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A06 焦点

在陈公馆品牌总经理、主
理人郁静刚看来，纵观宁波
菜“出海”、破圈的各类品牌，
虽赛道不同、模式各异，但核
心逻辑高度一致：扎根宁波
本土风味根基，吃透甬菜“鲜
为本、匠为魂”的核心精髓，
同时以现代化、标准化、年轻
化的运营思维重构产品、场
景与服务，为传统菜系注入
全新活力。

记者在采访中了解到，高

端甬菜立口碑、大众品牌拓市
场、单品品牌破圈层，多元业
态协同发力，让宁波菜逐步摆
脱地域标签，努力跻身全国主
流菜系行列。

不过，快速扩张的背后，
挑战同样不容忽视。单品爆
款同质化严重、小酒馆赛道已
成“红海”、部分加盟连锁重扩
张轻品控、风味本土化改良过
度丢失本味、大众认知度仍低
于川湘粤等主流菜系，仍是宁

波菜走出去的一些核心难
题。尤其国内餐饮行业入行
门槛低，“开关店现象”严重，
从业者素质有待提升，AI赋能
餐饮的场景少。

在郭海浩看来，宁波菜想
要真正站稳更大市场、实现长
效破圈，仍需坚守风味初心、
严控产品品质、持续迭代创
新，“在守住山海本味的基础
上适配当地市场，才能让宁波
味道更有生命力。”记者 周晖

当下，餐饮行业呈现鲜明的双
向流动态势：一方面，全国各地餐饮
从业者纷纷奔赴东海之滨，学习运
营模式、复刻爆款单品，争相“抄甬
菜作业”；另一方面，一批深耕本
土、沉淀多年的宁波餐饮品牌，主动
跳出舒适圈，加速全国化布局，从上
海核心商圈到香港维多利亚港，从
杭州西子湖畔到广州珠江之滨，步
步为营开疆拓土，持续擦亮宁波菜
系金字招牌。

在这场双向奔赴的行业变革
中，宁波餐饮完成了从“本土深耕”
到“全国拓界”的进阶蜕变。

上海始终是宁波菜进军全国市场的桥
头堡。宁波与上海地缘相近、人文相通，上
海消费者对东海海鲜的“透骨新鲜”认可度
高。相较于其他菜系，宁波菜全国化布局始
终坚持“先沪后全国”的稳健路径，以上海为
样板打磨模式、树立口碑，再向全国一二线
城市辐射渗透。

高端甬菜赛道中，多个标杆品牌在上海
站稳脚跟、引领行业升级。

陈公馆作为高端甬菜代表性品牌，依托
宁波石浦酒店三十余年餐饮积淀，构建了完
善的食材供应链体系，团队汇聚众多甬菜嫡
系传人，精准把控各类东海海鲜的时令节
律、产地特质与烹饪精髓，建立起从产地到
餐桌的直供体系，最大程度锁住食材本味。

2023年，陈公馆正式进驻上海黄浦区，
门店主打民国雅致装修风格，9米挑高星空
顶，摆盘精致，食材甄选，门店可远眺浦东陆
家嘴“三件套”地标，凭借优美环境、高端食
材与正统甬味，全力打造上海滩高端甬菜新
标杆。

甬府也是一个典型案例。2011年入驻
上海以来，该品牌深耕高端甬菜赛道十余
载，逐步打造出甬府、甬府小鲜、甬府尊鲜等
十大细分品牌矩阵，覆盖高端宴请、日常轻
奢、大众消费等多元场景。2017年，甬府上
海门店斩获米其林一星殊荣，成为全国首个
以宁波菜为核心特色的米其林星级餐厅。

除此之外，宁波本土餐饮巨头纷纷入局
上海市场，构筑多元品牌矩阵。天港集团旗
下高端甬菜品牌“龚禧龚禧·甬菜”精准卡位
上海高端宴请市场；“甬菜上市第一股”丰收
日完成新三板挂牌，孵化出“丰收日”“云庐”

“甬潮阁”等多个子品牌。
香港是宁波菜进军国际市场的核心橱

窗。作为国际化美食之都，香港汇聚全球顶
尖餐饮品牌，对菜品品质、餐饮服务、场景体
验有着极高标准。目前，甬府、东临等宁波
菜品牌成功入驻香港，将甬菜“鲜咸合一、本
味天成”的特色与国际化餐饮标准深度融
合，以精致出品、雅致场景、标准服务，向全
球食客展示宁波菜的独特魅力，成为宁波菜
系对外传播的重要名片。

近年来，国内餐饮消费环
境、主力客群、消费逻辑发生
颠覆性变化，年轻消费群体崛
起、轻量化社交用餐兴起、性
价比消费回归主流，倒逼传统
菜系加速迭代升级。

宁波市餐饮协会会长郭
海浩表示，餐饮行业早已告别
粗放发展时代，只有精准适配
消费变化、持续创新突破，地
方菜系才能突破地域局限实
现长效发展。

“过去，宁波餐饮主打大
型酒楼模式，门店追求大而
全，重排面，数千平方米甚至
上万平方米的门店、数十个包
厢的配置，主打商务宴请、团
圆聚餐。但随着消费年轻化、
日常化、轻量化转型，传统酒
楼模式逐渐式微，以小而美、
轻社交、高性价比为核心的特
色小馆、主题餐厅成为市场主
流。”记者在采访中多次听到
业内人士感叹近年来的变化。

当前，宁波菜“走出去”

已形成清晰的双轨发展格
局，两大赛道并行发力、互补
共赢。一是高端精品赛道，
以甬府、陈公馆、龚禧龚禧为
代表，聚焦一线城市高端商
务宴请、精致聚餐场景，树立
宁波菜高端品牌形象；二是
年轻大众化赛道，以三佰杯、
卿家姆、甬上名灶、旧村砂锅
焗海鲜等新锐品牌为代表，
主打模式标准化、消费亲民
化、场景社交化。

针对传统宁波菜偏重宴
请、年轻化不足、地域风味门
槛较高的痛点，一众新锐品牌
精准破局、创新突围。

三佰杯跳出传统甬菜经
营框架，深度融合年轻人喜爱
的微醺小酌文化，打造“中式
居酒屋”全新消费概念。门店
空间借鉴日式居酒屋的松弛
社交氛围，弱化传统酒楼的正
式感，适配年轻人日常小聚、
轻社交场景，凭借新潮模式与
地道口味，其上海门店常年一

席难求。
传统宁波生腌、醉鲜菜品

依托白酒杀菌腌制，口感偏咸
厚重，冷食属性也让不少外地
食客难以适应。卿家姆在坚
守宁波“白酒醉鲜”传统工艺
基础上，加入陈年花雕酒、陈
皮、桂花等提香增味，弱化厚
重咸感，让菜品口感更温润、
风味层次更丰富，大幅降低外
地食客的接受门槛。

甬上名灶精准瞄准“宁波
菜大众化”市场痛点，打破大
众对“海鲜即高价”的固有认
知。该品牌秉持“做老百姓
吃得起的平价海鲜”理念，菜
品品质、摆盘格调对标高端
酒楼，定价却不到高端门店
一半，不少消费者感叹“可实
现海鲜自由”，门店常常排
队。目前，该品牌虽未走出
宁波，但其轻量化、平价化的
运营模式，已被多地餐饮团
队借鉴复制，成为甬菜大众
化输出的样板。

坚守本味创新 甬菜全国化任重道远

迭代创新破局 适配全新餐饮消费趋势

“双城”桥头堡加持
构筑扩张矩阵
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宁波菜在全国遍地开花


