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如果说丰饶的南海为龙王家宴提供了
天然鲜味的食材基底，那么“科技鲜”则是
它最核心的“护城河”。

不同于多数宴席依靠场景、技法制胜，
龙王家宴将核心优势扎根于食材供给，依
靠实验室系统化科研，把以往产量稀少、品
质不稳定、可遇不可求的野生海味，转化为
全年量产、品质统一、安全可追溯的标准化
宴席食材，破解高端海鲜行业长期依赖野
生捕捞、供给波动大的痛点。

湛江湾实验室副主任洪鹏志介绍，实
验室已搭建起“从基因到餐桌”全链条技术
体系：攻克良种繁育技术、建立标准化养殖
规范、研发智能养殖决策系统、突破超低温
锁鲜工艺，全方位保障龙王家宴食材在风
味保留、营养稳定、食品安全溯源等方面达
到国际标准。

依托这套技术体系，黄油蟹、软壳蟹、
刺身蚝、花胶、血鳗等高端海产得以稳定登
上宴席餐桌。

最典型的案例是黄油蟹。自然条件
下，每1000只青蟹只能转化出2到3只黄
油蟹。湛江湾实验室“90后”科研团队研发
了“工厂化室内环境调控高效培育技术”，
使黄油蟹转化率接近70%，让曾经千金难
求的顶级海味，不再依靠运气邂逅。

金沙软壳蟹是龙王家宴其中一道“镇
桌菜”，原材料是鲜活的软壳蟹，因其极为
稀缺，市场价格仅次于黄油蟹。软壳蟹蜕
壳后仅6小时甲壳便快速硬化，实验室科研
团队全球首创的软壳蟹保软保活技术，将
软壳蟹鲜活赏味周期从数小时拉长至4至
5天，让这一顶级鲜味不仅在湛江能品尝
到，还可送货到全国门店。

土龙（海鳗鱼）生于咸淡水交汇处，旧
时渔民出海偶得一条便是整个渔汛最大的
彩头。实验室团队对土龙生长的水温、盐
度、底质进行反复摸索，掌握了人工养殖的
门道。如今，这份海中珍品也能稳稳当当
地游进龙王家宴的后厨。

依托全链条科研攻关，实验室持续破
解高端海鲜规模化养殖难题。今年4月，实
验室发布全国首个刺身蚝团体标准，填补
国内生食生蚝标准化空白，助力湛江生蚝
产业升级；发布卵形鲳鲹、军曹鱼养殖相
关团体标准，建立了陆海接力大规格鱼种
培育、深远海平台养殖等技术规范，填补
了我国深远海养殖相关关键技术领域标
准空白。

世界厨师联合会A级裁判殷俊在水博
会现场用实验室培育的黄油蟹烹制美食后
评价：“‘湛江湾1号’拓展了渔业生产空间，
食材天然无添加、生态健康。它使海产品
丰富化、多样化、可控化，更重要的是品质
健康、产量可控，能让老百姓吃到来自海洋
馈赠的高质量、价廉物美的健康食材。”
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水博会上龙王家宴的发布与首批体验
店授牌，标志着这一成果正式走出实验室，
走向全国大市场。

发布会现场，广州半岛投资集团、北京
瑰丽酒店、上海广舟餐饮、深圳市观海餐饮
等十家来自全国各地的头部餐饮企业正式
成为龙王家宴首批体验店。其中，既有北
上广深的米其林、黑珍珠级高端餐饮品牌，
也有本土标杆餐饮企业同步加盟。

高端餐饮品牌牵手龙王家宴，核心诉
求直指行业痛点——他们不缺烹饪技法、
服务水准，缺的是稳定、可追溯、品质可控
的顶级食材。而湛江湾实验室规模化培
育的黄油蟹、软壳蟹、刺身蚝恰好补齐供
给短板。

五星级粤菜师傅高飞道出头部餐厅争
相合作的关键：“高端餐饮最缺稳定、高品
质的稀缺海产品，而湛江湾实验室培育的
黄油蟹、软壳蟹、刺身蚝，恰好补齐了高端
宴席的食材短板。龙王家宴让全国爱好海
鲜美食的人在任何季节都能品尝到湛江最
好的海鲜。”

高飞表示，龙王家宴具有三重竞争
力：湛江本土海产资源丰富；实验室科创
技术锁住食材顶级品质；湛江拥有深厚的
粤菜烹饪底蕴，一批湛江籍名厨深耕一线
城市高端餐饮市场，为品牌全国化打下坚
实基础。

在不久前落幕的第十四届中华粤菜厨
师节上，龙王家宴凭借食材稀缺性、技法创
新性与文化完整性的高度统一，斩获特金
奖，行业实力获得权威认可。
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打造龙王家宴IP，是湛江湾实验室依
托有组织科研实现产业闭环的关键一步，
更是湛江破解海洋产业发展痛点、升级城
市名片的核心抓手。

作为“中国海鲜美食之都”，湛江海鲜
资源得天独厚，但长期存在产业发展短板：
生蚝、沙虫、金鲳鱼等单品家喻户晓，却始
终停留在“一口鲜”的单一认知，缺乏品牌
化的高端海鲜宴席。大量优质深海食材仅
作为生鲜原料外销，产业附加值偏低。

针对这一困局，龙王家宴全套席宴研发
设计了56道特色菜品，依托实验室海洋科
创培育的黄油蟹、软壳蟹、血鳝、土龙、刺身
蚝、海葡萄等珍稀海产，搭配湛江鸡、金鲳鱼
等本土特色食材，推动湛江海鲜从单点爆款

“一口鲜”，升级为体系化高端盛宴“一桌
鲜”，实现从“单品出圈”到“全域出圈”、从

“卖食材原料”到“卖宴席品牌”的跨越。
湛江市美食文化协会会长梁思桥在发

布会上详细解读了龙王家宴品牌内涵与发
展规划：“龙王家宴以标准化高端宴席为纽
带，串联种苗繁育、深海养殖、餐饮服务、滨
海文旅全产业链，以‘一席宴带动一整条产
业链’为发展目标，持续擦亮‘鲜美湛江’城
市名片。”

放眼全市产业布局，龙王家宴将成为
撬动千亿级水产产业链提质升级的新引擎
——向上倒逼水产种苗繁育、深远海智慧
养殖提质增效；向下带动冷链物流、高端餐
饮、水产精深加工、预制菜协同发展，以宴
席融合海洋一二三产业，激活千亿蓝色经
济新动能。

龙王家宴由湛江湾实验室全资子公司
湛江龙王湾科技发展有限公司、湛江市旅
游投资集团有限公司、湛江市美食文化协
会三方联合打造，让分散的海洋科研项目
定向攻坚、闭环变现，真正实现“科研围绕
产业布局，成果紧跟市场需求”。

而“有组织科研”的产业价值，直观地
体现在科研成果转化上：

水产种业方面，成功突破了章红鱼、
硇洲族大黄鱼等深远海适养新品种的人
工繁育技术，制定了金鲳鱼、军曹鱼等适
养鱼种的养殖技术标准，做强了海洋渔业
的“芯片”。

深远海养殖装备方面，继“恒燚1号”大
批渔获上市之后，全球首创漂浮式动力定
位养殖平台“湛江湾1号”也已经成功完成
首次捕捞，精准填补了休渔期高端优质海
产的市场供应缺口，充分彰显了装备化、智
能化深远海养殖相较于传统近海养殖、近
海捕捞的独特优势。

食材标准化方面，实验室通过系统科
研攻关，将一系列曾依赖运气捕获的珍稀
海产转化为全年稳产、品质可控的标准化
食材，构建起鱼、蟹、贝、藻、果酒五大特色
食材体系。

高端餐饮方面，龙王家宴搭建全席、商
务席、文旅席、家庭席四级宴席体系，适配
全场景用餐需求。首批十家体验店同步授
牌，覆盖北上广深一线高端餐饮品牌。

四个环节环环相扣——种业提供优质
苗种，装备实现规模化生产，食材标准化开
发保障品质可控，餐饮完成品牌输出——
完整跑通了“从基因到餐桌”的全链条转化
路径。
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采写/湛江日报记者许翠燕
摄影/湛江日报记者吴智恒 张锋锋

6月18日，湛江硇洲岛海域，
碧波万顷。全球首艘漂浮式动力
定位养殖平台“湛江湾1号”迎来
首次规模化捕捞，一尾尾赤嘴鮸跃
出深蓝、活力生猛，在南海休渔期
新鲜上岸。同日，第十二届广东国
际水产博览会湛江开幕现场，“龙
王家宴”IP正式发布，首批十家体
验店同步授牌。在贵宾云集的盛
会聚光灯下，湛江湾实验室亮出两
大标志性成果。

从深远海智能养殖平台到标
准化高端宴席，从实验室科研攻关
到终端消费市场，湛江湾实验室完
整打通“水产种业—深远海养殖装
备—食材标准化开发—高端餐饮”
全产业链条。龙王家宴是有组织
科研实现全链条闭环落地的标志
性成果，更是湛江推动海洋科创成
果高效转化的样板。
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一席龙王家宴，背后是湛江海洋一二
三产全域联动的产业布局。

上游第一产业筑牢蓝色粮仓根基。湛
江龙王湾海洋牧场科技有限公司有关负责
人表示，该公司将继续推进“湛江湾系列”

“海塔系列”等深远海养殖平台建设与运
营，完善海上生产保障体系，加快形成可复
制、可推广的深远海智慧养殖示范路径，为
我国“蓝色粮仓”建设提供示范样本。

中游第二产业升级水产加工产业链。
依托深远海智能养殖平台稳定优质渔获，
同步推进高值化开发和品牌化建设。“湛江
湾1号”首捕的赤嘴鮸，除了生鲜流向餐桌，
还同步开发全品类深加工产品，涵盖鱼胶、
鱼油、化妆品等，持续提升水产加工产业附
加值。

下游第三产业激活餐饮文旅消费市
场。湛江龙王湾科技发展有限公司相关负
责人表示，后续将联动港湾观光、海上牧
场、年例民俗打造沉浸式文旅线路，依托全
国高端餐饮联盟拓宽外销渠道，形成“美食
引流、文旅留客、品牌兴城”的良性循环。

湛江湾实验室相关负责人表示，“湛江
湾1号”首捕丰收、龙王家宴IP发布、全国
合作门店授牌三大活动同步落地，是对实
验室科研攻关、养殖运营、成果转化综合能
力的全方位实战检验。未来，实验室将持
续深耕有组织科研模式，以科技创新持续
赋能实体经济。

从深远海智能养殖平台，到精密的实
验室，再到全国高端餐饮门店——龙王家
宴完整印证了有组织科研不是纸上论文，
而是看得见的食材、尝得到的鲜味、带得动
的产业。

名厨烹饪名厨烹饪““龙王家宴龙王家宴”。”。

▲七味盐酥软壳蟹。

▲软煎金鲳。

▼香辣蒜蓉蒸东风螺。
▼▼西班牙火腿陈年花西班牙火腿陈年花

雕酒酿焖黄油蟹配青豆仁雕酒酿焖黄油蟹配青豆仁。。

▲▲头抽金不换煎软壳蟹头抽金不换煎软壳蟹。。 ▲▲肇庆黄皮蒸湛江深海鮸鱼肇庆黄皮蒸湛江深海鮸鱼。。

▲▲花旗参酒焗土龙汤花旗参酒焗土龙汤。。

▲▲黄皮双蠔烧鹅黄皮双蠔烧鹅。。


