
东福园：
一口“乡愁”的
守正创新

奶白色的浓汤“咕嘟嘟”冒泡，一股熟悉的咸鲜味扑
鼻而来，奶奶时常挂在嘴边的“三天勿喝咸齑（即咸菜）
汤，脚骨有点酸汪汪”不由在脑海中回响。

厨师正在烧的是东福园饭店十大名菜之一“咸齑（雪
菜）大汤黄鱼”。这一口鲜掉眉毛的汤和入口即化的鱼肉
里，是宁波人世代相传的“乡愁”，更是对宁波这座城市历
史文化遗产的守护。

爱财富爱财富
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一组照片中的百年兴衰
东福园饭店（东部新城店）二楼走廊的

墙上，一组照片总能吸引来这里吃饭的客
人驻足——

东福园饭店始建于1908年，新中国成
立前坐落于老东门口，是一栋双间门面的
三层楼房。店门口，人来车往，熙熙攘攘。
宁波自古商贸发达，商帮筵席的兴盛，无形
中促成了餐饮的繁荣。

1993年，东福园被国家贸易部授予首
批“中华老字号”金匾。1996年，东福园小
吃城对外营业。从高档酒楼到大众食府，
食客在东福园不仅能尝到精品宁波菜、十
大名菜、招牌海鲜，还能一品淮扬、川、鲁、

杭帮菜等地方风味特色。也正是在这一
年，宁波开始实施第二个跨越性的规划纲
要，“转型”深入各个行业、领域。

2008年，鼓楼历史街区，东福园在马头
墙的映衬下再现光辉。时至今日，从历史
深处走来的东福园已有5家门店和一个在
建项目，正在焕发新的生命力。

一份菜单里的“心诚菜美”
东福园饭店至今保留着一份1965年3

月的《菜点价目单》，泛黄、斑驳的封面近乎
脱落，1元的大汤黄鱼、2.7元的红烧甲鱼、
0.9元的青鱼划水……这些名列东福园十大
名菜的菜品，至今仍备受食客追捧。

时代在变，口味在变，一道菜能征服一
代又一代人，“功夫”在菜外。

“我们经常说‘精工细作无人见，心诚
菜美有人知’。自律，让东福园历经百年而
不衰。”东福园饭店现任掌门人张空说。

在东福园饭店留存的旧物中，有一幅
字“正知、正念、正能量”被当作宝贝。

这幅字来自一对上海老夫妇。2019年
国庆期间，他们来宁波旅游，特地到东福园
用餐，回沪前专程到店送上这幅字。

“几十年前我们就是在东福园屋檐下

躲雨时认识的，之后在东福园办了喜宴和
满月酒。尽管后来一直在上海生活，但对
东福园的思念从未中断。”

就像那句话说的“心诚菜美有人知”，
惊喜却不意外。

一口“老底子味道”的
“守正创新”

还是那道宁波人再熟悉不过的咸齑大
汤黄鱼，如今也有了“年轻版”——顶汤过
桥黄鱼：用黄鱼慢慢熬制出奶白色高汤，上
桌后再将薄而透的黄鱼片下锅涮15秒即可
享用，既保证汤头的鲜香淳厚，又保留黄鱼
片的紧致爽滑，是时下年轻人更喜欢的吃
法。

传统是根，创新是魂。守正创新，或许
是老字号共同的出路。

东福园在不断创新。就在鼓楼历史街
区，东福园饭店的边上，今年2月开张的“福
小馆”是东福园的第一个子品牌，“生腌熟
醉”“小酒馆”的定位吸引不少年轻人关注。

“老字号不仅要让老一辈忘不了，更要
让年轻人记得住。”张空说。

记者 石承承
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【开栏语】

一幅泛黄的旧
照片，照片里的人
怎样了；一盏有年
头的碗，觥筹交错
间曾留下几段佳
话；一块斑驳的牌
匾，牌匾后的故事
又讲到了哪……

翻开尘封的档
案，在历史长河中浮
沉，历经艰苦卓绝却
从未停止奋斗的那
些人、那些事，依旧
微光闪烁……

从今天起，我
们联合宁波市档案
馆、宁波市老字号
企业协会推出“档
案见证老字号”栏
目，走进宁波“老字
号”，从旧档案、老
物件中感受、汲取
宁波商帮文化历久
弥新的力量。

咸齑大汤黄鱼。


