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生于上个世纪 70 年代的张
先生对菜点的变迁非常感慨。他
说：“原来在大西路上的宴春和大
西路上的一枝春，是维扬菜的典
型代表”。他还记得，当时小时
候，父母过年过节会带他们小孩
子到大西路上的宴春吃早茶、偶
尔会吃一顿饭。后来自己工作
了，他会到一枝春吃点素。那时
候，自己一个月的工资就几十元，
他特别记得素什锦这道菜，里面
有香菇、金针、木耳等，也就一两
块钱的价格，但是味道特别好。

随着时间的推移，慢慢地，首
先进入镇江的是川菜，最先就是
火锅，南门大街刚刚拆迁的时候，
在四院后门，川丐火锅入驻镇江；
各种式样的火锅先后进驻，不是
一个火锅吃天下，而是独立式小
火锅，一人一份；还有旋转式小火
锅，就像流水线作业，你随时可以
在旋转到自己这里时操作。随
后，广东粤菜、湘菜、鲁菜先后入
驻镇江……餐饮业蓬勃兴起、欣

欣向荣。
张先生说，如今，一

条街上走过去，可能找
不到专门做淮扬菜的馆
子，可能会找到火锅店、
湘 菜 店 、鲁 菜 店 、粤 菜
店。可能由于交通的发
达，作为一名镇江市民，
真的弄不清有哪个馆子可
以做出纯正的淮扬菜？现在很多
菜肴都进行了大融合，因为到饭
店吃饭，生日宴、婚宴、同学聚会，
不仅有全国各地的菜肴大融合，
有的还是中西合璧，变成了大杂
烩。

同样生于上个世纪 70 后的
王女士以前住在大西路上，曾经
的各种小吃让她百吃不厌。王女
士表示，现在在星级酒店、在美团
饿了么的外卖中，不怕
你做不到，只怕你想不
到。以前只有运动员配
营养餐，现在不少爱美人
士也喜欢上了配营养餐。

市民深情回忆菜点变迁

那些年流行过的“网红菜”
从改革开放初期的“猪八样”到现在消费以淮扬菜

为主，再配些川菜、湘菜、东北菜、杭帮菜、海鲜等品种，
市民是越来越有口福了，选择面越来越广。餐饮业的
变化折射出的是老百姓生活发生的巨大变迁。

每个时期都有每个时期的代
表作，每个季节有每个季节的特
色菜。比如上个世纪 70 年代的
大锅菜；80-90 年代的引进创
新，到现在的二十一世纪，镇江

的创新菜肴近万种，大大
丰富了镇江餐饮
市场，随后又流
行的火锅、香辣
蟹 、 日 本 料 理 、
浙系家常菜、粤
派 海 鲜 菜 …… 镇
江的餐饮市场呈现
出多邦菜系聚集镇
江，多种特色溶入
维扬，多种系列百
花齐放的大好局面。

从供应品种上
看，现在的老百姓
选择余地很大，尤
其是 80 后，现在 80
后已不满足于传统中

餐，现在 主力消费传统中餐的
是 80后至 65后。75后特别是 80
后对品种选择余地更大，比如铁
板烧、日式料理、韩式料理、时
尚餐厅、海南餐等……各种形态
模式的都有，现在菜肴的呈现方
法也是千姿百态，满足了人们的
眼观需求。

对于今后菜品发展的走势，
鲁庆认为，以后理智性的消费占
大头，而且市场越来越细分，有
专门的家宴性酒店，传统型酒店
吸引的是中老年人，有专门的婚
礼型酒店，还有商场型餐饮，基
本吸引的是年轻人。他还预测，
以后像以往的旗舰店不太可能大
发展了，反而小而精的企业会比
较多。

潘小峰的说法和鲁庆有异曲
同工之妙。他说，餐饮市场竞争
会越来越激励，很多菜品会做得
越来越细致，越来越讲究。从菜
系来说，包罗万象，家庭聚会、
喜庆宴席、过年过节、生日宴席
等可能会以传统的淮扬菜为主，
但日常消费可能以多元化选择为
多。

何绍珍说，今后，做单一品
种的特色品种会比较多，比如火
锅、鱼类、镇江的妯娌鸭血粉丝
在上海发展得非常兴旺，镇江的
锅盖面店也像肯德基等洋快餐一
样，做得店堂漂亮、口味一致；
一家本地的火锅企业开了 100多
家，遍及全国各地；另一家本地
的火锅企业也开了三四十家，从
镇江辐射各地。 （孙霞）

菜品将会做得越来越精致
做餐饮做了 30 多年的避风

渔港董事长、市餐饮行业协会常
务副会长鲁庆告诉记者，镇江餐
饮是从温饱型到舒适型再到健康
型。

改革开放初期的镇江餐饮，
是温饱型的，菜式很简单，也没
那么多店。当时，鲁庆父亲在饮
服公司工作，1978 年，也就是
在他 10 岁那年，他天天盼着家
里有客人来，这样就可以拿个锅
到京江饭店打几个菜。他还记得
那时的京江饭店里很多菜都是围
绕猪八样，炒猪肝、红烧肉、炒
猪腰，顶多还有红烧鲫鱼、红烧
鳊鱼等。

到上个世纪80年代末
的时候，改革开放初期的
成果出现了，原料发生变
化了，有海鲜了，也有正
宗的川菜、粤菜、湘菜。
镇江餐饮也从温饱型向舒
适型过渡。从上个世纪 90
年代初期开始，鲁庆开始真正接
触到了海鲜。他当时在镇江宾馆
工作，当时镇江宾馆是三星级宾
馆。菜式也发生了变化，经济高
速发展，老百姓走进餐厅的次数
越来越多，粤菜、湘菜、川菜百
花齐放。

2005 年起，鲁庆到了天慧
园，菜的结构又发生了变化，人

市民口味越来越“刁”的40年

们已经不满足于一般的吃了，很
多酒店开始研究药膳、营养餐，
不少市民提出来：“不吃内脏”

“不要太油腻”“我胆固醇高哦”
“我有三高哦”，现磨的豆浆受到
欢迎，喜欢吃小米粥、山芋、玉
米等粗粮的多了，温饱型餐饮的
东西又上了餐桌，餐桌变得越来
越清淡了。改革开放 40 年，很
明显的 3个过程，鲁庆打了个比
方，他说“就像家里过日子一
样，刚开始家里很穷，拼命工
作，挣了一点钱了，就想存点起

来；又挣了一点钱了，
让 一 家 人 吃 好 点 ，
后来又想着吃健康
点”。

生于1975年的潘
小峰是锦尚花餐饮有
限公司执行董事，他
说，餐饮的变化说简
单点就是从以前的吃
饱到现在的吃好，吃
好包括很多含义，吃
品位，吃环境，吃档
次，吃食材、吃烹调方
法。就拿食材来说，以
前是猪八样，顶多还有
本地的湖鲜、江鲜，现

在随着物流的畅通，全国各地、
全世界各地的原材料源源不断地

融入镇江。不仅有海鲜，还有大
量外地蔬菜、水果。从烹调方法
上来说，以前重色重油重糖，现
在是相对清淡爽口，该辣的辣，
该酸的酸，该甜的甜，口味也有
多样化。潘小峰举了个例子，以
前是荤油炒菜，现在都是色拉
油、大豆油炒菜。

今年 68 岁的市餐饮、烹饪
协会秘书长何绍珍告诉记者，
1982年市饮服公司到深圳特区，
和深圳、香港合资，开设了深圳
香江酒楼，深圳香江酒楼的开设
不仅为镇江餐饮业的经营管理、
菜肴品种的创新、店堂的装潢、
服务质量的提高等多方面提供了
学习和借鉴的地方。同样在上个
世纪 80 年代，那是在 1985 年，
他们还在全省首家引进外资，和
日本大阪江苏同乡会联营开了京
侨饭店，省工商局还派人来送了
全省第一家中外合资的营业执
照。镇江餐饮在改革开放初期发
展是比较迅速的，当时还搞了一
场鸡尾酒会，很多人都感觉新鲜
得不得了，很开阔眼界，还有菜
品的创新、环境的优化、吃饭后
的结算方式等，都有了很大的推
进。这些事情已经过去了 30 多
年，但是何绍珍说起这些，还依
稀记得丝丝痕迹。

各色菜点

正在做豆腐皮的厨师


