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川菜馆在宁波数量众
多，所做的菜品也大同小
异，能在竞争激烈的市场
中生存发展20多年，考验
的不仅仅是菜品的味道，
还有老板的经营之道。
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卿厚云是重庆人，2005年来
到宁波，和丈夫田鹏一起在鼓楼
开了一家川菜馆。当初名字叫

“乾坤沸腾鱼”，开在府桥街东头，
2017年搬到府桥街西头，店名改
成了“铭鼎鱼庄沸腾鱼”，两个地
方直线距离不过200多米。这些
年，鼓楼商圈的商铺更新频繁，卿
厚云的小店却一直开着。

“川菜馆的竞争相当激烈，
每家都有自己的独特味道。我
们要做的就是在坚持传统的基
础上，适当地调整，更加符合宁

波消费者的口味。”卿厚云以典
型的川菜麻婆豆腐举例。

刚开店时，宁波消费者接受
不了花椒的麻味，他们就减少甚至
不放花椒。如今，年轻的本地食客
对于麻辣味道的接受程度大大提
高，他们又恢复了原本的配方，但
做了一些微调。比如把花椒改成
花椒粉，既能突出麻辣的味道，又
不会让花椒的颗粒感影响口感。

“当然，我们在点单时会事先询问
顾客对麻辣味道的接受度，适当增
减配料的用量。”卿厚云称。

作为特色菜品的沸腾鱼，主
打一个麻辣鲜香，外酥里嫩。“新
鲜的鱼肉下锅后，要用热油不停
地淋在鱼肉上，让外表变得酥
脆，形成薄薄的一层酥壳，同时
里面的鱼肉还能保持鲜嫩的口
感。这要考验厨师的经验和手
法。”卿厚云对自家的菜品很有
底气。

另外一道传统菜品——爆
炒腰花，也是很多人必点菜。这

道菜要好吃，首先材料要新鲜，
通过大火猛炒快速脱水，同时锁
住食材本身的味道，才能达到爽
脆的口感，吃出满满的锅气。

水煮牛肉表面上的一层糊
辣壳，也是考验厨师水平的要
点，既要突出辣椒的鲜香味道，
同时又不能炸得有太多的焦糊
味，也不能抢了牛肉爽滑的本
味，关键都在于对油温和火候的
把控。

喜欢宁波
愿意一直干下去

卿厚云两口子都不是厨师出身，
初中毕业就出来闯荡，一路从服务员
和打杂做起，慢慢摸爬滚打才有了现
在的门店，并带领一群老乡在宁波立
足发展。

说起宁波这座城市，卿厚云很有
感触：“我们创业之初遇到不少困难，
但在宁波遇到很多贵人和好心人，帮
助我们渡过了难关。”

“我们在宁波已经买了房子，两
个孩子也从小在宁波长大，基本算在
这里扎根了。”卿厚云说，在宁波的
20多年，最好的年华都在这里度过，

“我们两口子会一直把这个小店开下
去，用心做好美食，分享给更多人。”

每到饭点，卿厚云和丈夫田鹏总
会在店里招呼客人，还时不时地和他们
聊上几句。按她的说法，有不少人吃了
10多年，都成了朋友。有的人因为各
种原因离开鼓楼，但每隔一段时间还
会回来品尝常点的菜……顾客的信任
和喜爱，是她坚持20多年的底气。

“时间久了，不少客人的口味我
们都了解。饭店也承载着我们对宁
波的浓厚情感。”卿厚云说。
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