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樱花小笼包的春日浪漫还未完全褪去，太湖醉蟹的秋日醇香已悄
然酝酿。眼下，无锡餐饮业正经历一场由内而外的创新蜕变，“新无锡
菜”成为引领这股风潮的核心力量。它不仅是餐盘里的时令新味，更映
射着无锡餐饮业在传承中突围、在挑战中寻路的集体行动。

认定新锐力量，“拆墙”引活水

“无锡餐饮的活力，正体现在应
时而变、推陈出新的能力上。”无锡
市烹饪餐饮行业协会秘书长葛金磊
称，面对“90后”“00后”新一代消费
者的需求，推动本帮菜转型势在必
行。既保留传统风味精髓又融入现
代元素的“新无锡菜”，成为破局关
键，其发展已纳入明确的三年行动
方案。

今年春季，“樱花美食文化节”
让锡城食客耳目一新。二十余家

餐厅聚焦樱花元素，创意迭出：樱
花小笼包、樱花白鱼寿司、樱花白
鱼水晶饺等融合菜令人惊艳。作
为行业协会提出“新无锡菜”战略
后的首个集中成果，由青年厨师担
纲的“无锡宴·春宴”，更是将本土
春季食材与现代烹饪理念深度结
合，初步勾勒出“新无锡菜”的雏
形。

随着季节流转，行业的焦点
正迅速转向金秋。“太湖醉蟹受众

面广、人气高，已经成为无锡菜的
重要组成部分。”锡帮菜非遗传承
人杨建兴介绍。据了解，协会正
牵头筹备“太湖醉蟹美食节”，旨
在深挖其文化价值，提升品牌声
量，将其打造为全国食客向往的

“无锡味道”新地标。同时，“无锡
宴”系列的下半场——“秋宴”与

“冬宴”也在紧锣密鼓地研发中，
在锡帮菜基础上，融入更多现代
技艺与呈现方式。

本报讯 昨获悉，无锡市在“无限
锡引，焕新未来”活动中发布了《2025
年第二批场景清单》，新增55个场景
机会和102个场景能力。与2024年
首批清单相比，无锡的创新生态正从
技术单点突破向全域协同应用跃迁，
一条兼具产业厚度与城市温度的创
新路径日益清晰。

从“技术试验场”到“全域应用
场”，场景清单展示的“机会”和“能
力”呈现明显变化。首批清单中，无
锡以物联网、集成电路等优势产业为
锚点，重点开放了智能制造、智慧交
通等场景，而第二批清单发布的项目
中，“跨界融合”趋势凸显。如滨湖区
的“无人机辅助绿化工程验收与营
养”场景将智慧巡检与精细化绿化管
理体系结合；梁溪区“惠山映月里街
区活态文化载体打造”和惠山区“航

空飞行营地多样活动服务”尝试用
AI和虚拟现实重构文化消费体验。
这种变化反映出无锡正从单一技术
验证转向系统性解决方案输出，场景
开放领域从工业向医疗、环保、文旅
等民生领域延伸，覆盖全市80%以上
的重点产业链。

技术维度上，第二批项目清单的
“硬核浓度”进一步提升，人工智能占
比达1/3，量子计算、脑机接口、人形
机器人等前沿技术首次成规模亮
相。值得注意的是，清单中企业自主
申报的场景能力占比超60%，如远景
科技申报的“零碳园区解决方案”和

“方舟碳管理系统”、奇天基因生物科
技申报的“牧场中布鲁氏菌和牛结核
分枝杆菌现场移动式一体化快检平
台”，凸显了市场主体从“被动响应”
转为“主动共建”。

透过两批清单的迭代，无锡的创
新逻辑逐渐清晰：产业协同、民生导
向、开放生态是其核心。在产业协同
方面，无锡依托“465”现代产业体系，
推动场景与集群深度绑定。例如，首
批清单中的“车联网先导区”在第二
批升级为“智能网联汽车全域开放”，
吸引博世、华为等30余家企业参与；
第二批新增的“半导体材料检测共享
平台”，聚焦当地集成电路产业链的
共性需求。

民生导向是另一大亮点。第二
批清单中，智慧医疗、文旅消费、适老
化改造等场景占比提高至25%，如

“AI辅助基层诊疗”已覆盖全市50家
社区医院，“独居老人智能监护系统”
在梁溪区试点后推广至全市，种种

“技术+民生”的组合，让创新成果更
直观地转化为城市温度。

更具示范意义的是，无锡通过场
景开放倒逼制度创新。例如，针对数
据要素流通难题，第二批清单中配套
发布《公共数据授权运营办法》，明确
医疗、交通等领域的共享机制，探索
出了新的科技成果转化经验。近日，
无锡刚刚发布“科技12条”，破解科
技成果转化难题。通过“揭榜挂帅”

“联合创新实验室”等机制，已促成首
批清单中70%的场景落地，吸引超
200家企业参与。

项目的数据背后体现了无锡独
有的“创新加速度”——从首批到第
二批清单，无锡的创新效能已有量化
体现：截至2024年年底，首批场景带
动相关产业投资超50亿元，其中物
联网、生物医药领域技术转化率同比
提升18%。第二批清单中，民营企业
申报数量同比增长40%，印证了市场
信心的提升。在长三角竞逐新质生
产力的赛道上，无锡正用实干派的务
实与探索者的胆识，书写独特的创新
答卷。 （陶洁）
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““无锡味道无锡味道””在传承中突围在传承中突围

“目前，做锡帮菜的人才还是比
较稀缺的，有些断档的感觉，而且无
锡本地厨师越来越少。”中国烹饪大
师、无锡名厨施道春认为，锡帮菜食
材选取、烹饪手法都具有鲜明的地
方特色，这要求厨师了解餐饮文化
和本土文化。但老一辈人年事已
高，他们的徒孙也已经年过半百，如
今全市锡帮菜从业厨师队伍中，本
地厨师占比较少。

为应对厨师“青黄不接”的情
况，去年，无锡成立青年厨师委员
会（简称青厨委）。青厨委负责
人、无锡大饭店总厨傅晨介绍，要

让新无锡菜“走出去”，光靠本地
传承还不够，餐饮业正主动“拆
墙”，引入八方智慧。“就在本月，
澳门餐饮行业协会的名师将来无
锡交流，届时两地厨师共同探讨
切磋。”傅晨说，“这可不是简单的
表演，而是带着年轻厨师，从选料
到技法，深度拆解一道经典粤菜，
再琢磨怎么把它的‘魂’融入我们
的菜系里。”

记者了解到，市烹饪餐饮行业
协会正系统性地引进淮扬菜、川菜
甚至西餐名师资源，更为关键的是，
为让餐饮行业企业传帮带培育新锡

菜传人蔚然成风，将推荐认定一批
新无锡菜点、一批新无锡菜名师、一
批锡菜新秀。其中“锡菜新秀”需为
年龄在35岁以下、从事锡菜制作3
年以上的无锡市本地餐饮企业在职
厨师。

“构建梯队化人才队伍是‘新
无锡菜’战略落地的核心支撑。”葛
金磊介绍，希望通过认定“锡菜新
秀”等举措，鼓励和支持青年厨师
成长，让他们成为传承锡帮菜精
髓、开拓“新无锡菜”破局之路的生
力军。

（晚报记者 陈婧怡/文、摄）
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从“樱花宴”到“醉蟹节”，新无锡菜应季而生


