
特色赋能
烟火气焕发新活力

一味美食，串联起寻常百姓的生计与期盼；一座美食之城，承载着城
市发展的活力与温度。

在贵阳贵安，从清晨的肠旺面到深夜的烙锅，从龙头企业的匠心坚守
到网红小店的创意迭代，从政策护航到产业升级，这里的每一味美食，都
藏着这座城市的温度与韧性。

特色美食已成为贵阳贵安的亮丽名片，餐饮业规模稳居全省前列，产
业辐射带动作用突出。截至目前，贵阳贵安餐饮业经营主体达12万户。

勾勒城市
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精美餐饮

味

贵阳精美餐饮的烟火气，藏在老字号企业
深耕多年的坚守与突破里。

每天一早，云岩区民生路的但家香酥鸭店
铺前，刚出锅的酥鸭裹挟着麻香与油香，引得食
客排起长队。作为“贵阳礼物”的代表，这道传
承自清光绪年间的美味，早已凭借香麻酥脆的
口感俘获了无数人的心。

“‘香酥’的关键全在细节，油温、火候必须
拿捏得恰到好处，就连在油锅里上下抖动鸭块
的间隔时间都有讲究。”但家香酥鸭第五代传承
人、贵州龙承子秀贸易有限公司总经理但顶全
说。在调料上，该品牌并未固守传统，而是在花
椒粉、盐等基础食材中，加入精选香料反复调
试，更是通过与食客实时沟通、收集反馈，持续
优化，最终形成了如今自成一体的独特配方。

这份匠心让但家香酥鸭在2019年获评贵州
省级非物质文化遗产，2021年入选第四批“贵州
老字号”，2024年入选第三批“中华老字号”。如
今，该品牌更整合贵州60余家企业的200多款特
产，形成“香酥鸭+贵州特产伴手礼”的多元产品
线。

截至目前，但家香酥鸭在全省布局近200家
门店，省外拓展近百家，今年一季度销售额同比增
长近8%。“未来两年，我们将深耕西南区域、并逐
步辐射全国，让更多人尝到贵州的‘香酥滋味’。”
但家香酥鸭运营总监刘海滨对此信心满满。

作为黔菜传承创新的核心地，承载着贵阳
风味记忆的，还有本土知名餐饮品牌“吴宫
保”。从“风味黔粹”的新晋荣誉到“十大名菜”
的经典传承，它不仅是贵阳餐饮的一张名片，更
是推动黔菜走向全国的重要力量。

“老三鲜、宫保鸡、糟辣大剥皮鱼是客人必
点的招牌菜，尤其是宫保鸡，酸、甜、咸、鲜四味
平衡，每一味都清晰可辨却互不抢味，被评为十
大贵州地标菜，每次参赛都能载誉而归。”贵州
吴宫保餐饮管理有限公司总经理杨雷介绍。

如今，吴宫保已在贵阳开设10余家门店，拥
有百余名员工，凭借对传统黔菜的深耕、市场的
认可，保持强劲发展势头。“未来，借着政府产业
支持的东风，我们在经营好现有门店的同时，要
在品牌连锁化、标准化及国际化方面实现新突
破。”杨雷说。

龙头引领下，目前，贵阳市现有钻级酒家80
家（其中四钻以上49家）、老字号企业46家，餐饮
的品质与影响力持续提升，让本土风味在传承
中焕发新生。
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今年“五一”，江苏大学生韩豆豆和同学专
门冲着美食来到贵阳。“来之前对贵州的印象
就是好吃的特别多，有各种不重样的火锅和物
美价廉的小吃。”韩豆豆说，这次旅程中，她们
计划将贵州美食“一网打尽”。

从青云路移步民生路，街头美食摊位前排
起长队，软糯香甜的碗饵糕、酥脆入味的炸洋
芋等，引得游客排队选购、拍照打卡。

如何抓住蜂拥而来的流量？如何让贵阳
餐饮业乘势而上，持续擦亮城市美食IP？近年
来，贵阳市各级政府和部门频频出招——

政策领航，聚焦餐饮行业设施陈旧、服务
参差、监管分散等堵点，2025年印发《贵阳市餐
饮业服务品质提升“百日攻坚”专项行动方
案》，打出政策“组合拳”。

市区联动，以南明区为试点区，云岩区、观
山湖区为重点区，对餐饮企业的厨房、餐厅、储
物间、卫生间等重点场所进行重点整治和监
管，由点及面推动餐饮品质提升。同步绘制

《贵阳市餐饮美食地图》，加入老字号、“名小
吃”“名店”等内容，串联悦然时光、青云市集等
数十个美食地标，覆盖 100 余家品牌餐饮企
业，积极引导行业消费。

长远布局，成立贵阳市餐饮行业协会，供
应链分会、名厨分会等多个专业分会蓄势待
发，着力为全国餐饮业输出标准化、品牌化的

“贵阳方案”。
“目前贵阳市餐饮仍存在着行业整体‘小、

散、弱’，品牌文化挖掘不深、形象同质化明显，
一线员工流动性大，高端管理、电商运营、餐饮
人才紧缺等突出问题，制约产业提质升级。”市
商务局有关负责人介绍。

针对这些痛点，下一步，市商务局将联合
多个部门加大本土食材标准化种植、深加工及
品牌化推广力度，推动酸汤、辣椒等特色食材
产业链升级，推进特色品类标准化、工业化生
产，降低采购与运营成本。同步培育更多具有
国际影响力的餐饮品牌和名厨人才，开展技能
竞赛、职业培训与人才认证，完善“食育”体系
等。

“我们将加快推动精美餐饮提档升级，形
成龙头引领、中小集聚、百花齐放的产业生态，
为贵阳贵安文旅商体高质量发展提供有力支
撑。”有关负责人表示。

老字号引领
餐饮品质持续提升

长效续航
持续擦亮城市美食IP

一个餐饮品牌的成长史，也是
观察贵阳城市发展、美食产业升级
的一扇窗口。

在南明区，大胖刘烙锅甲秀楼
店每到傍晚，店外等候区就会坐满
了手持号牌的食客，不少游客为打
卡“大众点评必吃榜第一名”耐心等
待。

“从煤矿村三张桌子的小摊，到
如今全国20家门店，用10余年时间
得到市场的认可和消费者的欢迎，
靠的是对味道的坚守、创新的执着
以及服务的提升。”大胖刘烙锅创始
人、贵州省大胖刘餐饮服务管理有
限公司董事长刘祥说。

为突破地摊经营的手工限制，
大胖刘烙锅建立了完整的供应链与
标准化体系，确保产品的一致性；采
用传承自织金非遗技艺的砂陶烙
锅，利用凸底设计实现油脂自然引
流；秘制活油蘸水经过反复调试，还
结合贵州脆哨、烧辣椒等不断推出
新口味……

现在，大胖刘烙锅已成为日均
接待最高超1100桌的连锁品牌，旺
季及节假日所有门店全天排队，大
胖刘烙锅煤矿村总店更是 24 小时
营业，烟火气不间断。

“我们要做的不仅是一个成功
的商业品牌，更要成为贵阳美食文
化的传播者。”刘祥说，未来三年将
新开50家门店，培养更多管理层人
才，推动品牌布局国际，让更多人尝
到贵阳烙锅的独特烟火味。

在贵阳餐饮小吃的“江湖”里，
传统滋味从未停下创新的脚步，店
主们都在各显神通，用创意为这座
城市的烟火气注入新活力。

在观山湖区，一家名为“茉莉
家”的餐酒馆，以地道的“年轻贵阳
菜”和温暖的服务，近一年来持续位
居贵阳家常菜热门榜第一。在茉莉
家的菜单上，不少黔菜菜品都进行
了创新，这正是 BISTRO（小餐馆）
概念在贵州菜的融合创新和走出去
发展的缩影体现。

“比如鱼香肉丝在传统的黔菜
里用的是猪肉丝、猪里脊，我们换成
了牛肉里脊。糍粑辣椒炒肉丁由普
通肉丁换成了夹层肉丁，口感更
好。”主理人王姝雅说。

不仅如此，还有雷家豆腐圆子
结合消费者喜好，开发出虾仁、椒
盐、榴莲等新口味；馋解香土豆丝品
牌新增蟹黄口味……贵阳贵安餐饮
小吃的经营者们在坚守食材品质与
食品安全底线的同时，以创意为笔，
勾勒出老贵阳烟火气的新模样，
让城市味觉记忆在传承中焕
发青春。

在这里，消费者可以
一边用烤得嗞嗞作响的
五花肉蘸着五香辣椒面
大快朵颐，一边品着冰爽
的果咖解腻，传统风味与
现代生活方式的碰撞，让
餐饮小吃不再局限于饱
腹，更成为一种社交与休
闲的新选择。

当下，越来越多的年轻人把“吃什么”写进旅行计划的第一行，“为
了吃”专程奔赴贵阳，正成为短途游的新潮流。抽个周末或三天假期
来贵阳逛吃的年轻游客，在贵阳街头比比皆是。
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