
春节未至，年味已“售”。走进中山
路历史城区，里院街巷开始布置出新春
氛围，百年老号顺兴楼、春和楼的年夜
饭包间早早预订一空，国潮设计的肉食
面食礼盒预订火热……当“Z世代”追
求仪式感邂逅老字号的“供给侧创新”，
传统年味被重新定义。从老字号升腾
起的消费新活力，折射出国潮崛起背景
下市场、文化与城市认同的深度交融。

百年雅集地重燃新春烟火

翻开中山路这部活化“史诗”，一个
绕不开的名字是“顺兴楼”。1912 年，
酒楼创立之初就以厨艺精湛、筵席雅致
闻名。上世纪 30 年代，杨振声、赵太
侔、梁实秋、老舍等文化名人常在此聚
会。彼时的顺兴楼与春和楼、聚福楼并
称青岛三大名楼，是宴饮之所，也是雅
集之地。上世纪 50 年代，顺兴楼逐渐
消泯于尘烟。去年，北京观唐文化艺术
有限公司在了解到顺兴楼的历史后，助
力推动其重启。当年9月，上街里顺兴
楼大酒店开始试营业。

时隔 70 余年，重启的顺兴楼带回
旧时烟火，融入了当下的新春消费热
潮。日前，记者午餐时段探访顺兴楼发
现，大厅上客率达八成。据餐饮总监陈
稳介绍，目前店内回头客比例约占
35%。“去年11月，就有回头客来打听年
夜饭预订的事。”陈稳说，顺兴楼在试营
业期潜心打磨菜品与服务，并未急于推
广。待 11 月底年夜饭方案基本确定，
部分员工才通过朋友圈简单发布了预
订信息。然而，“低调”换来了市场“高
调”回应——短短数日，28个包间被抢
订一空。人均200元左右的套餐，既包
含了令梁实秋念念不忘写入《雅舍谈
吃》的汆西施舌、黄鱼饺子、酸辣乌鱼钱
等名菜，也融合了后续研发的烧大鱼、
烤鸡、红烧肉等新式鲁菜，经典与创新
并举。正月初一到初六包间预订也是

“一桌难求”。值得注意的是，超过一半
的订单来自中青年消费者。

年夜饭预订收官后，年货礼盒销售
又逐渐升温。面对重启后的第一个春
节，顺兴楼试水推出主打国潮风的面食

礼盒、酱货礼盒。198 元的面食礼盒
中，锦鲤、福袋等造型馒头寓意吉祥；
298元酱货礼盒装满熏鱼、酱牛肉、烤鸡
等青岛人熟悉的老味道，并缀以“一马当
先”等喜庆装饰。员工在朋友圈发布信息
的首日，两款礼盒便各接到120余箱的订
单，近来还有北京等地的客户远程下单。

岛城老号春和楼历久弥香

顺兴楼向北700余米，有一块承载
着更漫长时光的招牌——创立于 1891
年的春和楼，它过去曾是李鸿章、康有
为等历史名流品味青岛的“雅座”，如今
则深深扎根于寻常百姓家的生活。

春和楼的年夜饭预订呈现出“一如
既往”的火热。青岛春和楼饭店有限责
任公司总经理沈婷告诉记者，今年年夜
饭的预订咨询电话较往年提前了一个
多月响起，早在距春节两个多月时，14
个包间就已全部订出。未能订上年夜
饭的顾客，转而预订了春节假期家庭聚
餐的包间。“我们今年推出1288元、1888
元、2888元、3888元四种套餐，2888元、
3888元套餐预订情况相对更好。”年夜
饭菜单有这家老字号的特别考量：有香
酥鸡、油爆海螺、葱烧海参、九转大肠等
镇店菜，也有为长辈准备的软嫩菜品，
还有深受年轻人喜爱的口味。

年夜饭包间预订抢手，大厅里的散
座也被陆续预订。据沈婷介绍，历史城
区保护更新工作推进以来，平日除了家
住主城区的市民来吃饭，也有胶州、即
墨、城阳等地的市民前来打卡，外地游
客的比例逐渐增加。近期还有游客来

电询问春节假期酒楼是否营业，他们希
望能在游览历史城区的同时，品尝到中
华老字号的正宗鲁菜。

与堂食的火爆相呼应，春和楼的
“年味”也将通过年货礼盒飞入市民家
中。今年售价238元的酱货礼盒，有四
喜丸子、肘子、熏鱼、招牌香酥鸡等美
味，这些曾为文人名士称道的“菜品”，
如今装点着市民的春节餐桌；售价 88
元至128元不等的面食礼盒，则装着老
青岛偏爱的银丝卷、寿桃、枣馒头、如意
糕等面食。从销售数据来看，今年春和
楼年货礼盒的订购量较去年同期增长
了约20%，一订十几箱的情况也不少。

守正创新让老字号长兴

“据统计，中山路区域有老字号
140 余个。公司在参与历史城区保护
更新工作的过程中，推出了老字号复兴
计划，重启顺兴楼、盛锡福等都在计划
之中。”北京观唐文化艺术有限公司副总
裁党峻曦是中山路复兴的参与者、见证
者，他参与了市南老城提质升级、时尚商
业策划招商的顶层设计及具体工作。“有
顾客在预订顺兴楼包间时告诉我，现在
请亲朋好友吃饭，想找的是一个能给自
己、给别人‘讲故事’的地方。”党峻曦表
示，顾客的这一诉求，或许是解码老字号
融入新春消费热潮的一把钥匙。

在参与历史城区保护更新过程中，
党峻曦发现，年轻人对“非遗”“老字号”
这些概念，有着出乎意料的探究热情。
春和楼的香酥鸡、蒸饺制作技艺被列为
非遗代表性项目，顺兴楼与王垿、梁实

秋等文人的历史渊源，都是吸引年轻人
走进老城的“文化磁石”。他们在此消
费，是与这座城市历史文脉的一次亲密
接触，收获的是情绪价值。

要为消费者提供足够的情绪价值，
老字号既要“守正”，深挖传统文化，更
要敢于“供给侧创新”，推出创意产品，
持续营造消费新场景、激发消费新活
力。在中山路老字号中，这种创新是立
体而务实的：老字号的产品在创新。以
春和楼为例，每两个月一次的菜品创新
机制，让源于苏州名菜松鼠桂鱼的松鼠
鲈鱼点单率超越了传统鲁菜糖醋鲤鱼；
国潮点心荷花酥，因高颜值、好寓意，曾
创下日销千余个的纪录。老字号的场
景、服务在创新。顺兴楼用“太兴里”

“胶州湾”等名字为包间命名，让空间成
为老城故事的叙述者，服务人员能就墙
上的老照片将老城故事娓娓道来。年
轻人选择在这里举办聚会、求婚宴、成
人礼，老字号便成了承载人生重要时刻
的“文化仪式场”。

放大中山路省级老字号集聚区品
牌效应，打造老字号集合店线上平台、
老字号新业态街区……翻开2026年市
南区政府工作报告，老字号被多次提
及。在党峻曦看来，这意味着老字号的
长兴不再是单点突破，而将进入一个抱
团取暖、生态化发展的新阶段，老字号
发展之路也愈发清晰：要留住乡愁，当
好城市记忆的“守护者”，也要主动融入
新生活，成为当代潮流生活的“参与者”
甚至“定义者”。

青岛晚报/观海新闻/掌上青岛
记者 张琰 摄影报道

本报1月21日讯 21日上午，崂山
沙子口渔港外，气温降至-8℃。冷冷
的海风中，船老大徐功强却忙得不亦
乐乎。他搬来一筐鲜鳗鳞鱼，动作娴
熟地开始制作甜晒鳗鳞鱼。三斤重
的鳗鳞鱼被利落剖开，清理内脏、清
水洗刷、晾上竹架，一气呵成。这些
鱼将在竹架上接受 4 天左右的海风自
然风干，成为地道的“甜晒鳗鳞鱼”。
同样的传统手艺，还应用于古丽鱼、马
面鱼、安康鱼、海兔子鱼、鲅鱼等多种
海产。

“晒鱼晒了 30 多年了。每年北风
一起，便开始晒鱼，鱼干得快，味道也
正。”徐功强告诉记者，甜晒鱼的制作看

似简单，实则有不少讲究。不同的鱼，
处理工艺也不一样。比如安康鱼需要
先扒皮，水分去得多，4斤鲜鱼能晒出1
斤干鱼；鳗鳞、鲅鱼这类，大约2斤鲜鱼
就能晒出1斤干鱼。

在众多海鱼中，鳗鳞鱼被公认为口
感上品。摊在竹架上的鱼肉，呈现厚厚
的洁白肉质，在阳光下透着诱人的油脂
光泽。一条三斤重的大鳗鳞鱼，市场售
价近百元。经传统工艺晒制而成的鱼
干，因其独特风味与耐储存的特性，成
为众多食客追求的餐桌美味。

随着健康饮食观念的普及，制作工
艺也在演变。“早些年晒鱼，用盐比较
多，主要以鲅鱼为主。”徐功强回忆道，

“近些年，大家饮食讲究低盐、原味，我
们晒鱼也基本不用盐了，真正是‘甜
晒’——纯天然，海里打上来，清理干净
就直接晒。”所谓“甜晒”，是渔民对“不
加盐晾晒”工艺的称谓，强调自然原味。

进入农历腊月，置办年货的市民增
多，甜晒鱼市场随之升温。沙子口五六
渔业经理李玺向记者介绍：“这几天明
显感觉到，甜晒鱼特别走俏，几乎供不
应求。渔船带回的新鲜鱼，只要适合做
甜晒的，很多都不零售了，直接在码头
现做、现晾。”

关于甜晒鱼的吃法，徐功强表示：
“干鱼也有新鲜度一说，刚晒完时最新
鲜，口感最好。”他分享了一句当地老话

——“蒸的炖的不如烧的燎的”，“甜晒
鱼拿来烧烤，口感不比鲜鱼炖着吃差。
除了烧烤，甜晒鱼的传统做法还包括清
蒸和油炸等，都能带来别具风味的嚼劲
与鲜香。”

在青岛人的记忆里，甜晒鱼承载
着浓厚的年味与乡情。以往临近春
节，几乎家家户户都会购买咸鲅鱼。
咸香的晒鲅鱼炖上萝卜块，是几代人
的乡愁美味。如今，船老大徐功强这
份历经三十年海风吹拂的手艺，正以
更健康、更原生态的方式，从渔港走向
千家万户餐桌。

（青岛晚报/观海新闻/掌上青岛
记者 陈小川）
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老字号酒楼年夜饭包间“一桌难求”年货礼盒预订同比增长20%

中山路老字号解锁新春消费新密码

进腊月门，甜晒鱼走俏
鱼码头鲜鱼现晒，干古丽鱼、干鳗鳞鱼、干鲅鱼……供不应求
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顺兴楼。春和楼。


