
新春将至，年味渐浓。近日，建设银行舟山分行
开展“骏马迎春 港湾纳福 消保护航”迎新春送福
公益活动，吸引了百余名市民参与。此次活动将传
统佳节祝福与金融消保知识巧妙融合，在笔墨纸香
间传递温暖，于贴心提醒间守护平安。

活动现场，书法老师们挥毫泼墨，一副副满载
祝福的春联、一张张有着吉祥寓意的“福”字在笔尖
诞生。“岁岁平安千家乐，年年如意万户欢”“家和业
旺福星照，国泰民安喜气盈”……一句句真挚祝福
跃然纸上，承载着对新春的美好期盼。许多新居民
也闻讯而来，他们手捧墨迹未干的春联与福字，纷
纷拿出手机拍照。这份独特的手写祝福，也让他们
感受到了第二故乡的温暖。

与浓浓年味相映衬的，是一份份沉甸甸的金融
安全关怀。分行依托“劳动者港湾”，在送福的同时，
组织开展反诈金融知识宣传。该分行工作人员通过
案例讲解、折页发放、疑问解答等形式，向在场市民
揭示当前高发的诈骗手法，提醒大家守住“钱袋
子”。“领到了‘福’，又学到了知识，回家就可以贴上
了！”一位刚在舟山定居的新居民高兴地说道。金融
宣教以如此亲切自然的方式融入新春氛围，让安全
意识在温馨互动中逐渐增强。

作为公益服务的重要载体，“劳动者港湾”在此
次活动中展现出多元化的服务内涵。除了一如既往
地提供暖茶歇脚、手机充电等日常便民服务，还特
别开设了“金融微课堂”。分行工作人员为户外劳动
者及留舟过年的新居民准备了定制的暖心礼包，让
金融服务的温度，在细节中体现，在陪伴中传递。

（章嘉妍）

近期，一款通过每日打卡确认生存状态的APP
引发热议。随着独居长者们的安全诉求日益增长，
为了进一步提升居家养老安全守护水平，日前，中
国平安旗下自营医疗旗舰平安好医生升级上线“岁
岁平安”守护计划。有别于“强制打卡、缺乏救援”的
传统模式，该计划在每日打卡“报平安”的基础上，
升级构建“识别—响应—救援”的完整闭环链条，将
技术预警与线下介入相结合，进一步为长者们的居
家养老安全保驾护航。

据悉，早在2022年，平安就推出了居家长者每
日打卡激励计划。该功能上线1200多天以来，共计
打卡超过1000万人次，已守护6万多名长者，其中
65%为独居空巢长者。依托过往运营经验与用户反
馈，本次升级推出了“岁岁平安”守护计划。平安居
家养老用户不仅可以每日打卡“报平安”，还可根据
自身情况自主选择设定3日或5日为提醒周期，若
连续未打卡时间超出提醒周期，由平安管家通过短
信、微信、AI管家等多种方式联系其紧急联系人。

为了更好地守护长者居家养老安全，平安推出
的“平安管家”服务品牌还提供包含智能设备、平台
监测与人工协助的全套服务体系，长者可以按需选
配。通过接入跌倒监测雷达、智能音箱等设备，可识
别长者跌倒、昏迷等异常风险，助力紧急求助。配合
自研预警平台，衔接7×24小时在线的管家团队，
系统可实现秒级响应。如遇紧急状况，平安管家可
第一时间协调各方资源，安排线下救援服务，实现
从“线上打卡”到“线下救援”的全流程闭环。

中国平安坚持深化“综合金融+医疗养老”战
略，汲取10余年保险及医疗行业运营管理经验，通
过保险、医疗、投资、科技等多个业务条线协同运
作，代表支付方，整合供应方，打造专业的家庭医生
与养老管家，着力推行“四到+六最”医疗健康养老
布局。截至2025年 9月末，在平安近2.50亿的个人
客户中有近63%的客户同时享有医疗养老生态圈
提供的服务权益。 （中国平安浙江分公司)

舟山老底子“苍蝇馆子”提供海鲜创新样本

五十味红虾宴主打“好吃又好看”

建设银行舟山分行
开展迎新春送福公益活动

平安好医生升级
“岁岁平安”守护服务

□记者 王晓东 文/摄

在舟山餐饮市场，大黄鱼、带鱼等知名海产始终占据流量高地，而东海野生红虾这

一平价海味，却因烹饪方式单一长期被忽视。近日，定海双桥一家由岑港海口饭店升

级而来的小馆，推出一桌五十种做法的红虾宴，让这道“平民海鲜”成功破圈。掌厨人

傅纪昌，这位守着老底子手艺二十余年的厨师，从接手海口饭店的“苍蝇馆子”，到解

锁红虾多元吃法，不仅让本土平价海味焕发新活力，更走出了一条舟山小餐饮深耕本

土食材、以性价比赢得食客青睐的特色路径，为海岛餐饮的创新提供了鲜活样本。

老馆子的二十载坚守
傅师傅接棒守鲜味

岑港的海口饭店，是舟山本地颇具名气
的“苍蝇馆子”，没有精致装修，却凭借实惠的
价格、新鲜的海鲜和地道的老底子烧法，火了
二十余年，不仅本地人常去光顾，不少外地人
也会慕名而来。“海口饭店的名字，在岑港没
人不知道，开车过来吃的外地客多了去了，就
认这里的鲜和实在。”家住岑港的老食客张师
傅说。这家店的背后，正是厨师傅纪昌二十余
年的坚守。他在店里做了二十多年厨师，前几
年原老板无心经营，他便干脆接下店铺，身兼
老板与厨师两职，将老底子的味道稳稳延续。

傅纪昌的日常，比普通餐饮人更忙碌。中
午的海口饭店，食客有时吃不到他亲手做的
菜，因为他还有另一个身份——一家公司食
堂的承包者，中午需在食堂忙活，下午才回
归饭店掌勺。即便身兼两职，他对饭店的食
材和出品却从不含糊。在他看来，老底子饭
店的魅力，既在于非标准化的菜色，更在于
独一份的备菜特色：“别家饭店难见到的活
沙鳗、活肚鳗、活十六枚，还有野生河鳗、野
生青蟹，我们家常年备着，都是东海当天的
鲜货，要让食客吃到最地道的海味。”这份对
食材的执着，让海口饭店在同质化的海鲜餐
饮中，站稳了脚跟。

招牌硬菜圈粉无数
凭手艺留住回头客

不少食客从外地回来，都会专程绕路到他
的店里吃饭，有常客坦言：“从杭州过来，下高
速拐个弯就到，反正去沈家门也是顺路，点上
几道菜解解馋。”一般来说都是有啥吃啥，小黄
鱼、带鱼、鲳鱼这些清蒸、葱油做法通常不点，
毕竟做法简单，自家做与店里做差别不大，而
傅师傅的拿手菜才是真正的“必点硬菜”。

傅纪昌做的沙鳗鲞，坚持选个头适中的
小沙鳗，“个头大的成本高，小沙鳗价格实惠，
味道却一点不差。”经他手蒸熟的沙鳗鲞，软
嫩冒油、咸淡适中，不少食客直言“比自家晒
的还好吃”，更是成了桌桌必点的招牌；青蟹
土豆羹将海蟹的鲜与土豆的绵密相融，一勺
入口“鲜掉眉毛”；一斤不到的活黑鲷做的葱
油黑鲷，蒜泥香与鱼鲜味交织，也是食客的心
头好。

“好味道不一定要贵，让普通人吃得起、
吃得鲜，才是做餐饮的根本。”傅纪昌的经营
理念，让这家老底子馆子始终保持着超高性
价比，而这也正是舟山“苍蝇馆子”的核心竞
争力。数据显示，如今消费者的消费观念愈发
理性，“炫耀型消费”退潮，审慎、精明的消费
趋势深化，主打高性价比、地道风味的“苍蝇
馆子”迎来发展新机遇，仅抖音平台，相关视
频播放量就高达27.2亿次。

海口饭店正是抓住这一趋势，小碗菜5元
起，炒菜12元起，用亲民的价格留住本地食
客，用地道的老底子味道吸引外地游客。

五十种吃法解锁红虾
平民海味闯出新路

而在守住老底子味道和性价比的同时，
傅纪昌也看到了本土平价海味的创新空间。
东海野生红虾，是舟山渔民眼中的滋补佳品，
高蛋白、低脂肪、含虾青素，且产量充足、价格

亲民，却长期只有烤虾、生腌两种吃法。“这么
好的食材，不能被局限住。”带着这份想法，傅
纪昌反复研究红虾的肉质特点，结合浙味烹
饪技法，煎、炒、蒸、煮、焖样样尝试，最终打造
出近五十种做法的红虾宴，刷新了舟山人对
红虾的认知。

“没想到红虾能做出这么多味道，酸甜、
咸香、清淡的都有，太惊艳了！”首批品尝红虾
宴的食客直呼惊喜。这桌盛宴让红虾从“家常
小菜”向“特色美食”转变，解锁了平民海味的
商业新价值。不同于小龙虾的全国普及，舟山
红虾依托东海独特的海域环境，是无法复刻
的地域美味，这既是其发展的局限，更是其成
为舟山餐饮特色标识的天然优势，而傅纪昌
的创新，让这份专属舟山的平民海味有了出
圈的可能。

长期以来，舟山餐饮多聚焦于大黄鱼、带
鱼等知名海产，却忽略了红虾、沙鳗这类扎根
民间的“平民海鲜”，而傅纪昌的实践证明，这
些平价海味，只要深挖其价值、做好创新，就
能成为餐饮市场的新增长点。

如今，舟山正全力打造“地理标志宴”特
色品牌，推动餐饮与文旅融合发展，而本土食
材的挖掘与创新，成为其中的关键。“东海的
鲜，藏在每一种海鲜里，不管是贵的还是平价
的，只要用心做，都能做出名堂。”傅纪昌说。
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