
04
2026年11月6日 星期五 责任编辑 缪佳祎 版式设计 丁页

ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

藏匿于岛城的街头

烟火里，总有一些低调

小店，仅凭一碗实打实

的热面，就能留住食客

的脚步。今年3月，从宁

波镇海远道而来的老牌

味道财叔牛杂面馆正式

落地这条路，将传承三

代、在当地火了三十余

年的地道牛杂风味带到

了舟山。

老字号跨海落户
扎根定海街头

财叔牛杂的前身是镇海家喻户
晓的国财牛杂老店。三十多年岁月
沉淀，三代人坚守一锅老汤，日复一
日文火慢炖，早已成为镇海一带深
入人心的市井招牌，也是当地人从
小吃到大的地道老味道。如今这份
沉淀数十年的烟火美味跨越海域，
让舟山的食客不用奔赴宁波，在家
门口就能吃到正宗的老牌牛杂面。

小店的门头极具辨识度，经典
的红底白字招牌简洁大气，远远望
去一眼就能看见。推门入店，没有精
致花哨的装修，却处处透着干净整
洁、清爽利落。不大的空间里摆放着
整齐的木质桌椅，布局紧凑不拥挤。
墙面的一处，是完整的价目表，满满
都是市井烟火气。

在这里吃面，以人均16元至35
元的亲民价位，就能吃好吃饱。他家
的分量扎实、味道地道、可免费续
面，超高的性价比，让这家店开业不
久，就收获了一大批回头客，成为很
多市民反复打卡的宝藏小店。

文火慢炖
熬煮出地道牛肉香

店内人气Top1 的招牌牛骨头
面，是无数食客慕名而来的主旋律，
也是这家店铺的味道精髓。牛骨、牛
肉都是每日现炖，牛骨历经七到八
小时文火慢焖，激发出了牛肉的鲜
香。长时间的熬煮让肉质变得软烂，
轻轻用筷子一戳，就能骨肉分离。入
口醇厚，越嚼越香，每一口都是纯粹
的肉香。

他家在大众点评上的套餐也非
常实惠，团购 23元，即可解锁小份
牛骨头面，加价 10元，就能升级肉
量更丰盛的大份套餐，性价比十足。
啃着牛骨是一大满足，虽是牛骨，边
上附着的牛肉也是饱满厚实，轻轻
撕扯就能脱骨。

搭配的汤底也是点睛之笔，汤
色浓郁温润，裹挟着淡淡的牛油香
气，油而不腻，喝完满口留香。主食
可选经典机器面，不光筋道爽滑，

也能吸汤，非常入味。还有不少老
食客的隐藏吃法，则是将面条替换
成粉丝。细软的粉丝充分吸附了浓
郁的骨汤，每一根都浸透了鲜香，
软糯入味。

平价牛杂面
打工人的饱腹优选

他家的牛杂面，平价且刚需，是
周边上班族、学生党最爱的日常工
作餐。团购 16元，就有满满一大碗
的实惠美味。店内牛杂也是每日现
剪现煮，经过秘制老汤卤煮入味，去
除了牛杂自带的腥味和杂味，只留
纯粹鲜香。大小份套餐仅区分牛杂
分量，高配大份还加入了脆弹爽口
的牛心管，丰富了口感层次。

在这里吃，主食还是蛮有得选
的，除了前面说到的面条、粉丝，还
有年糕，适配不同人的饮食喜好。同
时店里的面食、自助小菜都是无限
续加，管饱管够，性价比直接拉满。
一人独处干饭，一碗牛杂面足以饱
腹解馋；两人结伴分享，分量也十足
充裕。

所以这一份点单攻略请收好。
双人同行，推荐点一份大份的牛骨
头面，再搭配一份经典牛杂面，既啃
了骨头，又吃到了牛肉和牛杂，风味
互补。算到费用，人均30元，就能吃
得尽兴又满足。

如果是单人日常就餐，小份牛
骨头面就是最优选择，分量适中，不
够还能免费续面续粉，不用担心吃
不饱。

一碗爱心面暖人心
一份善意有情怀

让人动容的，不只是他家实惠
的价格和地道的味道，更是藏在店
铺里的温柔与善意。门店玻璃门上
还贴着暖心的爱心告示，店家长期
为困难群体提供免费爱心餐食。

一碗热气腾腾的牛杂面，暖胃
又饱腹；一份不张扬的善意，暖心又
治愈，也让这家市井小店，多了一份
难得的温度与情怀。

一口老汤，连接起宁波的旧时
光与定海的新气象。一碗热气腾腾
的面，既是老味道的延续，也是市井
生活的鲜活写照。软烂入味的牛骨、
鲜香醇厚的汤底、无限续加的主食、
温暖人心的善意，拼凑出最动人的
市井烟火，也让这一顿普通的吃面
体验，多了几分感动。

定海人民北路藏着一家三十余年手艺传承的牛杂老店定海人民北路藏着一家三十余年手艺传承的牛杂老店
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