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为青岛上百家餐厅传授实战经验

美团黑珍珠“鼎新计划”首站落地青岛
■青岛财经日报/首页新闻记者 高奕静

青岛精致餐饮破新局

一城山海满城鲜，黑珍珠首次在青岛开城后，
怡情荟、铭家两家餐厅获评一钻。美团数据显示，
发榜3个月，异地用户在青岛搜索“黑珍珠”相关词
的人次环比增长134%，“青岛菜”关键词搜索人数环
比提升190%。榜单效应正在将更多食客引向这座
城市。

但流量只是起点。青岛坐拥黄渤海丰饶水产，
其2025年品质餐饮门店数量占山东全省的39%，年
增速达4.96%，高于全国均值。禀赋优厚、潜力明显
的餐饮业背后，本地餐饮商家长期面临淡旺季客流

波动大、食材运用偏传统、品牌化运营能力不足等
共性挑战。

从被更多人看见到真正建立长期的行业竞争
力，这是“黑珍珠”青岛开城之后，摆在本地餐饮人
面前的现实问题，也是全国精致餐饮从业者亟待
破解的难题。随着我国餐饮产业迈入品质化、品
牌化、规模化发展新阶段，行业在人才储备、知识
体系、运营模式等方面的长期发展，将持续考验从
业者。

黑珍珠“鼎新计划”，取自“革故鼎新”之意，在
尊重餐饮本质基础上，帮助餐饮人找到契合自身成
长的升级路径。本次首站落地青岛，正是借助开城
的势能，引入行业智库、数据洞察等帮助本地餐饮
人识别市场机遇，掌握实战方法论，建立起系统化
的进阶发展能力。

打造“三位一体”成长体系

步入第九年的黑珍珠，正在从“评选好餐厅”走
向“帮餐厅变得更好”。黑珍珠餐厅指南负责人唐
燕表示：“我们不再仅仅是‘评审’，而是要通过这个
计划把行业最宝贵的经验传递下去。”

据了解，“鼎新计划”以专业能力建设为核心，
邀请餐饮行业顶尖大咖担任导师授课，现场辅以具
体实操课题演练，参与者完成课程后获得学习认
证，这样“三位一体”的成长体系将帮助本地商户更
好地读懂市场、挖掘自身特色、提升核心竞争力。

唐燕说：“没有好的餐厅，就没有好的榜单。授
人以鱼，不如授人以渔。黑珍珠愿意拿出资源和视
野，为行业播撒更多优秀的‘种子’。”

纵观餐饮行业，中国主厨专业技能的获取往往
依赖师徒传承和个人摸索，缺乏体系化的培训和成

长体系。“鼎新计划”将帮助青岛更多有潜力的餐厅
从旺季短期经营转向全年精细化运营，挖掘本地食
材的精细化使用价值，填补行业在人才培训等方面
的结构性空白。

重新发现本地食材价值

首期“鼎新计划”导师阵容涵盖产业视角与实
战经验两大方面。黑珍珠行业发展顾问团顾问、中
国烹饪大师、淮扬菜非遗传承人周晓燕，在现场带
来“传承与创新”的主题分享。他认为：“创新最重
要的就是要开阔眼界、要有见识，当你的能力积累
到一定程度时，创新才有动力和源泉，才会自然流
露出创意和灵感。”

谈及青岛菜、胶东菜等地方菜系如何打响知名
度，周晓燕指出，青岛有很好的经济基础和食材禀
赋，但需要知名餐饮品牌率先走出去起到引领作
用，当优秀的餐饮品牌走向全国，就会让更多人了
解地方菜系。在他看来，黑珍珠作为中国最受关注
的美食榜单之一，有责任去引领和帮助餐饮企业做
规划与提升。

2024黑珍珠年轻主厨、上海柏悦酒店中餐行
政总厨杨超则带来菜品研发创新的系统方法论。
针对青岛作为季节性旅游城市面临的淡旺季挑战，
杨超提出了菜品研发层面的解法：旺季要把海鲜做
足，满足游客对本地小海鲜的期待；淡季则要做差
异化，给本地食客创造新鲜感。5月封海之后，主
厨不应该局限于本地当季食材。“到云南找菌子，
到江浙找江鲜，把各地时令好物与本地小海鲜做结
合——老食客吃到惊喜，就会口口相传。有了传播
就会有模仿，有了模仿就会形成传承。”

此外，2024黑珍珠年度主厨、宴遇集团联合创

始人吴嵘带来《打造独特品牌，驱动市场突破》的实
践经验，泓0871臻选云南菜创始人刘新则专注本地
食材的产品体系打造。

值得一提的是，四位导师均非青岛本地从业
者。这种“外来视角”的设计，帮助本地厨师跳出惯性
思维，重新发现黄渤海食材的独特价值与表达可能。

好厨师也需要好老师

怡情荟主理人郭科全程参与了两天的课程，他
对此感触颇深。郭科表示，自从上榜黑珍珠一钻
后，截至目前，餐厅订单量上涨50%，外地客人提前
3至5天订餐已成常态。

对于“鼎新计划”，郭科表达了自己的期待，他
希望系统学习精致餐饮的经营精髓，让青岛美食走
向更大的舞台。这意味着，从一颗钻的认可到系统
化的专业支持，参会商户的获得感正在从流量红利
延伸至能力建设。

青岛海天大酒店董事长李子华介绍，到访青岛
的客人来自五湖四海，口味是多样的。他希望在保
持自身菜系特色的基础上博采众长，让更多食客在
青岛能吃到有标准、有口味的美食。在他看来，“鼎
新计划”正是加速实现这一目标的重要助力，也为
本地餐饮人提供了一个与全国顶级大厨面对面交
流的机会，不仅帮助本地厨师开阔视野，也为青岛
菜走向全国积累了方法和底气。

据了解，“鼎新计划”的落地，是政企协力推动
本地餐饮高质量发展的一次实践探索。后续，该计
划还将陆续落地沈阳、石家庄等更多城市，持续为
各地精致餐饮从业者提供专业成长和培训支持，助
力更多城市提升餐饮竞争力，推动餐饮行业高质量
发展。

5月19日，美团黑珍珠餐厅指南“鼎新计划”
在青岛正式启动。在青岛市商务局的指导下，首
期项目邀请四位行业顶尖导师，围绕品牌构建、
产品体系打造和菜品研发创新等主题进行实战
演练，为青岛餐饮从业者提供为期两天的沉浸式
专业培训。这也是黑珍珠首次从评选榜单延伸
到直接帮助精致餐饮商家系统化提升经营能力，
以推动行业长期发展。

5月16日，市北区文化馆在辖区五大广场同步开展“全民八段锦，周末市北行”公益培训课堂。

市北文旅“微度假”新场景上新，夯实文化惠民根基
■青岛财经日报/首页新闻记者 姜姗

为积极响应2026年山东省“文化馆服务宣传周”活动部署，今年以来，青岛市市北区文化馆聚
焦群众多元化文化需求，整合优质文化资源，推出音乐展演、康养公益课堂、夜间艺术培训三大特
色惠民项目，以常态化、全覆盖、高品质的公共文化服务，丰富市民文旅生活，培育城市微度假新业
态，持续夯实辖区文化惠民根基。

以乐为媒，沉浸式展演传承文化根脉

近日，市北区举办“乐游中国?519音浪计划
音乐季——行旅拾光音乐会”，为市民带来一场兼
具艺术性与观赏性的公益音乐盛宴。演出汇聚优
秀声乐演员、专业演奏老师，精选涵盖全国多地的
经典曲目，融合地域民俗音乐特色，全方位展现各
地人文风情与自然风貌。

现场不仅演绎了《九儿》《茉莉花》《康定情歌》

等大众耳熟能详的经典作品，还精彩呈现了原创
声乐组曲《一江歌》、胶东大鼓特色节目《同簪》，以
多元艺术形式诠释中华优秀文化内涵。最终，全
场共同合唱《灯火里的中国》，用真挚的歌声抒发
家国情怀。整场演出以音乐为纽带，让市民在家
门口感受艺术魅力，沉浸式体验中华地域文化的
多元魅力。

康养赋能，户外大课堂倡导健康生活

用音乐抚慰灵魂，用律动舒展筋骨。为推动
全民健身与传统文化深度融合，5月16日，市北区
文化馆在辖区五大广场同步开展“全民八段锦，周
末市北行”公益培训课堂。培训邀请专业老师授
课，面向全体市民免费开放，指导大家规范掌握八
段锦动作要领，体悟传统养生文化精髓。

利用周末闲暇时间，市民走出家门参与运动
锻炼，在舒缓有度的招式、吐纳有序的律动中舒缓
生活与工作压力，养成科学健康的生活习惯，该公
益项目将持续开展四个课时，有效丰富市民周末
休闲生活，普及传统康养文化，营造了全民参与、
乐享健康的良好社会氛围。

夜学提质，艺术夜校点亮青年文化生活

当夜幕降临，属于青年的“精神灯塔”悄然亮
起。聚焦青年群体精神文化需求，市北区文化
馆持续升级艺术夜校公益培训项目，2026年艺
术夜校系列公益培训新增电吹管、非遗美学、古

典舞蹈等新课程，多元化、零门槛的艺术课程，
精准适配上班族、青年群体夜间充电、休闲解压
的核心需求，进一步丰富夜间公共文化服务供
给品类。

告别白天的工作与喧嚣，夜晚的市北文化馆是
年轻人的“精神自留地”。依托场馆延时开放政策，
升级后的艺术夜校优化了课程排班、提升了教学品
质，兼顾趣味性、实用性与专业性，为都市青年搭建
起休闲放松、技能提升、文化社交的优质公共空
间。创新打造“日间奋斗、夜间美育”的都市生活新
模式，持续擦亮市北青年夜间文化地标品牌，助力
辖区夜间文旅与公共文化服务高质量发展。

从动听的音浪到律动的身姿，从周末的康养到
夜晚的充电，市北区文化馆以2026年山东省“文化

馆服务宣传周”为契机，推出的三大特色文旅项目，
兼顾不同年龄群体、不同层次群众的文化需求，实
现高端艺术普及、全民健康赋能、青年夜间充电的
全方位覆盖，是市北区推进公共文化服务均等化、
普惠化、常态化的生动实践。

下一步，市北区将持续深耕公共文化服务建设，
立足群众需求，不断创新文化服务载体、丰富文旅活
动业态、优化惠民服务内容，以优质文化供给滋养城
市底蕴、激活文旅活力，持续擦亮市北文旅惠民品
牌，为辖区文化事业高质量发展注入持久动力。


