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A02 焦点

夜经济

观察新

华灯初上时刻，江北白沙码
头海鲜大排档已经有不少客人。
经过改造后的白沙码头，焕然一
新。在保留总体布局的同时，二
楼增加了明档海鲜区和现场制作
的烧烤区。增加了卡座和包厢数
量，对露台区域也重新规划。引
进了“啤酒交易所”这样新颖的销
售方式，让更多消费者可以体验
到夏日消费的独特感受。

“5月份重装开业以来，特别
是借助世界杯等重大体育赛事的
加持，我们的客流量同比增加了
三成左右。”白沙码头海鲜大排档
负责人韩健丰告诉记者。韩健丰

说，虽然客流量增加了，但是营业
额却同比下降了。“这说明我们的
客单价其实是比以前更低了。”

他指着二楼平台上的“啤酒交
易所”向记者介绍，“这是一种新颖
的啤酒销售方式。”有20多个品种
的啤酒通过扫码自助的方式销
售。这样的啤酒销售方式，更像是
一种社交方式的延伸，让有共同口
味的消费者能快速找到话题，达到
以酒会友的效果。而且扫码支付
的方式，可以实时数据传递，让后
台得知哪些啤酒更受欢迎，从而精
准出货，实现动态销售平衡。

另一个尝试就是把餐饮和绘

画结合起来，打造文化平台。据
了解，重装开业之际，白沙码头就
联合海曙美协举办画展。韩健丰
说，之后他们还为宁波知名的画
家林绍灵先生举办了画展，让更
多消费者在用餐的同时可以欣赏
名家作品，如果喜欢还可以下单
购买。记者在现场发现，包厢过
道上挂了不少画作，很多画作标
注着“已认购”。

韩健丰认为，通过环境的改
造，引入新型的酒水销售模式，加
上绘画这样的艺术形式加持，现
在的白沙码头已经成为宁波夜间
餐饮经济的一个亮点。

江畔烟火、甬味文化
宁波夜间餐饮 起来

宁波拥有三江六岸的
天然资源，夏日来临，不
少江边的海鲜排档吸引了
众多的消费者。有的经过
重新布局，开启新的模
式；有的坚持亲民价格，
主打轻松休闲；还有的用
复古环境，激发市民怀旧
情结。夜间餐饮经济如何
在日益竞争激烈的市场，
闯出富有特色的道路，是
一个值得思考的话题。

复古气息和时尚混搭
营造怀旧情节

渔轮厂海鲜排档，靠近甬江，主打
的是复古和时尚的混搭。这里的iPN
渔轮厂主打的是一个休闲放松风格。
江边的草坪边上有不少烧烤摊位，而边
上则有酒吧和演艺场所，充满了现代主
义的浪漫气息。此外，不定期举办的各
种广场活动，让这里更加容易吸引年轻
人和外地游客。而靠里一点的宁波海
鲜城则是主打一个复古气氛。这里复
刻了上个世纪90年代的渔轮厂特色，
各种特色小吃和餐饮机构仿佛时光倒
回，吸引了不少具有怀旧情结的消费
者。现场的工作人员告诉记者，每到周
末或者有特色演出的时候，客流量就会
明显增加。

立足特色
整合资源是发展方向

记者在采访过程中也发现，虽然宁
波的夜间餐饮依托沿江风景，也创出了
一些自己的特色。但是总体来看，还是
没有形成规模效应，新业态的扩展也不
够突出，和国内其他城市相比，也有不
小的差距。

对此，宁波甬邦餐饮联合会秘书长
水锡峰认为，眼下宁波夜间餐饮经济业
态同质化比较严重，很多只能在价格上
做文章。坐拥三江口景色、码头人文资
源却没有利用好。不少商家跟风网红
模式、低价团购，只做表面功夫，缺少核
心特色。

面对未来的发展，水锡峰也给出了
建议。长远看有几个方向可以尝试和
突破：立足宁波菜风味，打造特色菜品，
利用渔港直采和供应链整合，靠地道鲜
味摆脱价格战。把江景、渡口文化和餐
饮融合，不只是卖海鲜，而是要打造夏
夜沿江沉浸式夜消费体验。同时区分
本地食客与游客，做差异化产品。理性
运用线上引流，抱团举办各种主题活
动，形成集群人气。

“夜经济机遇犹在，但单纯拼价难
以为继。顾客消费的不仅是海鲜，更是
独属于宁波江畔的烟火与甬味文化。
塑造不可复制的产品与场景，方能行稳
致远。一句话，就是要学会文化搭台，
海鲜唱戏，把产业从性价比转向质价
比。提升品质，提炼品牌，增强餐饮行
业的综合竞争力。”水锡峰总结道。

记者 毛雷君 文/摄
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渔轮厂排档主打复古风格渔轮厂排档主打复古风格。。
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相比起白沙码头的重装上
阵，奉化江边上舟宿夜江的夜间
餐饮也有其特色。这里有三江夜
游码头和沿江步道，还有不少休
闲娱乐场所，为这里的夜间餐饮
打造了一个天然的环境。

新锦港海鲜大排档刚开业一
个多月。楼层经理田女士告诉记
者，开业以来，他们推出了很多优
惠活动，现在包厢基本上每天都
是预定满的。

记者看到，198元每斤的帝王
蟹、168元每斤的波龙等海鲜，价
格还是比较亲民。“夏天的晚上，

我们也开辟了沿江的外摆座位，
等到气温没那么高的时候，也有
不少客人会选择到那里去用餐。”
田经理坦言，室外餐位受天气影
响比较大。高温天，即使是夜间，
大部分消费者还是选择有空调的
室内用餐环境。

边上的东海怡品主打单人海
鲜火锅。该门店厨师长李先生告
诉记者，入夏以来门店客流量平
稳，没有出现大的波动。“我们也
推出了菌菇汤底等时令特色菜
品，增加了降火祛湿的鲜榨果蔬
饮品，突出差异化服务。”李厨师

长认为，虽然现在餐饮行业竞争
激烈，但是各家都想办法实现差
异化服务，让自己在市场中立足。

旁边的奉化江冷饮则主打
一个接地气。工作人员说，他们
采取大规模的沿江外摆座位，就
是为了吸引夜宵客人，菜品也以
烧烤类为主，配上别具特色的奉
化冷饮杯，和边上的“精致餐饮”
实现错位竞争。“我们这里还是
以夜宵为主，客流高峰期在晚上
11点以后，天气好的话，江边的
位子基本上能坐满了。”工作人
员说。

主打“接地气”和“差异化服务”
商家各显神通

餐饮结合社交、绘画
打造新的餐饮模式
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“啤酒交易所”成为新型销售模式。

夏夜，不少消费者选择露天平台用餐。


