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新一批宁波优秀
餐饮企业家亮相

第七届宁波餐饮春
晚现场，还举行了一系列
的颁奖仪式，其中，“2024
年宁波市优秀餐饮企业
家”奖项尤为引人关注。

记者从现场获悉，当
选“2024年宁波市优秀餐
饮企业家”奖项的共21位
企业家，获奖者包括宁波
牛吃草餐饮管理有限公
司的蔡航云、宁波石浦投
资控股有限公司的陈苏
林、宁波市辣得叫餐饮管
理有限公司的丁稳霖、宁
波滕头生态酒店集团的
方士良、宁波市新四方餐
饮管理有限公司的干海
宏等。

其 间 ，还 产 生 了
“2024年度宁波绿色餐饮
先进企业”“2024 年度宁
波餐饮行业最具社会责
任感企业”“2024 年度宁
波餐饮行业特别荣誉奖”

“2024年宁波市优秀餐饮
企业家”“2024 年度宁波
餐饮教育突出贡献奖”

“2024年度宁波餐饮行业
最具影响力品牌企业”等
奖项。

浙江省餐饮业协会
会长沈坚为宁波市餐饮
业 与 烹 饪 协 会 颁 发 了
2024年度“浙江省餐饮业
品牌社会组织”的荣誉。

据了解，宁波市餐饮
业与烹饪协会自 1992 年
成立以来，在业界具有卓
越的口碑和信誉，同时得
到了浙江省内兄弟协会
及省餐饮行业协会的高
度认可。

当日，“宁波市餐饮
业与烹饪协会爱心志愿
队”成立，期待在未来的
公益道路上，能够发挥更
多作用。

记者 谢舒奕

每逢新春佳节，总离不开美食的慰藉。1月7日
晚，第七届宁波餐饮春晚举办，现场弥漫着的袅袅
“烟火气”吸引了众多业界人士的目光。

值得注意的是，首本大黄鱼菜谱于当晚举行首发
仪式，无疑为宁波餐饮文化的传播增添了浓墨重彩
的一笔。

在餐饮界，每当说起经典
宁波菜，很多人第一时间就会
提到“大黄鱼”。尤其近年来，
金贵鲜美的大黄鱼菜肴，更是
成为国内许多高端餐饮场所
的必点菜品。

不过，大黄鱼到底怎么做
才好吃？又有哪些烹制方
法？背后有哪些文化？这些
之前大多只有简单的描述，没
有系统的整理。

1月7日晚间举行的宁波
餐饮春晚现场，宁波市餐饮业
与烹饪协会专门为一本书，举
行了首发仪式，书的名字叫
《岱衢族大黄鱼菜谱》。

“大黄鱼美食文化历史悠
久，在宁波菜、浙菜中都占有
非常重要的位置。然而，一直
以来都没有一本以大黄鱼为
主题的菜谱。因此，我们策划
创作这本菜谱，填补这一领域
的空白。”《岱衢族大黄鱼菜
谱》主编、宁波菜博物馆馆长
李阳辉表示，希望更多人了解
岱衢族黄鱼，传承大黄鱼菜点
制作的烹饪技艺，推进大黄鱼
餐饮文化和地标美食品牌的
打造。

据介绍，此书由洪贤兴担
任总策划，李阳辉、姜剑共同
担任主编，楼承斌、胡国军等
十余位烹饪大师参与编写，并
有戴永明、陈员祥、赵盛龙、张
如安、郭海浩5位顾问；中国渔
业协会渔文化分会、宁波渔文
化促进会、宁波市餐饮业与烹
饪协会、宁波市宁波菜研究
会、象山县渔文化研究会共同
倡导；从大黄鱼文化历史、风
格特征、生态习性、甄别之术、
烹调之法、菜点特色等方面传
道授业，感岱衢族大黄鱼之
美，兴烹饪之念。

那么，这本书到底讲了
啥？收藏了哪些“秘笈”？

拿到这本书，首先映入眼
帘的是封面上一条“活力四射”
的大黄鱼，“这鱼体型修长，鱼
头小、肚子小，鱼鳍金黄闪亮，
而且有‘肌肉’能弹跳，一看就
是野生的，肯定好吃。”美食博
主小B拿到书后笑着说。

本书选取以宁波、舟山、台
州、温州为主的浙东地区大黄
鱼经典做法六十六例，分为冷
菜、热菜、小吃、主食以及象山
黄鱼宴一席共五部分组成，图
文并茂地介绍大黄鱼的烹饪方
法。

其中，既有“三鲜黄鱼”这
样的家常做法，将原料、制法、
特点统统列出；也有适合宴请
的“象山黄鱼宴”；有糖醋熏黄
鱼、蛋黄黄鱼卷等4道冷菜；还
有海鲜黄鱼羹、东海头网鲜等
12道热菜，1道黄鱼馄饨点心，
以及一道黄鱼炒饭等，令人馋
涎欲滴。

颇为点睛的是，书上还介
绍了大黄鱼的文化历史、风格
特征等，配图引用了与黄鱼有
关的诗词与大黄鱼拓片，丰富
了菜谱的内容，提高了菜谱的
文化属性。

如果说菜谱是饮食的指
南，其背后的历史和文化则是
深厚的积淀。

记者注意到，浙江省餐饮
行业协会会长沈坚、宁波菜

“泰斗”戴永明分别为本书作
序。

“浙东大黄鱼美食文化历
史悠久，《吴地记》有吴王阖闾
军队捕食石首鱼的记载；清朝
余姚人邵嗣贤《食黄鱼》有赞：

‘四月石首鱼，出水如黄金。
烹鲜盘餐美，东南第一琛’，浙
东民间重黄鱼的习俗延续至
今，凡遇人生之大事，大黄鱼
成了重要的见证。”沈坚感慨
称。

戴永明则以自己从业生
涯作为回忆时间线，描述了大
黄鱼与宁波的不解之缘：“今
天，大黄鱼受到全国餐饮同
行的瞩目，特别是野生大黄鱼
愈显珍贵，可谓居东海鱼类之
首。但令人遗憾的是，宁波乃
至全国至今都没有一本有关
大黄鱼专门菜谱。今日《岱衢
族大黄鱼菜谱》的问世，填补
了这一领域的空白，诚是可喜
可贺。”

在海鲜的璀璨星空中，岱
衢族大黄鱼无疑是一颗耀眼
的明珠。它承载着海洋的馈
赠与岁月的记忆，从东海海域
游入人们的心田，成为餐桌上
的传奇。

翻开这本菜谱，每一道菜
点的精心雕琢，都蕴含着对大
黄鱼的敬重与对美食的执着。

盼之成为连接岱衢族大
黄鱼过去、现在与未来的纽
带，促进岱衢族大黄鱼的可
持续发展，进一步推进大黄
鱼餐饮文化和地标美食品牌
的打造,推动大黄鱼重返百
姓餐桌。
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大大黄黄鱼鱼怎么做好吃？
宁波出了一本书

三鲜黄鱼


