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美食，是地域文化最鲜活的载体，是一方水土最直
接的味觉表达，更是文旅融合最天然的纽带。

宁夏这片被黄河滋养、被“三山”守护的塞上沃土，
多元文化在此交融共生，美食以其质朴的滋味、鲜明的
地域特色，成为宁夏文旅发展中一抹亮色。

近年来，宁夏文旅部门将打造“舌尖上的宁夏”品牌
作为文旅融合发展的重要抓手，让每一位来宁游客都能
在唇齿留香间，感受到宁夏深厚的文化底蕴和高质量发
展的实践成果。

从黄河鲤鱼到贺兰山野菌，从盐池滩羊到中宁枸杞，宁夏丰富
的物产为美食制作提供了天然食材，一代代餐饮人的匠心雕琢，让
这些食材焕发出独特风味，成就了一桌桌令人回味的宁夏好菜。

“宁夏的传统特色美食在‘色、香、味、形、意、养’方面已家喻户
晓、老少咸宜、广受喜爱。”作家、美食家臧新宏对宁夏美食的底蕴有
着深刻认知。

在臧新宏看来，宁夏美食的根，扎在黄河水土的滋养中，藏在多
元文化的交融里，宁夏美食的未来，在于守正与创新的平衡。

记者在采访中看到，在银川，无论是深耕二十余年的老牌酒楼，
还是口碑爆棚的家常小店，都在坚守宁夏风味的基础上，不断探索
菜品的升级与创新，让“宁夏一桌菜”既有烟火气，又有新滋味。

瑞丰小酒楼由宁夏名厨罗瑞丰 1999年创立，是老银川人心中的
“家常味道”标杆，27年来，积累了大批老顾客。

“酒楼对菜品进行打磨升级，将原有什锦汤锅和条子肉两道经
典菜融合改造为条子肉炖菜，还吸纳了彭阳十大碗、隆德暖锅的特
色，创新菜品一经推出便获顾客好评。”酒楼第二代传承人、总经理
欧阳东说。

如果说瑞丰小酒楼是宁夏家常美食的代表，鼎上鲜则是宁夏特
色肉类菜品创新发展的典范，负责人李昇，不仅是一位管理者，还是
注册中国烹饪大师和国家高级烹饪技师。

2025年底，为响应文旅部门推广的“宁夏一桌菜”倡议，鼎上鲜
餐厅率先开发出 880元与 1088元两档“宁夏一桌菜”，融合了涮肉、
凉菜、面点、烤鸭等品类，既保留了手抓羊肉、扒羊肉条等宁夏传统

老味道，又对黄焖鸡等经典菜品进行口味优化，既适合家庭聚餐，也能满足游客品
尝宁夏特色美食的需求，成为顾客订年夜饭最火热的选择。

“厨师是美食的灵魂，传统烹调的精华，在于厨师对食材的深刻理解和对工
艺流程的严谨把控，而非依赖复合
调味。现在宁夏厨师行业面临手
艺失传的危机，许多年轻厨师缺乏
基本功训练，对老菜的烹制要领、
加工技法掌握不足。”李昇告诉记
者，菜品发展的根基在于传承，手
艺人做饭好吃的关键在于技法和
火候，这与预制菜有着本质区别，

“新鲜的食材、精湛的手艺，才能
做出真正的好味道，传统菜品因
为调料少，更符合现代人对健康饮
食的需求。”

一桌宁夏好菜，是食
材与匠心的结合，是传统
与创新的碰撞，更是宁夏
地域文化的味觉表达。
宁夏美食正以鲜活的姿
态，讲述着塞上江南的故
事，为宁夏文旅发展注入
浓郁的味觉魅力。
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位于银川市兴庆区立新巷的“老银川家常菜”，承载着许多银川人的味觉
记忆。如今的“老银川家常菜”，已是外地游客打卡宁夏美食的“必到之地”。

“老银川家常菜”创始人胡永前的创业故事，是宁夏本土餐饮人脚踏实地、
稳步发展的缩影。

出身农村的胡永前，2000年进入厨师行业，他从最基础的学徒做起，在灶
台边默默沉淀，积累着厨艺与经验。

2009年，28岁的胡永前与妻子开了第一家“老银川家常菜”，彼时资金紧
张、店面狭小，仅有 9张桌子，胡永前亲自掌勺炒菜，后厨加前厅一共只有 4人，
创业的艰辛不言而喻。历经沉淀，小店的生意渐入正轨，慢慢积累起良好的口
碑。

2014年，第一家分店顺利开业。此后，胡永前稳扎稳打，逐步将门店拓展
至如今的10家。

在胡永前看来，美食的传承，核心在于保质保量，而味道的延续，关键在于
人。“老银川家常菜”各分店的厨师长和前厅经理，大多是早年与胡永前共同打
拼的师兄弟，或是店内一手培养起来的骨干，这种管理模式，确保了从后厨到
餐桌那份独属于“老银川”的家常味始终如一。

胡永前始终以“实惠、量大、味地道”为经营准则，让餐厅贴近百姓的一日
三餐。在做好大盘羊羔肉、鲢鱼滚豆腐、辣子鸡等经典菜品的同时，不断进行
菜品创新，推出“特色黄牛蹄”，成为餐厅的“网红菜品”。

随着宁夏旅游业的发展，“老银川家常菜”的食客结构发生了变化。为更
好满足不同客群的需求，尤其是外地游客的用餐体验，“老银川家常菜”陆续推
出了小份菜、盖浇饭等产品。

“游客可能想多尝几样宁夏特色菜，但大份菜吃不完，太浪费了，所以我们
推出小份菜，让大家一顿饭能品味更多宁夏味道。”胡永前说。

如果说“老银川家常菜”是宁夏本土家常菜的成长典范，那么黄鹤楼饭庄
则是宁夏老字号餐饮品牌在传承与坚守中寻求突破的代表。

创立于 1946年的黄鹤楼饭庄，是名副其实的“老银川记忆”，与迎宾楼、德
隆楼、仙鹤楼并称为“四大楼”，糖醋鱼、扣羊肉条是其招牌菜品。

在餐饮业态多元化的今天，黄鹤楼饭庄面临着诸多挑战：快餐、外卖、预制
菜、火锅烧烤等新兴餐饮业态的冲击，让传统正餐的消费场景不断受限。快节
奏的生活，使消费者尤其是年轻人的口味偏好、用餐习惯发生了巨大变化，对
传统老字号的兴趣和认知度亟待提升。

面对困境，作为黄鹤楼饭庄负责人，马志斌始终坚持“坚守”与“创新”并
重。一方面积极整理资料，邀请烹饪大师指导，致力于丰富传统菜谱，让老银
川的味道能代代相传；另一方面，深化研发能代表宁夏风物的特色菜品，探索
将更多宁夏本地小吃、糕点融入菜品体系，让老字号菜品更贴合现代食客的
口味。其研发的红酒枸杞煨羊排，融合了宁夏葡萄酒、中宁枸杞、盐池滩
羊三大特产，将宁夏的物产精华与传统烹饪技艺相结合，让外地游客通
过一道菜，就能品味到宁夏的风物特色。

“老字号的价值，在于其深厚的文化底蕴和精湛的传统技艺，只要坚守初
心、积极创新，黄鹤楼饭庄这一老字号品牌，就能重新焕发生机。”马志斌说。

在宁夏的美食版图中，非遗美食是不可或缺的重要组成部分。
三代油香制作技艺的非遗代表性传承人胡得花和她的“酥媳妇”油香，是

宁夏传统美食在传承中创新、在创新中发展的典范。
20年前，胡得花从西吉县嫁到闽宁镇，在婆婆的悉心指导下，胡得花反复

打磨油香制作的每一个环节，终得家族油香制作技艺的真传。
油香的制作工艺看似简单，实则大有讲究：从面粉的选择、发酵的时间，到

揉制的力度、炸制的火候，每个细节都影响着口感和味道。胡得花制作的油香
外酥里嫩、香气浓郁，保留了最正宗的传统味道。

2022年，一次偶然的短视频分享，让胡得花的老手艺“火出圈”：3个月的时
间，线上售出50余万个油香，登顶抖音平台特色小吃类榜首，突如其来的热度，
让胡得花看到了传统美食的市场潜力。

面对激增的订单，2023年胡得花在家人的鼓励下，在闽宁镇投资建设了
一家工厂，保留油香制作中传统发酵、手工揉制的精髓，同时通过现代化的生
产设备，实现产品的精美包装和品质稳定，确保油香能安全、新鲜地销往全国
各地。

“您现在看到的是我们原味油香的制作，所见即所得，您看到的是什么样，
收到货以后就是什么样，当日新鲜现做，大家放心购买！”每天下午，胡得花的
女儿马彤便会准时开启直播。镜头对准热油翻滚的锅灶，展示着面饼在滚油
中迅速膨胀、染上诱人金黄的全过程。

如今，“酥媳妇”已成功打造“线上直播+线下门店”的双轨发展模式，不仅
让老手艺焕发出新活力，还带动了当地就业。胡得花还将油香制作技艺申报
为永宁县非物质文化遗产，让这门老手艺有了正式“身份”，得到了更好的保护
和传承。

“接下来我想研发更多口味和产品，发展连锁品牌，让宁夏传统美食走进
更多城市。”谈及未来，胡得花希望承袭自祖辈匠心的油香，能从宁夏的街巷
走向全国。

一条成长路：
百味共生，风物长宜放眼量

宁夏自古便是移民之地。来自五湖四海的人们跨越山川，在这片塞上沃土落脚、扎根，带
来了“南腔北调”的方言，也带来了各具特色的饮食习俗。

秦晋的面食、陕甘的辣味、江南的烹技、西北的肉食，交融碰撞、相互借鉴，形成了宁夏美
食多元共生、兼容并蓄的独特格局。

这份多元，是宁夏美食的魅力所在，却也成为宁夏美食难以自成菜系的重要原因。
没有统一的菜系标准，没有标志性的烹饪技法，让宁夏美食在全国美食版图中，难以形成

鲜明的品牌辨识度。
如何打破“多元而无核心”的发展困境，打造具有全国影响力的“舌尖上的宁夏”品牌？如

何通过“美食+非遗”“美食+文旅”的深度融合，突破地域限制，让宁夏美食香飘全国？
“美食的背后，是一方水土的历史与文化，是一代人的生活与情感，只有让美食与文化深

度绑定，才能让宁夏美食拥有独特的灵魂，形成差异化的品牌优势。这是打造宁夏美食品牌
的根本，也是让宁夏美食走出地域限制的核心所在。”

采访中，臧新宏建议，文旅部门可以邀请作家和业内人士系统梳理宁夏美食的文化脉络，
让每道美食都有故事可讲、有文化可寻，推动文化元素全方位融入美食创作与经营，打造美食
文化 IP。

银川市兴庆区政协委员孙吉鹏则认为，长期以来，宁夏的旅游线路多以自然景观、人文古
迹为主，美食只是旅游的“附属品”，未能形成“美食引客、美食留客”的效应。相关部门可以统
筹规划美食文旅融合线路，结合宁夏各地的旅游资源和美食特色，打造银川塞上风味体验线、
吴忠黄河早茶风情线、固原六盘山民俗美食线、中卫沙坡头黄河美食线等特色美食旅游线路，
将美食打卡点与景区、民宿、乡村旅游点串联，实现“以景带食、以食促景”。

针对当前宁夏厨师行业面临手艺失传、年轻人才断层的问题，李昇建议由文旅部门牵头，
建立宁夏名厨大师工作室，鼓励名厨、非遗代表性传承人收徒传艺，将师徒传承纳入职业技能
认定体系，同时建立餐饮人才激励机制，举办常态化的宁夏餐饮烹饪大赛，提升餐饮人才的职
业荣誉感和归属感。

“宁夏美食可以在坚守传统风味精髓的基础上，大胆探索和应用复合成熟方法，创造出更
多兼具地方特色与时代感的新作品。”扬州大学旅游烹饪学院副教授王荣兰表示。

黄河淌韵，贺兰蕴香；烟火人间，风味长存。当黄河岸边的美味香飘得更远，每一位品味
宁夏味道的人，都能从唇齿留香间，读懂这片土地的深厚底蕴，感受塞上江南的独特魅力。

一个品牌：
融情融味，破圈发展寻新路

鼎上鲜餐厅推出的宁夏特色美食。 （图片由AI生成）

黄鹤楼饭庄的红酒枸杞煨羊排。

烟火宁夏 风味长存——

宁夏“美食+”的烹制之法
本报记者 张 涛 刘惠媛 文/图

“老银川家常菜”创始人胡永前厨艺不减当年。

↑胡得花在炸油香。

宁夏美食手抓羊肉。


