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江门10家餐饮店上榜2025
大众点评“必吃榜”

涵盖多元风味
尽显侨乡特色

江门日报讯（记者/陈倩婷）“更烟火、更新
鲜、更懂本地味。”日前，2025大众点评“必吃榜”（以

下简称：“必吃榜”）揭晓，144座城市及地区的3091家
餐厅上榜。江门有10家餐饮店上榜，涵盖地道美食、农

家特色菜、日式料理等多元风味，尽显侨乡饮食文化的独特
魅力。

据了解，此次“必吃榜”上，近八成为烟火小店，超四成为10
年以上老店，均是既坚守餐饮初心、极具本地特色，又能彰显城市

文化的美食商户。
本次上榜的江门餐饮店——霄乡饭店·温三爷牛餐馆，便是其中的

代表。这家传承了三代的牛餐馆，深受鹤山龙口鲜卑文化的熏陶，始终坚
守着从自家牛场养殖、屠宰到送达消费者餐桌的全程可控理念，确保每口牛

肉新鲜至极。“我们坚持每天现杀现吃，从黄牛被宰杀到端上餐桌，‘鲜味期’仅
维持4小时。师傅现场手切牛肉，装盘后即可放入锅中，经过三起三落，即可品尝

到那柔软而带点弹脆的口感。”该餐馆负责人温伟文介绍道。
同样圈粉的还有凤阁楼果木烧鹅，果木烤制的鹅皮脆肉嫩，传承着传统工艺的精髓；

德记猪腰汤则以老火慢炖的功夫，熬出街坊认可的暖胃靓汤。这些餐饮店用十年或数十年
的坚守，将寻常食材酿成独特风味，不仅撑起江门人的餐桌记忆，更让侨乡饮食文化通过味蕾走

向更远的地方。
依托广受食客认可的地道风味，“必吃榜”不仅是用户的“美食之旅向导”、餐饮商家的“行业风向

标”，更是彰显各地特色饮食文化的“城市美食名片”，助推本地消费、文化传承。温伟文表示，上榜“必吃榜”
后，饭店迎来了更多外地游客，他们慕名而来，品尝地道的江门美食，这不仅增加了饭店的客流量和收入，也让更

多人了解到江门的饮食文化。
此次江门入选“必吃榜”的餐饮店名单为：德记猪腰汤、十七铺煲仔饭、鱼民·现造寿司、八达牛餐馆、红旗山庄（圭峰

店）、三伯饭店、凤阁楼果木烧鹅（鹤山大鹏路店）、爱鸽小院、霄乡饭店·温三爷牛餐馆和新君悦美食（古兜店）。

消费升级下消费升级下，，美食不仅要好吃美食不仅要好吃，，还要好看还要好看、、好玩好玩！！

江门美食如何凭创意江门美食如何凭创意““出圈出圈””？？
谈起设计谈起设计，，人们想到的可能是时装周人们想到的可能是时装周TT台上的服装剪裁台上的服装剪裁，，是工业展架上棱角分明是工业展架上棱角分明

的产品的产品，，是博物馆里精致的文创摆件是博物馆里精致的文创摆件，，却很少有人将目光投向餐桌却很少有人将目光投向餐桌。。
如今如今，，在江门在江门，，一场舌尖上的变革正在上演一场舌尖上的变革正在上演：：喜茶的喜茶的““芝芝柑普芝芝柑普””让新会陈皮与普让新会陈皮与普

洱的碰撞风靡全国洱的碰撞风靡全国，，带旺了江门文旅消费带旺了江门文旅消费；；源亨哥传承司前温蛋的卤制技艺源亨哥传承司前温蛋的卤制技艺，，推出陈推出陈
皮姜醋味皮姜醋味、、咖喱味等创新口味咖喱味等创新口味，，让司前温蛋走红零食市场让司前温蛋走红零食市场；；杜阮凉瓜蜕变为精致的西杜阮凉瓜蜕变为精致的西
式蛋糕式蛋糕，，成为年轻人争相打卡的时尚单品……成为年轻人争相打卡的时尚单品……

这些江门人熟悉的乡土味道这些江门人熟悉的乡土味道，，如何摇身一变如何摇身一变，，从从““土特产土特产””成为热搜顶流成为热搜顶流？？这背这背
后后，，其实是食品设计师施展的创意魔法其实是食品设计师施展的创意魔法。。““食品设计作为工业设计的一个细分领域食品设计作为工业设计的一个细分领域，，从从
食材筛选食材筛选、、口味研发口味研发、、包装形态包装形态、、场景适配等维度重新构建美食的文化价值场景适配等维度重新构建美食的文化价值。。””江门市江门市
工业设计协会秘书长郑治权表示工业设计协会秘书长郑治权表示，，随着消费升级随着消费升级，，人们越来越重视食品的消费体验人们越来越重视食品的消费体验，，

食物不仅要好吃食物不仅要好吃，，还要好看还要好看、、好玩好玩，，能从中获取更多的情绪和社交价值能从中获取更多的情绪和社交价值。。在这一趋势在这一趋势
下下，，食品设计对于促进行业转型升级的作用也越发凸显食品设计对于促进行业转型升级的作用也越发凸显。。

然而然而，，江门虽然美食资源丰富江门虽然美食资源丰富、、食品生产基础夯实食品生产基础夯实，，但不少食品企业对产品设计但不少食品企业对产品设计
不够重视不够重视，，让优质食材长期困在让优质食材长期困在““土特产土特产””的标签里的标签里，，难以融入现代人的生活日常难以融入现代人的生活日常。。同同
时时，，专业设计人才和机构的缺乏专业设计人才和机构的缺乏，，也制约着行业发展也制约着行业发展。。

今年今年44月月，，江门市委办江门市委办、、市府办联合印发的市府办联合印发的《《关于加快推进现代服务业高质量发展关于加快推进现代服务业高质量发展
的实施意见的实施意见》》提出提出，，全面做强包括工业设计服务在内的九大领域生产性服务业全面做强包括工业设计服务在内的九大领域生产性服务业，，着力着力
提升提升““江门制造江门制造””竞争力竞争力。。未来未来，，江门美食如何凭创意江门美食如何凭创意““出圈出圈””？？记者就此走访了业内记者就此走访了业内
人士人士。。

文文//图图 江门日报记者江门日报记者 陈倩婷陈倩婷 实习生实习生 符睿欣符睿欣

一天吃120多只司前温蛋，这不是
什么美食挑战，而是江门市源亨哥食品
有限公司（以下简称“源亨哥”）产品设计
团队的工作日常。

源亨哥成立于2021年，由“90后”海
归凌源亨创立。在他看来，司前温蛋作
为江门市非物质文化遗产，虽然制作工
艺精湛、口味极佳，却始终局限于地域传
播。他意识到，要想推动司前温蛋走进
大众视野，就必须创新工艺和口味。

在研发初期，凌源亨带领团队广泛
调研市场上即食鹌鹑蛋产品，发现普遍
存在食用不便、口感不佳、包装缺乏吸引
力等痛点。针对这些问题，凌源亨和产
品设计团队开启了长达5年的研发。“为
了找出更适合现代消费者的口味和食用
方式，我们每天不停地做、不停地吃，试

过一天吃了120多只司前温蛋。”源亨哥
产品设计团队负责人袁艳兰回忆说。

凌源亨重新定义司前温蛋，不仅引
进生产流水线，实现清洗、剥壳等自动智
能化生产，将司前温蛋制作成真空包装
的便携零食，还在保留传统口味的基础
上，陆续推出陈皮味、麻辣味、咖哩味、鲍
汁味等创新口味，以满足不同年龄段消
费者的需求。在产品包装上，凌源亨发
挥在海外专修艺术的专业知识，将碉楼
等侨乡文化元素与现代审美相融合，以
独特吸睛的插画讲述侨乡故事，让味觉
体验延伸为文化记忆。

如今，源亨哥的产品已成功打入全
国各地的商超和电商平台，月产量达100
多吨，让司前温蛋实现了从地方特产到
国潮零食的华丽转身，变成了可传播的

“文化消费品”。
好设计带来了新消费！如今，不只

是司前温蛋，江门的众多传统风味都在
经历着这样的蜕变。

喜茶江门创始店推出的限定饮品
“芝芝柑普”，以新会柑普茶为基底，创新
性地融入芝士云顶和新会陈皮粉，创造
出丰富的口感层次，吸引了大量外地粉
丝前来探店，带旺了本地文旅消费。今
年5月，“芝芝柑普”在全国限时上新，短
短一个月内，相关话题在社交平台上的
浏览量和播放量就突破了840万次，成
为现象级爆款。

用整颗新会陈皮作盏，装盛秘制浓
汤，就成了别致的“汤中汤”。这款创意
十足的陈皮金盏汤，是新会陈皮药膳非
遗美食馆的爆款，由新会陈皮药膳区级

代表性传承人钟景维匠心打
造，不久前还登上了央视大型
美食节目《三餐四季》。“喝了这
款汤，感觉这趟江门之旅特别有
仪式感。”来自佛山的游客梁小姐
品尝后赞不绝口，“造型精巧，拍照
很出片，朋友一看就知道我来江门
了。”

在郑治权看来，这些江门美食之
所以能“出圈”，关键是将产品的文化
价值实现了可视化，将侨乡的烟火气、
老手艺、文化根脉，变成消费者能看见、
能触摸、能分享的具体形态，让消费者在
拆包装、尝味道、拍照片的过程中，自然
而然就接住江门递出的这张“味觉名
片”。

武汉推出春日限定美食引来各方游
客、杭州的龙井茶酥凭高颜值刷新行业
标杆、重庆的冰火锅一登场就引发全网
热议……当下，在互联网的助力下，因美
食而汇集的“泼天流量”足以让一座城市
一夜走红。

作为“中国侨都”，江门不仅拥有丰
富的侨文化资源，更孕育出极具特色的
侨乡美食。从古井烧鹅、杜阮凉瓜到金
山火蒜、外海面，这些侨乡味道承载着厚
重的饮食文化底蕴，蕴藏着巨大的“出
圈”潜力。但现实是，除了一些老字号和
网红单品，不少江门传统美食仍处于“养
在深闺人未识”的困境。

“江门许多传统美食依赖传统工艺，
却忽视现代消费者的需求，加上文化表
达模糊，很难在消费者心中留下深刻印

象。”郑治权坦言，目前江门许多企业还
没有食品设计的意识，认为只要味道正
宗，就能有销量，还有的企业把食品设计
理解成换个好看的包装。“这种认知偏差
导致了恶性循环：企业不愿投入设计，产
品难以突破地域市场，销量上不去就更
舍不得花钱养团队。”

“江门食品企业加工出口经验丰富，
但却缺乏设计方面的创新，一方面是因为
创新产品需投入模具和推广成本，有一定
的市场风险，企业不敢轻易尝试；另一个
方面，传统食品厂多依赖师傅经验，一些
大型企业虽有产品部，但也以配方研发为
主，未覆盖外观设计、市场营销等环节。”
东湖咖啡品牌负责人梁敏芳说。

与此同时，本地食品设计人才的缺
乏也是行业面临的“头疼大事”。“不少高

校的设计与食品专业是相对独立的，这
就导致虽然设计有专才、食品有能手，但
缺乏既懂美学设计又能把控口感的复合
型人才。”郑治权说。

不过，也有少数从业者正在打破这
种专业壁垒。

江门甜品师、SHERRY甜品店的主
理人陈淑婷，毕业于湖北美术学院工业
展示设计专业。2015年，她从设计公司
辞职到世界各地学习做蛋糕。有了设计
专业的功底，陈淑婷很快就在业内做出
了成绩。2023年，她在世界顶级蛋糕比
赛——英国国际蛋糕大赛上，斩获迷你
糖艺展示组金奖，同时也是金奖第一名
的作品。而她创立的SHERRY甜品店
也成了江门的网红蛋糕店。

近日，在陈淑婷的店里，记者看到了

众多具有本土特色的产品，其中最吸睛
的当属她新研发的杜阮凉瓜系列：翻糖
蛋糕精准复刻了凉瓜表面的凸起棱纹，
宛如刚从田间摘下的新鲜凉瓜；凉瓜慕
斯用翻糖锦鲤与荷花搭出“荷塘月色”的
意境，清雅动人；还有Q弹的凉瓜果冻，
以及风味独特的凉瓜酱雪糕。这些创意
让凉瓜从农产品变身为时尚甜品。

作为业内人士，陈淑婷深知食品创
新的不易。“食品行业的迭代速度很快，
一款新品推向市场后，可能还在推广阶
段，市场风向就已经发生改变，这就要
求设计师要具备较强的综合能力，不
仅要懂得食材特性、把握消费需求、有
设计审美，还得扎根本土文化，擅长
将创意快速落地。”

企业设计创新意识薄弱、专业人才缺乏境困

设计强则产业兴。面对行业人才紧
缺的困境，江门正通过校企联动探索突
围路径。

今年5月，在五邑大学举办的“侨味
食验室”品鉴会上，50多款由该校大三学
生制作的文创糕点惊艳亮相。创意十足
的造型，吸引不少市民前往品尝购买。
学生潘佩晞的作品《侨筏香笺》，将椰子
桂花冻盛在竹筏中，呼应华侨寄侨批的
历史，让糕点成为传递侨乡故事的“文化
信使”。现场，还有碉楼造型饼干、侨批
酥饼等多款侨味作品。

这场充满创意的味觉实验，源于五邑
大学艺术与设计学院、药学与食品工程学
院联合江门市工业设计协会于去年新开设
的“健康食物设计”
选修课程。该课程

打破学科壁垒，融合产品设计与营养学知
识，通过产学协同、科教融合模式，为学生
搭建从创意到实践的平台。

“学生在学校学习专业知识的同时，
还会到协会参与实践培训，通过3D打印
技术，低成本、快速地将创意转化为模
具，然后调试配方、制作成品。此外，我
们也与企业合作，推动学生作品落地生
产，接受市场检验。”郑治权介绍道。

据悉，目前五邑大学、江门市工业设计
协会已与江门市文旅交通投资集团有限公
司侨都教育咨询分公司达成长期合作，将
学生的优秀作品放在东湖咖啡玫瑰园店进
行展销，学生也可到店里做“一日店长”，真
实感受市场的反馈。部分学生的作品更在
多方牵线下，在企业实现量产。

“校企合作既能为大学生提供创业
就业契机，让他们深度
参与企业生产、积累实
战经验，也能为企业创
新注入活力，加快产品
迭代速度，有效缓解当

前人才紧缺的行业困境。”梁敏芳说。
据悉，接下来，五邑大学艺术与设计

学院将加强与各方合作，建立“课程孵
化+商业转化”的产教融合模式，让学生
创意走进文创市集、手信店等场景，落地
企业生产线，着力打通从课堂到市场的
创新链条，并重点围绕侨乡文化开展产
品研发，助力地方文旅消费。

“美食承载着一个地方的历史、传统
风俗和生活方式，是旅游中不可或缺的体
验元素。”五邑大学艺术与设计学院产品
设计专业负责人黄骁说，“我们希望学生
不仅设计造型与口味，更让食物成为文化
载体。当江门本土食材融入侨乡元素，美
食便超越了味觉本身，成为可品尝的文化
记忆。”

“美食对地方文旅的拉动作用，
就像是一根无形的‘引线’，
能把游客从四面八方‘牵’过
来。而食品设计，
正是让这根‘引
线’更有韧性、更

具吸引力的关键，从配方口
味、外观造型到包装叙事
的整体升级，让食物本身
就成为‘可食用的文
创’，既好看又有话题
性，游客愿意拍照
分享，自然就扩
大了产品和城
市文化的传
播力。”郑治
权说。

好设计带来新消费势趋

五邑大学艺术与
设计学院学生在学习
3D打印技术。

凌源亨和团队将司前
温蛋制作成真空包装的便
携零食。

他山之石

重庆实施“爆品”打造
和产品设计赋能专项行动

近年来，重庆着力构建食品及农
产品加工产业生态，实施“爆品”打
造和产品设计赋能专项行动，市级
重点打造年销售收入达10亿元以
上的“爆品”，支持区县打造1—
2 款销售收入超 5000 万元的
“爆品”。

日前，由重庆市农业农
村委员会指导，重庆大学和
西南技术工程研究所联合
主办，重庆大学艺术学院
等联合承办的 2025 设计
实践与创新应用发展大
会在渝举行。会议透
露，聚焦肉蛋奶、果蔬
茶等七大产业，该市
农业部门正积极运用
工业设计，提升巫山
脆李、涪陵榨菜、奉
节脐橙等重庆名优

“土特产”全产业链
价值，打造“设计+
科技+品牌”融合创
新体系。今年，重
庆市将着力培育打
造 100 家以上工业
设计赋能引领的
农业型企业，推动
重庆食品及农产
品加工产业进入
新赛道、迈上新台
阶。

相关新闻钟景维匠心打
造的陈皮金盏汤登
上央视大型美食节
目《三餐四季》。图
为视频截图。

喜茶“芝芝柑
普”吸引不少外地游
客前来打卡探店。

陈淑婷制作的
翻糖蛋糕，完美复刻
了新鲜凉瓜的形态
和经典凉瓜菜式的
精髓。

校企联动激活创意基因局破


