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宁波枕山面海、拥江揽湖，广袤的
土地和无垠的大海，赋予了宁波人民
丰厚的物产馈赠。从冰糖甲鱼到锅烧
河鳗，从龙凤金团到猪油汤团，还有传
说中的“船王炒饭”，每一道菜都蕴含
着四明儿女的智慧和匠心。这些美食
时令鲜明、咸鲜合一，更承载着宁波人
的历史记忆和文化传承。

眼下，对于“宁波菜在哪些城市受
欢迎”这个问题，大数据有了答案。美
团数据显示，从门店数量看，2024年8
月，宁波菜门店密度top4省份（市）分别

是浙江、上海市、江苏和北京市。其中，
在江苏的同比增速是25%，在北京市的
同比增速是20%，“这显示出宁波菜在立
足本地的同时，正不断扩大在江浙沪地
区的影响力，并开始走向全国。”美团行
业合作中心首席分析师柴锐告诉记者。

同时，记者注意到，在宁波，门店
密度最高的地方菜分别是川菜和浙
菜，江西菜和湘菜则表现出高成长性，
其中，江西菜门店数量同比增长接近
50%，反映了宁波餐饮市场多元化的
发展趋势。

宁波菜最受哪些城市欢迎？

地方菜，是游子
的乡愁，也是游客了
解地方文化的窗口。
那么，宁波菜最受哪
些城市欢迎？发展态
势又如何？美团最新
发布的《2024地方菜
发展数据观察》，用
大数据进行了解读。

据了解，2024年
上半年，是中国餐饮
业在风浪中前行的半
年。国家统计局数据
显示，上半年，全国
餐饮收入 26243 亿
元，同比增长 7.9%，
高于社会消费品零售
总额 3.7%的同比增
速，与此同时，行业
也不断传出门店洗牌
的消息。这反映了餐
饮行业所面临的严峻
挑战，也提醒餐饮从
业者要积极应对市场
变化。

展望未来，宁波菜的发展蓝
图已渐次清晰，业内诸多建议汇
聚成推动其前行的强大动力。

“我们常说‘因为一道菜，爱
上这座城’，的确，一道地道的宁
波佳肴足以激发人们对这座城
市的无限遐想。因此，我们要打
造标识性的、能聚焦的品牌，以
及力推流量单品，例如，汤圆、年
糕、黄鱼等，成为连接食客与宁
波情感的桥梁，显得尤为重要。”
宁波市餐饮业与烹饪协会秘书
长李阳辉同时指出，当前，宁波
菜虽以海鲜闻名遐迩，但融合更
多风味特色，创新推出层次分明
的特色菜品，将为宁波菜的发展
注入新的活力。

与此同时，柴锐也建议：首
先，强化“宁波菜”作为区域美食
的独特标签，政府与行业协会需
携手推广“宁波美食”公共品牌
标识；其次，依托宁波地标性食
材，深化研发与改良，打造适应
多元消费层级与场景的宁波美
食产品；再者，深入挖掘宁波菜
背后的文化故事，促进其与宁波
文旅的深度融合；此外，加速宁
波菜品牌的数字化转型，鼓励品
牌差异化发展，并重视线上口碑
的塑造与传播；最后，积极支持
宁波菜优秀品牌向外拓展，推广
宁波美食文化，同时在“本土新
鲜”与“食材供应链效率”之间寻
求最佳平衡点。

综上所述，宁波菜未来的发
展策略应围绕品牌建设、产品创
新、文化挖掘、数字化升级及对
外推广等多维度展开，以期在传
承与创新中焕发新的生机，助力
宁波文旅产业的繁荣发展。

记者 谢舒奕

那么，消费者对宁波菜了解吗？
“流量单品”是哪些？

美团数据显示，今年1月-8月，
“宁波菜”相关关键词，在大众点评上
的搜索量同比增速为39%，相关点评
笔记条数同比增速106%，“这显示出
消费者对宁波菜认知正逐步提高。”柴
锐表示。

“流量单品”方面，消费者最爱推
荐的宁波菜菜品“前四”分别是宁波汤
圆、白蟹炒年糕、腐皮包黄鱼和宁波烤
菜；紧随其后的是宁波老三鲜、宁式鳝

丝、苔菜小方烤、红膏炝蟹、雪菜大黄
鱼；接下来就是冰糖甲鱼、萝卜丝带
鱼、红烧望潮、前童三宝、宁波三臭、象
山鱼滋面等。

记者注意到，红膏炝蟹、雪菜大黄
鱼、冰糖甲鱼等“宁波传统十大名菜”
几乎均被列入消费者推荐菜的前15
名，而且名次靠前。“在家点单会倾向
选下饭小菜；外地朋友来宁波，传统菜
肯定是首选，而且会选择地道的酒店、
餐厅用餐。”市民陆女士的选择具有代
表性。

宁
波
汤
圆

宁
波
菜
线
上
推
荐
热
度
（
前10

名
）

白
蟹
炒
年
糕

腐
皮
包
黄
鱼宁

波
烤
菜

宁
波
老
三
鲜

宁
式
鳝
丝

苔
菜
小
方
烤

红
膏
炝
蟹

雪
菜
大
黄
鱼

冰
糖
甲
鱼

有哪些？

阿拉宁波菜
最受哪些城市欢迎？

汤圆、白蟹等
是餐桌上的“流量单品”

品牌建设、产品创新……
多维度打造文旅新名片
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大数据下的宁波菜是这样的


