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高品质海洋旅游背景下的浙江海鲜饮食文化旅游探析 

翁源昌 

（浙江国际海运职业技术学院，浙江舟山 316021） 

【摘 要】打造浙江海鲜饮食文化旅游是实现高品质海洋旅游的重要组成部分，而对海鲜饮食文化内涵的挖掘整

理以及研究，将是打造浙江海鲜饮食文化旅游的至关因素。文章认为当前海鲜饮食文化研究的浅表性现状，致使浙

江海鲜饮食文化旅游价值缺失。必须提升更高层次，加大力度挖掘、提炼浙江海鲜饮食文化。要把文化引人到海鲜

饮食菜肴食品之中，融进整个海鲜饮食文化旅游之中。把浙江海鲜饮食文化的发展创新纳入到浙江海洋旅游整体发

展体系中，融进地方特色旅游系列中。 
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浙江饮食文化是浙江文化范畴之一，也是提升浙江旅游品质的关键。浙江作为海洋文化资源大省，海洋旅游已是浙江海洋

经济的重要支撑，其中海鲜食源的丰富多彩以及饮食文化的悠久与独特，为浙江海鲜饮食文化旅游提供了无限广阔的空间。鉴

于如此意义，在前期对浙江海鲜饮食文化研究的基础上，本文因篇幅所限仅以宁波、舟山为例对浙江海鲜饮食文化特色进行一

个基本的梳理，并就高品质海洋旅游背景下，如何打造浙江海鲜饮食文化旅游提出几点建议。 

一、问题：浅表性的海鲜饮食文化研究，致使浙江海鲜饮食文化旅游价值缺失 

从学术研究以及旅游开发的角度来看，对海鲜饮食文化的研究目前空白点还是很多，对海鲜饮食文化内涵深度研究的缺失，

导致浙江海鲜饮食文化旅游价值长期处于浅表层面，因而也无法紧密融入且作用于高品质的海洋旅游。这种浅表性主要表现为： 

（1）其历史发展进程研究表现为“断层”。作为伴随浙江饮食文化发展历史进程重要构成元素之一的海鲜饮食文化，一直

以来没能真正进入研究者的视线之中，浙江海鲜饮食文化是怎样形成、演变和发展，对其历史的脉络研究还不够清晰，至今尚

未看到比较系统详细介绍浙江海鲜饮食文化发展的读本。 

从历代文献资源上看，虽有不少文献史料与诗文都曾有涉及有关海鲜菜肴的烹调技艺。如袁枚的《随园食单》，不少片断写

到了海鲜菜的烹饪技法，还讲到了当时沿海地区食用海鲜的普遍性。但由于历史上中国的文化带有强烈的政治文化色彩，除政

治文化以外的其它一切文化科学门类，大多被视为“末技”而微不足道。饮食烹调之事更不入“君子”之法眼，有关饮食文化

的研究严重的落后，而海鲜饮食文化研究更少。对照浙江海鲜饮食文化已有几千年的悠久历史，对海鲜饮食文化形成发展之历

史的研究份量与程度都显得比较单薄。这种研究，即使到了现在，也还是相当薄弱，处于边缘化，不为重视。 

（2）其文化内涵挖掘“浅显”。作为相对独立，且历史久远、具有鲜明地域特色的浙江海鲜饮食，一直以来只是依附于浙

菜而未能成为一个菜系来进行研究。“民以食为天”，这一古语告知我们饮食当中包含着深刻的物质和精神的文化内涵。目前，

对传统八大菜系的文化内涵的研究，文献资源已是“满谷满坑”，俯拾即是。但对于占据浙江饮食极为重要的海鲜饮食文化内涵
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的研究，却是寥若晨星，屈指可数。虽然对其烹调技巧等外在表征我们已做到了尽善尽美，但就海鲜饮食活动过程中饮食品质、

审美体验、情感活动、社会功能等所蕴含的深层内核，其研究还是比较少。随着海洋旅游的推进，海鲜饮食文化内涵必将成为

人们追求高品质旅游的一个支点。 

（3）其饮食旅游产品基本为初级产品。目前，即使在浙东沿海旅游景区，如海洋旅游资源特色鲜明的舟山、宁波、象山等

地，冠以海鲜字样的餐馆及其他餐饮场所，大都以地道海鲜作为“卖点”来吸引游客，由于开发经营者忽视了对浙江几千年来

深厚的海鲜饮食文化传统的挖掘与发扬，以至于对海鲜饮食文化资源的深层次利用，如何使之转化成为提升旅游品质的重要因

素，至今还没有比较成功的案例。各地海鲜饮食旅游产品大部分是停留于基础层次--佳肴品尝游，以品尝为主，文化韵味尚显

不足。 

二、特色：浙江海鲜饮食文化特色概述--以宁波、舟山海鲜菜为例 

海鲜饮食文化旅游，是将海鲜饮食文化与旅游活动相结合的特色旅游，品尝海鲜美食、了解海鲜饮食文化是其主要内容，

而游览所在地的自然景观与人文景观只是作为辅助内容。目前，针对浙江海鲜饮食文化研究低层次的现状，全面挖掘整理海鲜

饮食文化，有必要放在当前打造浙江海鲜饮食文化旅游的头等大事来对待。海鲜饮食文化涉及面较广，其中海鲜饮食特色是主

要方面。 

浙江历史悠久，文化灿烂。广阔的海洋是浙江赖以生存、发展的可持续资源。浙江海鲜饮食文化历经了一个漫长的不断摸

索、汲取、变革、交融、发展乃至成熟的演进过程，从石器时代“果隋蠃蛤”到现在精烹细琢，海鲜饮食文化经过了由低级向

高级、简陋到精美的发展过程。就其整体而言，浙江海鲜菜具有选料注重“鲜”；烹调擅长炒、炸、烩、熘、蒸、烧，烹调海鲜

大都过水，保持海鲜的本色和真味；口味注重清鲜脆嫩。但各地长期形成的饮食口味，在海鲜菜肴烹调方面，同中有异，各地

又有各自的特点。这里仅以海鲜资源丰富，且可代表浙江海鲜餐饮特色的宁波、舟山海鲜菜为例予以说明。 

宁波菜又叫“甬帮菜”，是中国八大菜系之一浙菜的一个重要支脉，源远流长，尤其是它的海鲜饮食文化底蕴一直可追溯到

5000年以前的河姆渡时代。舟山与宁波一江之隔，地缘相近，历史上人口交流频繁，使得宁波与舟山饮食文化大致趋同。《史记·货

殖列传》中的“楚越之地，饭稻羹鱼”之语，把宁波、舟山等地饮食文化的最基本特点一言而概之。明清时，宁波、舟山菜已

声名遐迩，袁枚的《随园食单》、朱彝尊的《食宪鸿秘》等著作中就有了“淡白鲞”、“雪菜大黄鱼”等宁波、舟山海鲜菜肴的记

述和描绘。“淡菜煨肉”、“海蜒蒸蛋”、“牡蛎肉羹”、“江瑶羹”、“风鳗鲞”、“醉蚶”等均为当时名菜。 

如果与浙江其他地方的海鲜菜相比，宁波、舟山海鲜菜有哪些地方特色呢？浙江旅游职业学院饮食文化研究所何宏先生在

《宁波名菜总体特征的量化分析》一文中，通过对《江南名菜名点图谱·宁波菜》相关数据的分析，认为宁波菜肴具有很明显

的地方特色。
[1]
在滋味类型上，宁波、舟山海鲜菜注重清、鲜、脆、嫩，最典型的味型是咸鲜味。晚清徐珂在《清稗类钞》中说

过：“宁波人嗜腥味，皆海鲜。”
[2]10

“鳓鱼，江、浙春盘中所荐也。以火腿、猪油、笋、瓜、姜加水清蒸之。”
[2]283

这种风味与宁

波、舟山海鲜原味的特点是分不开的。宁波、舟山面临东海，有丰富的海鲜资源，如带鱼、黄鱼、鲨鱼、墨鱼、鳓鱼、海鳗、

梅蛤、蛏子、海虾、梭子蟹等。海鲜本身鲜味足，质细嫩，利用咸鲜味型能充分显示原料的本味，体现原料的特色，如有名的

大黄鱼鲞、三抱鳓鱼、三矾海蜇、风鳗、抢蟹等。 

在烹调方法的使用上，宁波、舟山海鲜菜使用蒸、炸、烩法频率较高。蒸，主要是清蒸，略放淡盐和姜。如清蒸鳓鱼、清

蒸鲥鱼、清蒸沙鳗、清蒸带鱼等，均为海鲜名菜。炸有清炸、干炸、脆炸、香炸等多种方法，如“干煎小黄鱼”。而烩，也就是

俗称做鱼羹。舟山传统的有鮸鱼羹、黄鱼羹、鲳鱼羹、鳗鱼羹以及淡菜羹、蟹肉羹、虾仁羹等等。其中，尤以鮸鱼脑羹为舟山

海鲜的一大名肴。对土生土长的宁波、舟山人来讲，运用焖、烤、水煮烹调方法以及腌、糟、醉、风干等加工方法而成的海鲜

菜，更加喜欢。如“红焖墨鱼”、“红膏炝蟹”、“醉虾蛄”以及蟹糊、蟹酱、糟鱼、醉鱼等，都是宁波、舟山海鲜菜的传统做法。 
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宁波、舟山海鲜菜可谓浙江海鲜饮食文化的最典型代表，其原滋原味、清鲜味美之风味足可堪称最适合现代人所追求的营

养丰富的原生态食品。 

三、海洋旅游背景下浙江海鲜饮食文化旅游开发的建议 

当前，海洋旅游已成为浙江新一轮旅游大发展的热点，但囿于长期忽视饮食文化内涵的挖掘、传承、创新与发展，浙江海

鲜饮食文化在较大层面上还只是停留在“吃”的功能上，这种低层面的文化必将成为制约浙江海洋旅游发展高质量水平的瓶颈

之一。为此，必须提升更高层次，在海鲜饮食文化旅游上大做文章。 

作为海鲜饮食文化旅游，其根本点不在于饮食和旅游，而在于“文化”。目前浙江海洋旅游以及海鲜餐饮市场的现象是红火

有余，文化却略显不足。浙江海鲜饮食的优势不仅仅在自然资源，而更在文化资源。浙江有着深厚的文化积淀，海鲜饮食同样

有着丰富的历史文化资源优势。我们必须突破瓶颈，于吃中讲求文化，于旅游中弘扬文化，以文化来提升品质旅游，打造浙江

海鲜饮食文化旅游。 

（1）要深入挖掘、提炼。目前对浙江海鲜饮食文化的挖掘、整理、研究工作还十分单薄，吃与游两方面文化上的挖掘都远

远不够，研究总体来说重视不够，研究不够系统和深入。旅游者没能从饮食过程中得到物质和精神上的双重享受。打造浙江海

鲜饮食文化旅游，必须加大力度挖掘、提炼具有悠久历史积淀的浙江海鲜饮食文化。 

首先，要对浙江海鲜饮食文化起源、形成发展的历史过程进行研究。分析其文化形成的自然及人文等因素，历史上不同民

族文化的交互渗透对海鲜饮食文化形成的影响等。这些研究，有利于进一步了解和揭示浙江海鲜饮食文化的起源、发展的规律

及其原因，具有重要的历史和学术意义，而且对当前追求高品质餐饮事业、旅游事业乃至经济发展都具有重要的借鉴和参考价

值。 

其次，要收集整理历史文献。在浙江众多灿烂文化中，饮食文化鲜艳夺目。历史上有关饮食、养生、烹调、菜品等论著甚

多，如明清时期，浙江出现了一大批著名饮食家与美食家，有明代的高濂、明清之际的李渔，清代的朱彝尊、袁枚、顾仲、王

士雄等，他们中有文学家、医学家，但都从不同角度记录与总结了浙江各地的菜谱、食谱等。特别是袁枚的《随园食单》，其中

有浙江名菜有 40余味，《随园食单》还特设“海鲜单”部分。但一直以来由于对浙江海鲜饮食文化没有得到系统而深入的挖掘、

整理、研究，以至于浙江海鲜菜系没有能够形成自己的独立体系，为世人所认可。 

第三，研究分析浙江海鲜饮食文化的主要特点以及不同地域其所独特的饮食风味特色。如对海鲜食材、菜肴味型、烹饪技

艺、思想底蕴等进行研究。浙江海鲜饮食文化是浙江文化的一块瑰宝，对浙江海鲜饮食文化的研究，通过挖掘、整理、应用其

优秀成果，使浙江海鲜饮食文化转化为经济资源，提升海鲜饮食文化旅游品味，推进区域海洋经济的发展和创新。 

（2）要紧密融入，立体推进。要把文化引人到海鲜饮食菜肴食品之中，融进整个海鲜饮食文化旅游之中。一是要充分传达

出海鲜菜肴及食品的文化信息，丰富其文化性。例如海鲜品介绍、海鲜菜肴名称。目前，在旅游市场上对海鲜品、海鲜菜肴的

介绍及名称鲜有文化因子，旅游者只是羡慕海鲜菜肴的美味，还不能在品尝之中得到精神文化层面上的享受。经常会看到游客

面对一道精美的海鲜菜肴，向服务员、导游咨询它的来历，或者营养价值、文化特色等内容，服务员、导游甚至厨师都会面露

尴尬之色，说不出所以然。其实，我们日常所食用的海鲜几乎都有很迷人的文化因子。不仅有传说故事、谚语、古语等众多历

代文献记载，还有不少文人雅士挥洒的诗文。例如，鮸鱼，其脑肥腴异于他鱼，宁波、舟山一带有“宁可弃我廿亩稻，不可弃

掉鮸鱼脑”之民谚。墨鱼，舟山群岛还有“秦始皇的算袋”的传说，说它是“秦王东游，弃算袋于海，化为此鱼。”
[3]
再如，浙

江历代有数以百篇的描写海鲜以及烹调海鲜、品尝海鲜等方面的诗词，这些诗词短小精悍、朗朗上口，满蕴着人文精神，是宝

贵的旅游文化资源。打造浙江海鲜饮食文化旅游，完全可借助历代海鲜诗词佳作的神奇魅力。 
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二是要充分挖掘海鲜菜肴的营养价值、审美价值，丰富其人文性。例如海鲜菜肴的审美情趣。浙江海鲜菜千百年来能够独

立潮头并能为不同区域的人们所喜欢，除了其菜肴具有鲜明特色外，如果我们从美学的角度审视浙江海鲜菜肴，便不难发现其

中有着非常丰富的美学内涵，而这也正是浙江海鲜饮食文化能够独领风骚的魅力所在。以舟山群岛海鲜菜为例。 

从美学内涵来看，舟山海鲜菜具有味之美、淡之美、和之美。舟山海鲜菜原料味鲜而美，活鱼现杀，海鲜现烹，因料施技，

极尽其味。如清水煮虾、清水蛤蜊、清蒸螃蟹等海鲜菜肴，虽然烹饪方式十分简单，但就是它的鲜美度吸引了无数的消费者。

源于自然，蕴于其中，这种对自然的“美味佳肴”的审美追求，至今依然是人们审美的一个重要方面。平淡、恬淡之美是历代

文人的一种精神寄托和人生追求。舟山海鲜菜在制作过程中非常注重原料本味的保持，如有千年历史的在春秋战国就已记载的

“黄鱼鲞”，宋代初期曾为贡品的淡菜干“贡干”以及红膏呛蟹等，都具有原汁原味之特色。舟山民间特别喜欢的以清蒸方式烹

调的海鲜菜肴，同样完美地体现了“平淡之美”。舟山海鲜菜肴还非常讲究“调味”，善于通过谐调，达到适中与平衡，实现“和”

之美。如荤素搭配，合理膳食。如“雪菜黄鱼汤”、“萝卜丝带鱼”等菜肴，舟山海鲜与时令鲜蔬的巧妙配合，实现了营养成份

的互补，完美地体现我国饮食文化的“和”之美学理念。对这些海鲜菜肴的美学内涵进行深入挖掘，将大大提升海鲜饮食文化

旅游品质。
[4] 

三是要把海鲜饮食文化与旅游过程紧密结合，提高其参与性。饮食与文化息息相关，与旅游紧密相连。打造浙江海鲜饮食

文化旅游，除不断挖掘提炼海鲜饮食文化内涵，拉近文化与饮食之间的距离以外，把海鲜饮食文化融进于旅游整个过程之中，

也是十分重要的一个方面。在这方面，“海鲜之都”舟山一些成功的做法，值得借鉴。例如，海鲜美食与“舟山群岛·中国海洋

文化节”的深度融合，近几年来，舟山海鲜美食不断凭借“舟山群岛·中国海洋文化节”的声势，通过“中国海鲜大餐争霸赛”、

“海鲜家常招牌菜 PK 赛”、“中国海鲜美食论坛”等富有海洋文化风格、突出海岛特色的海鲜美食文化活动，充分发挥舟山旅

游休闲资源与海洋文化的优势，扩大了舟山海鲜的知名度和美誉度，加快了舟山海鲜美食产业和品牌建设。 

（3）要整体开发、全方位结合。浙江海鲜饮食文化旅游，是将海鲜饮食文化与旅游活动相结合的特色旅游，饮食居于首要

地位。我们不仅要使海鲜美食蕴有文化内涵，还要增加其开发利用价值。为此，必须把浙江海鲜饮食文化的发展创新纳入到浙

江海洋旅游整体发展体系中，融进地方特色旅游系列中，全方位结合。 

例如，海鲜饮食文化与游览所在地的自然景观与人文景观的结合。浙江海鲜饮食文化旅游一定要突出地方特色，浙江海域

广阔，以海鲜饮食著称的地区很多，如“中国海鲜之都”舟山群岛与“中国开渔节”之地象山，都以海鲜著称，两地每年都有

海鲜美食节，两地海鲜菜肴有共性也有个性。如何显示地方特色，就应当把海鲜饮食文化与当地自然景观以及人文景观巧妙地

结合起来，使旅游者一踏入，一品尝，就有新鲜感受，能感觉到这里的海鲜饮食文化与其他地方不一样。除了不断传承与创新

地方海鲜菜特色以外，地方独特文化与海鲜饮食文化的结合是一个有效途径。如舟山，每年的海鲜美食节，海鲜美食与舟山海

岛民间传统艺术展示活动相结合，旅游者不仅品尝了海鲜美食，而且尽情领略了那激扬慷慨的渔民号子，热情奔放的舟山渔歌，

滑稽诙谐的“跳蚤舞”，神情生动的渔民画„„可以说，由于海鲜美食文化揉进浓郁的地方民族风情，给游客留下深刻的印象，

游客纷至沓来，流连忘返。使海鲜饮食文化旅游生命力持久弥新。 

旅游，是一种物质和精神的综合性活动，高品质旅游在强调精神享受之外，物质的支撑也是离不开的。“食”既是旅游的物

质基础之一，也是精神的。没有饮食，就不可能有旅游。海鲜饮食文化旅游理所当然属于旅游业的范畴。以海鲜饮食为物质形

态的浙江海鲜饮食文化旅游完全可以成为浙江旅游的重要载体，成为浙江海洋旅游的重要组成部分。 
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