 旅 游 新 IP，
需要走出酒店、宾馆，深入夜
市、普通餐馆、民宿客栈、乡
村 酒 楼 等 ， 加 大 推 广 力 度 。

“这就需要制定一套完整的标
准体系，做好统一管理，打造
服务品牌。”

“诗画浙江·百县千碗”
工程三年行动计划开展以来，
市文化广电旅游局委托市餐饮
业与烹饪协会相继举办了“全
国海鲜烹饪大赛暨宁波十大美
食制作大师比赛”“宁波美食

讲解员评选”两个大赛，成功打
造了“十大碗”“十点心”“十冷
盘”“十名宴”“十大名菜”，同
时引导和鼓励各地积极设立和推
广体验店、示范店，形成了甬菜
百碗系列品牌。

为了让市民和游客更加全面
地了解甬菜百碗的魅力，市文化
广电旅游局还在各区 （县、市）
和相关协会、研究机构、餐饮企
业之间牵线搭桥，设立了宁波
菜、海鲜菜两大研发中心，同时
推出宁波菜博物馆，开展菜品历
史挖掘、标准制定及活动组织策
划等。通过连续3年的推广和交流
活动，甬菜百碗的知名度越来越
高，去年，宁波菜博物馆每天平
均接待的参观者有四五百人次。

“宁波拥江揽湖滨海，独特
的区位优势和悠久的人文历史，
为打造美食品牌提供了丰厚的条
件。我们将按照‘建设共同富裕
先行市，文化先行；打造现代化
滨海大都市，旅游开道’的总体
定位，持续做好文旅融合和主题
推广工作，把甬菜百碗打造成宁
波‘顺着运河来看海’文旅品牌
的新亮点。”市文化广电旅游局
相关负责人说。

打造标准、形成体系

让甬菜百碗走入寻常百姓家

通过连续3年打造，甬菜百碗渐成宁波美食新品牌。
（市餐饮业和烹饪协会供图）

甬菜百碗体验店
做足线下展示与品牌
传播。 （苟雯 摄）

持续创新，让
甬菜百碗更加时尚
和有新意。

（市餐饮业和
烹饪协会供图）


