
4

四川日报报业集团主管主办 社址：成都红星路二段70号 电话：办公室（028）86967113传真 通联发行部（028）86967130 记者部（028）86967136 编辑部（028）86967141 事业发展部（028）86967175 邮编：610020 四川联翔印务有限公司 地址：成都市桦彩路158号

融合 文物如何变成“一道菜”？

思考 热度之下的挑战与边界

玉柄铁剑 贾湖骨笛
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邂逅博物馆的
“新味道”

◎ 张峻榛

一股新的风潮正席卷全国博物馆。人们走进

展厅，不仅为看展，也为了一口别致的吃食。美食，

正成为连接古老文明与现代生活的新桥梁。

这股热潮精准捕捉了年轻人的需求。在博物

馆里，吃的不再是简单的快餐，而是融入历史符

号的创意菜品。它们满足味蕾，也点亮社交，让逛

馆体验变得立体。甚至，一些博物馆的餐厅成为

吸引游客的首要理由，形成了独特的文化引力。

这股新潮也带来了新思考。创新不等于猎

奇，文化内核永远是根本。不能因追求新奇有

趣而稀释了博物馆的教育功能。创意必须尊重

历史，与馆藏精神相契合。另一方面，安全与公

益的平衡也不可忽视。在开放新业态时，既要

保障文物安全，也要让大众能真正享受到这些

文化服务，使公益性与创新性并行不悖。

从更深层来看，博物馆餐饮的创新只是文

化场所转型的一个缩影。今天的博物馆正从单

一的展览空间，转变为可停留、可体验、可互动

的文化综合体。展陈创新、夜场活动、文创开

发，各种尝试都在缩短历史与当下的距离，核

心目标是让文物“活”起来，真正融入当代生活

场景，让观众在潜移默化中感受文明脉动。

这是博物馆服务意识的提升，也是文化传

承方式的转变。当厚重的历史能以更亲切、更

多元的方式被感知，文明的魅力便在寻常烟火

中悄然绽放。

成都地区
博物馆干饭指南

● 四川博物院生活体验中心

川博生活体验中心以“川博小碗菜”模式

提供亲民餐食，环境热闹如邻里食堂。菜品选

择丰富，涵盖红油兔头、麻婆豆腐等川味及家

常菜、蒸品、汤品和水果，每碗3元-12元，选

两三样加米饭约20元即可吃饱，性价比高。餐

厅空间宽敞，设室内外座位，室外可赏银杏枫

叶。食客以老年人为主，成为饭后聊天打牌、享

受慢生活的社交空间。这里不仅解决用餐需

求，更融入本地生活氛围，是逛博物馆前后实

惠便捷的选择。

● 杜甫草堂“草堂一味”

“草堂一味”位于杜甫草堂旁，氛围古朴清

雅，如同静谧书房，室内陈列书画、文创茶具，

地下一层设大圆桌适合聚餐。菜品注重诗意与

文化融合，提供套饭、抄手、米线及季节小火

锅。招牌“槐叶热淘面”源自杜甫诗句，将古法

凉面改为热食，搭配肉末、花生碎等，清爽开

胃。菜名如“蜀山秋韵”“草堂琥珀光”充满雅

趣，筷子纸套印有改编杜诗的俏皮文字。在这

里用餐，既能品味创意美食，又能沉浸于草堂

的诗意氛围中。

● 成都博物馆六楼咖啡馆

成都博物馆六楼咖啡馆以“文创美食”为

特色，巧妙融合文物元素与川味。空间设计现

代，视野开阔可俯瞰天府广场。菜单主打镇馆

之宝石犀“闷墩儿”形象，推出相关拉花咖啡和

慕斯蛋糕，并创新“新川式”特调饮品，如青花

椒美式与辣椒Dirty，层次丰富而不突兀。甜品

除常规口味外，还有青花椒、灯影牛肉等川味

限定，创意十足。这里既是观展后的休息站，也

是体验“可食用文化”的趣味空间，让博物馆记

忆通过味觉深入人心。（据“锦点”微信公众号）

将厚重的历史文物转化为可品尝的菜

肴，并非简单的形状模仿，而是深度的文化

解码与创意再生。各地博物馆“八仙过海，各

显神通”，主要探索出几种融合路径。

形神复刻，让文物“可食”。这是最直观

的方式，即提取文物的经典造型或纹样，运

用于食物形态。河南安阳殷墟博物馆的“甲

骨文面条”，在每根面条上用食用墨鱼汁印

制“大吉大利”“吉祥安康”等吉祥文字，煮熟

后字形不散，让每一口都仿佛在阅读千年密

码。河北博物院则将镇馆之宝“长信宫灯”以

蒸蛋造型复刻，置于特色牛肉板面之中，让

游客在品尝时也能领略“中华第一灯”的匠

心。湖南省博物馆更是将“皿方罍”做成慕斯

蛋糕，将“素纱襌衣”的轻薄质感融入甜品，

让“大禾人面纹方鼎”变身冰淇淋，实现了从

“观赏”到“品尝”的奇妙跨越。

文化注入，让美食“可读”。这类实践不

止于外形，更深入挖掘文物背后的生活方式

与礼仪文化，让菜品成为历史知识的载体。

湖南省博物馆的探索尤为深入。他们以马王

堆汉墓出土的遣册（记录随葬物品的竹简，

其中350余支记载着食物与食器信息）为蓝

本，不仅研发了“古方牛炙烤”等宴席菜肴，

更在餐厅还原了汉代分餐制的场景。餐具以

出土漆器为原型，刻上“君幸食”“君幸酒”

（意为“请您吃好、喝好”）的墨书文字，并创

立“君幸咖”品牌，让一杯咖啡也承载着两千

年前的待客之礼。在这里，用餐本身就是对

汉代饮食礼仪的沉浸式体验。

体系化研发，让传统“可续”。更高阶的

融合，是推动考古研究成果的系统性转化。

湖南省博物馆联合十余家五星级酒店及餐

饮品牌，组建专业团队，已完成35道马王堆

主题宴席名菜及50道小吃的研发，并对每

道菜进行文化溯源与注解。例如，从出土的

芥菜籽联想到古人用其制酱去腥的智慧，

并将其融入现代菜品创新。这种“馆内主

导、外部协同”的模式，确保了创新的学术

性与市场可落地性，让千年汉代味真正

“飘”向大众餐桌，实现了“味觉真实”与“文

化真实”的统一。

“文物美食”的火爆，仅仅是博物馆

从“展览空间”向“生活空间”“文化综合

体”转型的缩影。如今，博物馆正通过创

新思维，解锁更多“隐藏副本”，以可参

与、可体验的方式，与公众建立更深层次

的情感连接。

这种连接，正向更多维度延伸。在时间

上，“博物馆奇妙夜”正打破“白天看展，晚

上离场”的固有模式。国家自然博物馆的“光

韵”主题夜场用灯光秀演绎生命史诗，三星

堆博物馆将夜场拓展为集阅读、XR游戏、

咖啡于一体的“文化休闲综合体”。在体验

上，博物馆正成为“记忆创造者”，湖北省博

物馆的编钟音乐会，让观众在千古绝响中感

受古人的智慧与浪漫。

从不断创新的展陈形式，到品类丰富

的文创产品，再到出圈的美食与夜游，今天

的博物馆正在生动诠释：文化传承并非高

高在上的说教，而可以是一种充满烟火气

与趣味性的生活方式。“文化+美食”的成

功融合启示我们，以开放进取的姿态拥抱

时代变化，把握好转型中的“变”（形式、手

段）与“不变”（文化内核），在坚守文化价值

的前提下，勇于进行技术创新与管理创新，

博物馆就能打造出更多兼具历史底蕴与时

代气息的新场景、新产品。

这是一场从历史走向现代、再从现代回

望历史的双向奔赴。当文物不仅活在展柜

里，更“活”在舌尖上、记忆中、生活里，博物

馆才能真正成为一座城市温暖而富有智慧

的文化客厅，让跨越千年的文明之光，照亮

当代人的精神世界。

展望 不止于“吃”的沉浸式传承

凤冠棒棒糖凤冠棒棒糖（（国国
家博物馆供图家博物馆供图））

河南安阳殷墟博物河南安阳殷墟博物

馆的甲骨文面条馆的甲骨文面条。。

（（殷墟博物馆供图殷墟博物馆供图））

杜岭方鼎

妇好鸮尊

近期，全国多地博物馆陆续开设食堂，

去博物馆“干饭”备受年轻人追捧。从国家博

物馆的“凤冠棒棒糖”到甘肃省博物馆的“拉

花绿马”咖啡，严肃历史与日常饮食正被巧

妙结合。博物馆从单一的视觉体验场所，延

伸至味觉与社交空间，吸引了大量年轻人进

馆体验。

这股风潮并非偶然。一方面，它精准

击中了游客的“刚需”。许多博物馆馆藏

丰富、规模宏大，参观一次动辄需要几个

小时，中途补充能量成为现实需求。以往

游客或许只能自备干粮，如今博物馆里

自己就卖美食，成了逛馆过程中的“小确

幸”。另一方面，它完美契合了年轻一代

的消费习惯。这些造型独特、充满趣味性

和新鲜感的“文物美食”，在社交媒体上

迅速成为“社交货币”。年轻人通过打卡、

分享，满足社交认同，彰显个性。相比到

普通网红餐厅排队，在博物馆餐厅打卡

显得“小众又有趣”，迅速成为“懂生活”

“会玩”的标志。

这股热潮也带动了博物馆参观模式的

悄然转变。一些博物馆的餐厅甚至出现了

“反客为主”的趋势，成了引流利器——不

少市民专门为了吃一口“文物套餐”而来，

吃饱后顺便“遛弯”看看展览。殷墟博物馆

的甲骨文面条在周末及节假日单日销量可

达五六百份；湖北省博物馆的编钟牛肉面

曾每日限量 200碗仍迅速售罄。这形成了

“以食引客，以展留客”的良性循环，让博

物馆从“偶尔光顾的景点”，逐渐融入公众

的日常生活，成为可停留、可体验的“文化

空间”。

现象“舌尖上的博物馆”正流行

博 物 馆 美 食 的 走 红 ，

是文化场所创新转型的积

极信号，但热潮之下，如何

把握平衡、守护初心，也成

为必须面对的课题。

要坚守文化内核。博物

馆归根结底是保护和传承人

类文明的殿堂。创新不能本末倒

置，不能因过度追求眼球效应和商

业利益，而稀释、妨害了其根本的

文化教育功能。有专家指出，博物

馆食堂的运营应始终以解决就餐

刚需、提升文化体验为出发点，不能让“干

饭”取代观展成为核心目的；菜品的创意必

须与馆内的文化氛围相契合，避免陷入“以

辞害意”的歧途。

需平衡公益属性与商业运营。博物馆

具有公共文化服务机构的公益性质，餐厅

的菜品定价要亲民，如四川博物院的小碗

菜最便宜的仅3元，最贵不超过12元。商业

运营产生的盈利，也应反哺于博物馆的文

化服务与事业发展，形成良性循环。这要求

博物馆在管理上进行创新，明晰商业运作

的边界。

要保障安全与空间的合理规划。博物馆

是文化遗产的保护重地，消防安全至关重

要。开设食堂，特别是涉及明火的厨房，必须

与文物展陈区域进行严格的空间划分与安

全隔离，确保万无一失。

要警惕同质化，深耕特色。当“文物+美

食”成为风潮，简单的模仿和复制可能导致

新鲜感消退。成功的核心在于深挖自身馆藏

独一无二的文化基因。无论是殷墟的甲骨

文、马王堆的遣册，还是长信宫灯的造型，只

有将最具特色的文化符号转化为不可替代

的体验，才能持续吸引观众。

走，到博物馆“干饭”去！

让古老文明在舌尖上“活”起来
◎ 本报记者黄祎鸣

“大吉大利！”近期，在

位于河南安阳的殷墟博物

馆子飨餐厅，香港游客陈

伯豪从碗中夹起一根面条，将面条上

的甲骨文念给妻子听，随即两人相视

而笑。

一根面条，印着几千年前的吉祥

文字；一碗蒸蛋，复刻出汉代长信宫

灯的优雅身姿；一杯咖啡，承载着“君

幸酒”的古老问候……现今，走进博

物馆，观众不仅能用眼睛观看，更能

用味蕾品尝文明。

曾经静穆庄严的“文化殿堂”，正

悄然变身热气腾腾的“生活空间”。

“舌尖上的博物馆”蔚然成风，一场关

于历史感知与日常体验的深刻融合，

正在全国各地上演。从一餐一饭的巧

思开始，博物馆的创新步伐，已远远

超越了单纯的“文物仿制”，它正在解

码古老文明的生活密码，并将其融入

现代人的消费习惯与社交场景，开辟

出一条连接过去与当下、知识与生活

的全新路径。这不仅是一场博物馆自

身角色的转型，更是一场公众与历史

对话方式的革新——文明不再仅仅

被仰望，更可以被品尝、被体验、被带

进烟火日常里。

河南博物院河南博物院““镇院之宝镇院之宝””

饼干饼干。。 （（河南博物院供图河南博物院供图））

本版制图 龚华林


