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林玮

地大物博，是中华文明引以为傲的重
要缘由。一地有一地之物产、风俗，由此
发展出了地方风味、传统佳肴。中华菜系
五花八门，选料、切配、烹饪各有特色。这
是中华文化融化于百姓日用之间的重要
体现，有深刻的美学意蕴。

如今，中华文化正迎来创造性转化
与创新性发展的新机。而绍兴菜的复
兴、出圈，正是其标志之一。绍兴地方特
色在一蔬一饭、一鼎一镬之间，被乐于体
验在地文化的游客、传承祖上手艺的厨
师，以及精于现代化运营的商家共同开
显了出来。

绍兴菜的走红，有三重文化意蕴值
得肯定：一是它代表着在地性的复归，这

是“附近的重现”，是人地关系的亲近和
链接。其背后是浓浓的人情与眷恋。二
是它代表着传统范的延续，这是“外婆的
味道”，是非遗文脉的创新。一个地方菜
系的背后，是当地风俗的整体传承。三
是它代表着体验感的越来越得到重视，
这是“烟火的气息”，是文旅融合的细节
与成效。一个地方菜系的背后，是众多
食客、游客对远方他者、食品安全、诚信
经营的充分信任，也是对一个现代化社
会及其社会治理成
效的充分信任。

（作者系浙江
大学休闲学与艺术
哲学研究院常务副
院长、教授、博士生
导师）

彰显烟火气里的中华文化意蕴

鲁迅笔下的绍兴美食，凭国潮强势回归

一蔬一饭，诉说千年文化
本报记者 苗丽娜 共享联盟·绍兴 殷 宁 共享联盟·越城 陈 楠

近日，绍兴古城仓桥直街上，百年老字号望江楼“复活”
了，受到食客们的欢迎。刚开门，老绍兴章荣庆就去吃喉口
馒头，他咬开一个小口，眼神中透出喜悦，“熟悉的味道回来
了！”望江楼创办于1875年，曾是绍兴美食界一块响当当的
招牌。20 多年前，望江楼被拆除，连同喉口馒头一起淡出
人们视线。

不仅是望江楼，鲁迅笔下的许多绍兴美食都在火出
圈。“温一碗酒，来一碟茴香豆”，每到节假日，第一拨到绍兴
旅游的客人，就能直接将咸亨酒店、绍兴饭店等酒店的餐饮
营业额拉到高点。“寻宝记”“孔乙己”等以绍兴菜为特色的
餐饮店，一天翻台 10 次以上，单日客流达数千人。同样走
红的，还有开业不久的越城府横街“小吃一条街”，近 6000
平方米集中展现绍兴特色风味小吃，今年国庆长假期间，不
少店铺早上一开门就挤满了游客。

在北京、上海、杭州等地，绍兴菜也成为美食界一股不
可忽视的力量。今年，米其林官方发布的杭州“米其林指南
榜单”中，有21家餐厅成为“必比登推介餐厅”，其中有多家
绍兴菜餐厅。上海的孔乙己酒家连续两年上了大众点评

“必吃榜”。
绍兴菜如今“墙内墙外都飘香”，几年前却曾受冷落。

绍兴的大众点评榜单上，无论是鲁迅故里附近解放路商圈，
还是后来陆续开业的世茂、银泰等商业综合体，充斥着洋快
餐品牌和外来菜系。

如今，这些品牌有的早已退场，有的减少门店，取而代
之的是大大小小的特色绍兴菜馆。浙江农业商贸职业学院
旅游烹饪系学生曾做过随机调查，百位游客中，“慕名来吃
绍兴菜”的达30%以上。

绍兴菜为何能强势回归？“舌尖经济”有多香？出圈后
的绍兴菜如何“长红”？

臭豆腐、霉干菜、醉蟹⋯⋯绍兴菜是我国著名的八大菜
系之一浙菜的重要组成部分，以烹制河鲜家禽见长，历经千
年积集，建立起了“咸鲜合一、干菜、霉鲜、酱腌、河鲜、鱼茸、
田园、糟醉、饭焐和单鲍”等十大特色风味体系，是绍兴众多
历史文化遗产中的一部分。

说起绍兴菜，游客们首先想到去打卡的是鲁迅笔下的
老字号咸亨酒店。那个曾经的“破落酒店”，通过三次扩张，
如今门庭若市。董事长宋平介绍，酒店从只有 270 平方米
的建筑面积堂吃，发展到现在 8 万多平方米的五星级文化
酒店。“2024年上半年，酒店营收同比增长6.9%。”

“北京也有鲁迅故居。我们选择在北京的咸亨酒店家
庭小聚，主要是爷爷曾在浙江工作过几年。我喜欢茴香豆，
又糯又酥。”咸亨酒店将分店开到了北京、南京等城市，北京
的90后黄梓彦最喜欢臭豆腐和醉鸡。

130 年过去了，咸亨酒店内还挂着一个牌子，上面写
着“三月六日，孔乙己欠十九钱”。现在“孔乙己”完全有了

“偿还”能力——在绍兴的仓桥直街、上海的文庙路、北京
的东四大街等，都开出了孔乙己酒家，虽然掌柜不同，但
都做地道的绍兴菜，醉鸡、茴香豆等“霸屏”各大美食
APP，上海文庙店的孔乙己酒家连续两年上了大众点评

“上海必吃榜”。
绍兴仓桥直街的这家店还卖起了闰土家的桑叶。“我儿

子最喜欢这盘菜，薄薄的面粉裹住了桑叶，油炸后，一口咬
下去，酥酥脆脆。”爸爸妈妈带 7 岁的潘盛元特地从宁波赶
到绍兴的孔乙己酒店品尝美食，吵着要吃蛋糕的盛元，却被
一盘桑叶“收买”了。

“这盘桑叶最多一天卖出上百盘。”掌柜是 90 后海归
张磊。“从小在仓桥直街长大，这里是我的根。”说到从事
餐饮业，张磊说：“最喜欢老街的烟火气，这是大伙共同的
财气。”

“每一道绍兴菜似乎都在诉说一段历史，每一味都能跨
越时空。”出于对绍兴传统文化由衷热爱，张磊把目光瞄准
餐饮与本地文化融合之路。一道名为“青藤花雕鸡”的特色
菜，正是他读到徐渭将白斩鸡打翻至酒坛中的故事后深受
启发而推出的。

绍兴菜越炒越香,不仅各地游客，资本也闻“香”而来：
2020 年 1 月，一直在上海经营连锁餐饮多年的绍兴

籍企业家梁晓黎，在鲁迅故里开出了“绍东家·三味酒
楼”。2022 年 9 月，他又在上大路美食街开出“绍荟宴”
酒楼。

2021 年，赖文建投资 1800 万元在越城开出了醉玖兰
亭精细菜馆，主打高端绍兴菜⋯⋯

一直在观察记录绍兴菜商业动能的绍兴文理学院教
授、经济学者李生校表示，绍兴菜的“势能”在绍兴对于其
他江浙菜呈“碾压”式优势。从他自身对绍兴菜的了解、
调查，绍兴菜不仅越来越火，而且已经火成了趋势。

绍兴菜的香味已经飘出了绍兴。今年，米其林官
方发布的杭州“米其林指南榜单”中，有 21 家餐厅成为

“必比登推介餐厅”，其中做地道绍兴菜的有“笑典皇”
“葛郎倌”“越稽”等。“葛郎倌”，绍兴话里是“这个人”的
意思，老板老梁是绍兴人。网友推荐菜中前三名也是
地地道道的绍兴菜，分别是臭豆腐蒸毛
豆、虾油鸡和糟猪门腔。

“没关系，我们再等等，就想那一只绍
酒河虾。”在上海，孔乙己酒家文庙店是杨
女士兄妹三人开的地道绍兴菜馆，在这
里，等位是常态。连续两个周末，记者拨
打订位热线，服务员表示，店内的绍兴菜
不仅上海本地人喜欢，店内还有一些固定
的老外客户。“周末如果没有预定，一般都
要等半小时以上。”

绍兴菜不仅在国内声名远播，在国外
同样也散发着独特的鲜香。以外交部金
牌厨师林勇为代表的绍兴厨师团队，20
多年来一直服务中国外交事业，在非洲、
欧洲、南美洲都以可口的绍兴菜招待来
宾。“芙蓉鱼片、绍兴鱼丸、越味龙虾等绍
兴菜，很受外宾欢迎。”

曾经的“破落酒店”，登上
“上海必吃榜”

近几年，绍兴菜为什么会强势出圈？若将这
一现象，与越来越受欢迎的国漫、国货美妆、汉服
等进行类比，就不难解读出崛起与复兴的趋势之
源：文化自信。

除了一座“没有围墙的博物馆”、一条润泽百
业的大运河、一脉图强争先的“胆剑精神”⋯⋯绍
兴的文脉还藏在千年烟火气中。

鲁迅笔下曾写过许多家乡美食，除了《孔
乙己》里的茴香豆，还有《在酒楼上》里的油豆
腐沾辣酱、《风波》里的蒸干菜、《社戏》中的虾
等 。 眼 下 ，这 些 美 食 成 为 当 下 绍 兴 的 流 量
密码。

“我们是学着鲁迅文章长大的，刚刚去过百
草园，马上打卡咸亨酒店，年轻人不吃几颗咸亨
酒店的茴香豆，那不叫有文化。”江西的陈菲儿没
到点就来咸亨酒店等位了。

“兰亭记”“小绍兴”“绍兴烩”⋯⋯绍兴古城
内，枕水而居，屋舍鳞次、栋宇毗连，在巷陌之间，
一家家主打绍兴菜的饭馆内，天南地北的食客，
围坐在八仙桌边，点一壶老酒，品尝臭豆腐、醉
鸡、酱鸭⋯⋯这是绍兴的独特风景。

绍兴菜发展到如今规模，离不开绍兴市餐饮
协会副会长茅天尧等大师对绍兴菜文化的挖
掘。茅天尧已经出版了 10多本关于绍兴菜的书
籍，开发了绍兴宴、十碗头等绍兴菜。

茅天尧为了烧好这碗绍兴菜，不仅学了理
科，还苦读文学，边学边做，边做边学。他告诉记
者，烹饪是科学、是文化、是艺术，是一门庞杂的
学科。即使简单的蒸煮，背后也有化学反应，比
如红烧肉的焦糖化反应、冷饭的凝沉作用、干菜
发霉的发酵反应⋯⋯

来自黑龙江的赵成来绍兴旅游，住在咸亨酒
店，房内茅天尧老师写的《鲁迅笔下的绍兴菜》吸
引了 13 岁儿子的注意：“每次出门旅行，孩子喜
欢在酒店点外卖、刷手机，这次不同，他主动要来
尝尝绍兴菜，每道菜都有故事，赋予了菜生命和
灵魂。孩子和我一边吃菜一边聊鲁迅文章，再去
鲁迅故里逛逛。”

众人拾柴火焰高。除了咸亨酒店等老字号
的坚守，近两年来，不少绍兴餐饮企业回归本地
菜的开发。咸亨酒店派出茅天尧对寻宝记、孔乙
己酒家等企业进行烹饪技艺指导，抢救出柳豆
腐、绍虾球等多道失传已久的绍兴菜。

寻宝记的创始人张亮说，创立之初，其实是
想把全国各地的美食宝贝都带到绍兴，流行什么
菜就做什么菜，但餐厅只红一阵子。真正找到品
牌力量，始于张亮的“顿悟”：绍兴文化是独一无
二的，要专注绍兴菜。

张亮还邀请中国饭店协会名厨委员会副主
席黄启云作为寻宝记的菜品主理人，开发出一道
道“本地人常吃，外地人爱吃”的绍兴菜。黄酒布
丁就是借鉴了法国甜品的制作工艺，将布丁的丝
滑与黄酒的醇香完美地结合在了一起，很快就成
了一道不折不扣的网红美食，甚至有食客打飞的
到寻宝记品尝。

诗仙李白与贺知章对饮时，用来下酒的绍兴
醉鸡；著名诗人兼美食家陆游发明的绍八珍；因
四大美女之首西施得名的诸暨西施豆腐⋯⋯这
都是寻宝记的招牌菜。

在上海，曾成功开出 39 家“70 后饭吧”的创
始人梁晓黎，更早发现了绍兴菜的文化价值，
2016 年在上海开出了绍东家餐饮，视觉上，就援
引鲁迅笔下的文化脉络，选取三味书屋和百草园
的装修风格，花雕竹林鸡、绍兴酥鱼、梅干菜狮子
头、黄酒奶茶等都吸引着年轻人。从第一代的绍
东家到第三代绍荟宴，不仅吸引上海本地人，也
吸引世界各地游客。

“墙上一个‘早’，就知道是鲁迅先生的故事
了，绍兴酥鱼和花雕竹林鸡很好吃，请新西兰的
朋友来这里聚会，很有中国风，饭前在酒店拍了
很多照片。”金喜是上海本地人，一直做外贸生
意，请外国客商吃饭，她一直选有中国特色并符
合他们口味的。“黄酒和葡萄酒一样，都可以用来
烧菜，这也是绍兴菜的独到之处。”

“绍兴菜及绍兴特色餐饮街热度不断上升，
吸引了绍兴餐饮界把更多的精力、智力、财力投
入到绍兴菜产业中去。”李生校认为，诸多绍兴能
人聚力，改变了绍兴菜的用餐环境、摆盘外观、菜
品口感等，让绍兴菜的发展与时俱进。如今，可
以从寻宝记、绍兴老味道、兰亭记等绍兴菜餐馆
中，感受到就餐环境具有的地方美学与文化
气息。

“资本的嗅觉往往比人们的感知更敏锐。”绍
兴市餐饮业和烹饪协会秘书长骆来信说，古城冒
出这么多餐饮品牌，也就不难解释了，“文化有内
涵、旅游有热度，商业才有价值。”

美食的灵魂，来自古城文脉美食的灵魂，来自古城文脉

因“食”而动、为“吃”而游。中国旅游
研究院发布的《2023 中国美食旅游发展
报告》显示，92.3%的受访者会在旅游前或
旅游中做美食攻略，93.1%的受访者将体
验当地美食作为旅游的主要因素之一。

绍兴菜已成为绍兴文旅的一张城市
名片，如何保持热度，抓住胃留人心？

在寻宝记，吃榴莲臭豆腐听越剧折子
戏；在兰亭记，喝黄酒奶茶看曲水流觞⋯⋯
丰富多元的创新菜，搭配地方特色的文化演
出，食客们饱的不仅是“口福”，还有“眼福”。

绍兴菜不仅要烧得好，还要食材好，
如黄酒、霉干菜、臭豆腐、母子酱油、麻鸭
等产业也在不断发展。

绍兴有“三乌”，乌篷船、乌毡帽、乌
干菜，乌干菜又叫霉干菜，是绍兴菜重要
食材之一。“好的菜心做的霉干菜，可以
卖到百来元一斤。”茅天尧经常会去各地
教厨师们做菜，他最喜欢教的一道菜就
是霉干菜扣肉。

绍兴市乡村振兴“领雁计划”人才、
高级农艺师宋晓每年通过网络直播等，
帮助百姓卖出上万斤霉干菜，“绍兴南部
年产霉干菜起码在20万斤以上，以每斤
霉干菜30元计算，产值达600万元。”

“烟雨江南醉绍兴，半城烟火半城
诗”。绍兴是黄酒之乡，素有“万物皆可
醉”的说法，绍兴菜中醉鸡、醉蟹、醉虾等
是绍兴菜中的经典。

逛完鲁迅故里，在寻宝记，河南姑娘
张帆扬和小伙伴一起，看一场沉浸式的

“黄酒开坛”仪式，喝黄酒，吃醉蟹，带走
两瓶花雕酒。许多游客和张帆扬一样，
逛了吃了看了，最后还要带走特产。

酒香也怕巷子深。“酱人老吴”本名吴
光忠，是老字号松盛园的总监，因为介绍
中国酱文化博物馆、晒酱油、卖酱货等，在
抖音上收获了17万粉丝。“我想通过网络
传播，让更多人了解酱文化和绍兴菜。”

“各级政府、企业和达人等，都在做
好绍兴菜推广工作。”绍兴市商务局相关
负责人表示，这两年来，商务局积极寻求
美团等平台合作，通过对本地菜的细分
类排行、推广等，提高绍兴菜曝光率。

“有图有内容，一本杂志打开了本地
菜的美食地图。”从2023年开始，绍兴市
商务局还创办了《绍兴菜》杂志，《谁是绍
兴菜搜索之王》《绍兴美食家张岱及他的

“蟹会”》⋯⋯杂志在各大景区投放后，引
起了市民游客争相阅读。

浙江农业商贸职业学院原烹饪旅游
系主任、教授柴林表示，绍兴菜要保持“长
红”，还有个关键是人才。该校的烹饪专业
已开设了40多年，培养了成千上万的烹饪
人才，许多学生成为星级酒店大厨。

“我们专门设置了绍兴菜课程，让学生
掌握绍兴菜的起源、历史地位及烹饪技巧，
但这对绍兴菜的发扬光大远远不够。”柴林
希望其他中职类学校能一同参与进来，培
养出更多烹饪绍兴菜的人才。

近年来，绍兴文旅局、市总工会、市
商务局等相关部门，举行了不少烹饪赛
事，今年8月，孔乙己酒家冠名的烹饪职
业技能竞赛，吸引了上百位选手来参赛。

自2019年以来，连续三届中国地方
菜大会在绍兴举办。会议期间，绍兴市
商务局与联合利华还共同发起成立了绍
兴菜研发中心。联合利华饮食策划是全
球最大的餐饮服务提供商之一，有逾百
年的调味品研发经验，这也是联合利华
中国首个地方菜研发中心。

餐饮大咖回乡外出开拓、地方菜发展
大会切磋技艺、技艺传承后继有人⋯⋯

“地方菜带来的经济效应，联动交通、住
宿、娱乐等全链条产业的发展，其价值对
于经济的整体发展无法估量。”浙江省商
务厅党组成员、总经济师朱军在地方菜大
会上曾这样表示。

持续飘香，还缺什么“料”

绍兴十碗头绍兴十碗头 寻宝记供图寻宝记供图



 咸亨酒店 受访者供图
 越城府横街“小吃一条街”不
仅有美食，还有沉浸式表演。

受访者供图

 

 

 醉蟹 咸亨酒店供图
 黄酒布丁 孔乙己酒家供图
 绍三鲜 寻宝记供图
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