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省内大厨比拼烹制宁波海鲜

切大黄鱼，剥蛏子、牡蛎，蒸梭子蟹，炒海瓜子……2月25日，宁波威斯汀酒店四楼水晶厅
厨房里的9个灶台前，站满了头戴白色大高帽的厨师们，他们动作优雅，刀功、烹饪技法了得。

这些大厨来自湖州、义乌、温州、新昌等省内9家高端酒店，他们在此进行一场主题为
“海鲜”的厨艺大赛。“每位参赛厨师必须保证菜品的原创性，同时还需使用指定的宁波海鲜
食材分别做3道菜肴。”作为参赛酒店之一，宁波东港喜来登有关负责人虞春杭告诉记者，厨
师所用海鲜食材分为鱼、虾、贝三大类，东海大黄鱼是必选，梭子蟹、蛏子2选1，对虾、明虾2
选1，“除了菜式造型、口感、口味，菜肴创意、食品营养等方面也是重要考量。”他说。

随着海鲜美味陆续上桌，更多的宁波元素脱颖而出。“这款‘苔菜荠菜黄鱼酥’采用宁波
传统烹饪手法，有抱盐的黄鱼肉，春季时令野菜——荠菜，同时融入自制的网红脆皮筒，两
端裹上东海特产苔菜粉炸制而成。”来自宁波威斯汀酒店的厨师介绍道。

本报讯（记者 毛雷君 通讯员 夏静） 2月25日，瑞
幸咖啡宁波地区商务部负责人李幸从海曙区市场监管
局工作人员手中，接过了4家新门店的《食品经营许可
证》。这是海曙区自今年1月30日率先试行直营连锁
餐饮企业食品经营许可“申请人承诺制”后，发放的第一
批连锁餐饮门店《食品经营许可证》。

“以往连锁餐饮企业总部新门店若要办理《食品经
营许可证》，一般需要10个工作日，而现在最快只要2
个工作日就可以拿到证件了。”海曙区市场监管局餐饮
服务监管科科长曾波表示，“该制度为在宁波大市范围
内有10个及以上直营门店，或总部设在海曙区且在宁
波大市范围内有5个以上直营门店的品牌餐饮连锁企
业新增门店开辟了绿色通道。”

据了解，为进一步加快食品经营许可领域的“最多
跑一次”改革步伐，促进餐饮经营企业向连锁化、规模
化、品牌化、产业化方向发展，优化流程、简化手续、提高
企业办事效率，海曙区市场监管局在全市首创了“申请
人承诺制”。

实行“申请人承诺制”后，符合条件的餐饮连锁企业
可向海曙区市场监管局提出申请，经评审适用“申请人
承诺制”，即符合“统一名称、统一采购、统一储存、统一
配送、统一核算、统一管理”条件的新开办连锁门店，企
业负责人书面承诺符合许可条件并依法承担相应法律
责任的，且材料齐全的，海曙区行政服务中心受理窗口
可直接核发《食品经营许可证》，许可时限得到缩短，甚
至当日即可办理，在强化食品经营企业主体责任的同
时，更营造了宽松便捷的营商环境。

宁波众多科技企业在开年里加大创新力度，有的早
早拿下了千万元大单，有的产品打造成网红爆款，取得
了开门红。

开年就拿下了6000多万元订单

上周，记者来到宁波国家高新区时，浙江德塔森特
数据技术有限公司内正呈现出一派热火朝天的景象。
公司成立不到两年，员工只有80余人，但销售额已经突
破亿元。今年春节刚过，全国各地客户的订单就飞来
了。公司微型数据中心虽然只有一个试衣间大小，但就
是靠这个“心脏”开辟出了一片大市场。公司研发部总
监陈实介绍，“我们的秘诀是在研发上下足功夫，研发投
入占销售额的10%以上。”

威晟汽车科技（宁波）有限公司人事经理纪炎向记
者透露，他们公司开年已经拿下了6100万元销售额的
订单。威晟公司成立于2016年，是一家致力于为新能
源汽车及高效节能动力系统提供技术解决方案，集产品
研发、设计及生产制造为一体的创新型科技公司，细分
市场包括纯电动车、燃料电池车、混动车辆以及电动大
巴、电动商用车等。

无线充电产品成为网红爆款

开年这些天，宁波一家科技公司引起了业内极大的
关注。这家名为宁波微鹅电子科技有限公司研发的隔
空无线充电项目获得了2000万元A轮融资。海底捞、
首旅如家、银乐迪KTV等众多品牌已将它引入试点，更
让人关注的是，它还亮相雄安新区，助力智慧城市和互
联网小镇建设。

该公司联合创始人冯维一是宁波人。在抖音上，微
鹅科技在海底捞的无线充电产品成为网红爆款。此次，
微鹅隔空无线充电器安装在了雄安市民中心的“绿能魔
盒”中，也吸引了诸多的目光。“目前，全中国只有我们能
做此产品，所以吸引了许多业内大佬的目光。”公司相关
负责人介绍，将无线充电作为环境基础建设项目展开，
对充电距离有着更高的要求。微鹅远距离无线充电技
术已经实现最远45mm的无线充电距离，是目前实现
商用的最远距离无线充电技术。

记者 王元卓 通讯员 王虎羽 秦羽

曾经以粤菜为主
如今开始主打宁波菜

甬上高端酒店
餐饮“本地化”为哪般？

本地化，酒店餐饮的必然归属

“本地化，是酒店餐饮的必然归属。”水锡峰分析认为，眼下社会餐饮当中吃特色菜的氛
围浓厚，高端酒店面临的竞争压力也是很大的。但就宁波市场来看，其面向的主要客户群
体还是本地消费者，尤其婚宴、会宴市场是非常重要的阵地。

同时在诸多业内人士看来，“靠山吃山、靠海吃海”，这是一种因地制宜的变通，更是一
种生存之道。事实上，许多高端酒店在对美食倾向于本地化的调整中主要拥有两方面的涵
义，即基于酒店自身风格特色的本地化和目标受众为本地客人的本地化，双管齐下的结果
让酒店餐饮充满了生气和创新。

酒店餐饮本地化已然成为酒店业共识。据一份由洲际酒店集团发布的《营造信赖
感——“亲密经济”是打造成功品牌关系的关键》认为，要赢得未来的客户忠诚度，酒店需要
提供全球化、本地化并且个性化的体验。这份报告显示，“融入了当地文化的个性化品牌体
验对于吸引来自新兴市场，且快速增长的国际客人尤其重要。” 记者 谢舒奕 文/摄

本地菜系占比逆袭粤菜

通过一场主打海鲜菜肴的赛事，似乎可以感受到市场的风向。“得益于造型精巧、用材
考究的特点以及进入市场较早，高端酒店此前多以粤菜起家并占据大头，当然也有零星的
淮扬菜、京菜，但现在菜肴本地化趋势越来越明显，宁波市场的整体占比已然超过一半。”宁
波市甬邦餐饮联合会秘书长水锡峰对此深有感触。

“万豪国际集团实行本地化宗旨也有几年了，但从没像今年这么专门举办厨师大赛来
突出餐饮理念。”虞春杭表示，社会公认的宁波菜主打就是海鲜，而作为对餐饮本地化的调
整和探索，酒店无疑将更加尊重本地文化、尊重本地特色、开发本地美食、迎合本地市场。

值得关注的是，宁波逸东豪生大酒店的本地菜目前已占据中餐菜肴的八成。“今年我们
对营业大菜单进行了大幅度调整，提高了宁波本地菜的占比，同时协调采购部寻找时令的、
具有本地特色的食材原料。厨房在菜肴制作上，口味更注重原汁原味、咸鲜合一的特色。”
酒店中餐行政总厨罗维说。

“酒店在不断更新过程中去迎合客人的需求和口味。”宁波凯洲皇冠假日酒店最新更换
的中餐厨师团队尤其擅长本地菜肴的制作，该酒店有关人士说，“开春计划推出的香椿、清
明鹅、马鲛鱼等宁波特色菜肴都将以多种形式烹调上桌。”

早些年，宁波
的高星级酒店餐
饮一般以“造型精
巧、用材考究”的
粤菜为主角。随
着高星级酒店对
本地化的注重以
及宁波菜菜式的
日益丰富精美，宁
波越来越多高星
级酒店的餐桌上，
大黄鱼、梭子蟹等
本地菜肴悄然成
了主角。

争攻坚 年攀高

宁波科技企业迎来开门红

最快2个工作日
办好食品经营许可证
海曙率先试行
直营连锁餐饮企业“申请人承诺制”

各地大厨比拼烹制宁波海鲜。


