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A03 焦点

说起地方菜系的全国化，不
能不提新荣记。

从台州临海起家的新荣记，
是国内目前唯一获得米其林三
星的中餐厅，也是中国餐饮收获
米其林星数最多的品牌。从
1995年临海三角马路地下室的
排档起步，新荣记用30年“慢”
功夫，将台州味道带向全球，在
海内外拥有近60家分店。

新荣记的成功给宁波菜带
来的启示有：

一是极致品质。坚持高品
质食材，新荣记的核心理念是

“宁愿成本高点、卖贵点，绝不牺
牲品质”。一道“家烧鲳鱼配手
打年糕”，鲳鱼必须是东海的野
生银鲳，做法就是台州人家厨房
里最寻常的“家烧”，朴素至极，
却成了食客们念念不忘的味道。

二是文化叙事。“极致本土
化就是高级国际化”——不以迎
合为目的，却能让南来北往的食
客找到味觉共鸣。新荣记将台州
家常菜家烧黄鱼、沙蒜豆面、白水
洋豆腐带进了北京、上海、香港的
顶级餐厅。2026年首版《沪苏浙

米其林指南》新增台州为美食目
的地，4家台州餐厅摘得一星。
一个品牌带动一座城市的餐饮能
级跃升，新荣记做到了。

三是多品牌矩阵与稳健扩
张。新荣记旗下拥有多个延伸
品牌，覆盖不同消费层级。

反观宁波，2025年黑珍珠餐
厅指南中宁波有5家餐厅上榜，
均为一钻；至今没有一家米其林
餐厅。

值得一提的是，主打宁波菜
的上海甬府2017年首次摘得米
其林一星，成为全国第一个以宁
波菜为特色的米其林星级餐厅。

宁波不缺百年老店——状
元楼、东福园、缸鸭狗，不缺好食
材、好厨师、好品牌。但缺少一
个 像 新 荣 记 这 样 的“ 超 级
IP”——一个能将整个菜系推向
全国、走向世界的龙头品牌。

好消息是，宁波正在发力
——宁波已启动“宁波菜推广三
年行动计划”，力争3年新增100
家宁波菜品牌店。

美团数据显示，“宁波菜”相
关关键词搜索量同比增速达

39%，点评笔记条数同比增长
106%。米其林指南进入宁波

“开城”的相关工作（指进入新的
城市发布榜单）也在紧锣密鼓的
推进中。

砂锅焗海鲜的爆火，让宁波
菜再一次站在了聚光灯下。但

“网红”终究是一时，“长红”才是
硬道理。

宁波市餐饮协会会长郭海浩
认为，宁波菜的全国化，需要在供
应链上建立护城河，在人才上构
建蓄水池，在品牌上打造辨识度，
在文化上讲述好故事。宁波菜的
价值不止于舌尖，更关乎一座城
市的文化认同与品牌重塑。

宁波市商务局消费促进处
一级调研员尹秋平认为，随着消
费成为经济增长的主引擎，包括
餐饮在内的现代服务业正从“配
角”走向“主角”。对于宁波这座
传统的制造强市、外贸强市而
言，宁波菜的全国化之路，不仅
是一道美食命题，更是一道城市
能级跃升的必答题，需要多方用
力助力宁波菜走向更大舞台。

记者 周晖 文/摄

对标新荣记
宁波菜还缺些什么？

甬菜

探路记
“金杯银杯，不如百姓口碑”，近日宁

波餐饮界有两则消息引人关注，一则是
大众点评公布“2026年度必吃榜”，宁波
有31家餐厅上榜；二是宁波市第十届宁
波特色菜交流及评选活动举行，60多家
餐饮酒店摆出120多道美味珍馐，“宁波
菜要做‘有根之菜’”的讨论再次响起。

随着宁波菜近两年在全国餐饮行业
进入快速上升期，一个话题也引发关注：
对标新荣记，宁波菜还缺些什么？

必吃榜折射哪些变化？

6月24日，大众点评“必吃榜”揭晓十
周年成绩单，全球264座城市及地区4279
家餐厅上榜。其中，宁波共有31家餐厅入
选，涵盖2026新上榜、当地风味、特色小
吃、十年老店、烟火小店等多个类别。

这份榜单的含金量，在于它不是“评”
出来的，而是大批食客用真实评价“吃”出
来的。在500万家美食商家中，能上榜的
餐厅堪称百里挑一。

在宁波上榜餐厅中，不乏知名的本地菜
餐厅，如宁波状元楼酒店（和义路店）、宁海
食府（天一阁望京店）、阿拉名灶（镇明路首
店）、甬上名灶（文化广场店）、卿家姆小馆（旗
舰店）、小漁廠私厨（保利悠悦汇店）；也有特
色菜系，如蚝翅（鄞州万达店）、龙吟大江户
（华侨店）、古田村（天一旗舰店）、巴邑火锅
（世纪东方店）、鱼露泰式料理（钱湖店）。

整体来看，宁波上榜餐厅呈现鲜明的
“本地人推荐”“地道风味”“新鲜现制”特
征。近四成为本地特色餐厅，近五成为本
地人常去的市井老店。这与必吃榜“让更
多市井味道登上榜单”的扩容方向高度契
合。按地域来区分，鄞州区最多有12家，
海曙次之有8家，其余区（县、市）1家至3
家不等。

今年已是第六次入选必吃榜的阿拉名
灶主理人刘涛表示，必吃榜主打“好吃、不
贵、体验佳”，能持续入选，“既是一种认可，
也是一种鞭策。”

砂锅焗海鲜的爆火与宁波头
部餐饮品牌的“走出去”探索，在
一定程度上提升了宁波菜在全国
的“能见度”。记者在采访中了解
到，目前，宁波菜仍属小众菜系，
要真正走向全国，实现规模化发
展，必须跨越两道“坎”。

第一道坎：海鲜供应链的
“靠天吃饭”。宁波菜的灵魂是
东海海鲜。但海鲜的强季节性、
休渔期、气候等因素导致价格波
动频繁。舟山小眼油带鱼一条可
达数百元，品质上乘的鲳鱼旺季
每斤高达七八百元。目前，少数
头部企业具备自建渔船或深度整

合供应链的能力，大多数品牌仍
高度依赖外部供应商,在食材稳
定性、成本控制上压力较大。

“宁波餐饮人对海鲜品质的
执念，常常让不了解行情的外地
食客看不懂。”有资深餐饮人开
玩笑，宁波菜好不好吃，“并不决
定于厨师厨艺如何，而取决于货
品新鲜程度，比的是哪些老板起
床早、挑货早。货好才是关键。”

当一家宁波菜馆开到北京
或成都，如何保证千里之外的东
海海鲜依然“透骨新鲜”？这不
是靠情怀能解决的问题。

第二道坎：厨师的“因材施

烹”。海鲜供应的不稳定性，要求
宁波菜餐厅“因材施烹”——很多
餐厅没有固定菜单，根据当天捕
捞的食材灵活调整烹饪方式。

这意味着，宁波菜难以像火
锅、快餐那样完全标准化，高度
依赖经验丰富的老师傅。

但现实是，年轻人入行意愿
越来越低，真正既懂烹饪又深谙
本地风味的厨师越来越稀缺。外
地厨师即使技术扎实，也因缺乏
在宁波的生活经历和味觉记忆，
难以精准把握宁波菜“醉、糟、呛、
腌、酶、臭、酱、鲜”的精髓，造成不
少创新宁波菜“丢失本味”。

从地方到全国，宁波菜还有多远的路要走？

对标新荣记，宁波菜还缺什么？
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