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博物馆食堂，年轻人为
啥抢着去

大型博物馆馆藏丰富，一场
深度参观堪称“体力与脑力的双
重马拉松”。在一些大型场馆，连
续几小时游览后，很多人会感到
饥肠辘辘。

“在博物馆里能吃上一口热
乎饭，是大众的真实需求。”北京
第二外国语学院中国文化和旅游
产业研究院教授吴丽云认为，博
物馆内开设食堂，解决了游客长
时间观展时就餐的刚需问题。

此前，人们在博物馆想吃饭，
常常陷入两难境地：有些博物馆
内虽然提供面包、饮品等简餐，但
口味单一、价格昂贵；如果出馆觅
食则需重新安检甚至需要重新购
票。在博物馆内开设食堂，恰好
填补了这一空白。

内蒙古博物院文创开发部部
长赵晓峰认为，博物馆食堂之所
以成为年轻人的“心头好”，还有
一个原因是菜品价格亲民、性价
比高。

四川博物院小碗菜主打川味
家常菜，3元起售，最贵的荤菜仅
12元；安徽博物院两荤两素套餐
花费不足30元，菜品标准化出
品、干净卫生。有网友调侃：“在
这里能和研究员、保安大哥抢同
一锅红烧肉，很是安心。”

博物馆的餐饮不只是果腹，还
融入文物、地域文化元素，兼具打
卡属性与文化体验，契合年轻人追
求新鲜、乐于分享的社交需求。

河北博物院的“长信宫灯”板
面，将国宝造型化为餐食的一部

分；湖南省博物馆的文物慕斯蛋
糕，还原皿方罍等馆藏神韵，甜香
中裹着历史韵味；殷墟博物馆的
甲骨文面更是别出心裁，面条造
型隐现甲骨文，每一口都藏着文
字密码。

湖北省博物馆党委书记、馆
长张晓云表示，在保障价格亲民
的前提下，从就餐氛围营造、餐具
设计到食材呈现全方位融入荆楚
文化元素，力争让美食的温度与
文化的厚重成为游客的美好记
忆。

让博物馆不再是“偶尔
光顾的景点”

博物馆内开设食堂，背后是
对大众需求的回应，更是对自身
发展的深度考量。

四川博物院副院长钟玲指
出，博物馆用亲民餐饮降低了文
化门槛，平价食堂让更多人愿意
走进博物馆，让停留时间平均延
长1.5—2.5小时，人们有更多时
间参观博物馆其他展厅、参与文
化活动，提升对博物馆展品和文
化的认知深度。同时，食堂配套
茶室、咖啡馆、悦读书吧，就餐后
可品茶、看书，还能参与非遗教
学、免费讲座等文化活动，形成

“逛展—就餐—休闲—社交”的完
整链条。

除传统游客外，食堂吸引了
大量周边居民走进博物馆，这些
原本不以“观展”为目的的人群，
可能因就餐顺带参观展览，成为
博物馆新的受众群体，实现“文化
破圈”。比如，湖北省博物馆“勾
践剑”盖浇饭等美食走红，不仅带

动了食堂消费，更让不少年轻人
因此主动走进展厅了解相关文物
历史，实现了“以食引客，以展留
客”。

博物馆食堂的走红，也从一
定程度上反映了文化场所的创新
转型。在资讯发达的时代，公众
的休闲选择日益丰富，商场、咖啡
厅、电影院等都在争夺公众注意
力，博物馆若只靠展品“单向输
出”，很难留住年轻受众。

食堂模式的探索，正是博物
馆打破“高冷殿堂”刻板印象、向

“生活空间”转型的尝试，用最接
地气的方式拉近与公众的距离，
让博物馆不再是“偶尔光顾的景
点”，而是能融入日常生活的“文
化空间”。

食堂餐饮会稀释博物馆
的文化内核吗？

博物馆食堂走红，导致大量
游客涌入，这也给博物馆的日常
管理带来挑战：一方面，食堂排队
可能造成场馆内局部拥堵，影响
参观秩序；另一方面，游客数量增
多也加大了文物保护、环境卫生
维护的压力。

针对这些问题，各地博物馆
纷纷出台应对措施。内蒙古博物
院推行线上扫码点餐、分时段预
约就餐，减少现场排队拥堵，优化
餐品制作流程，保障高峰时段供
应效率；四川博物院在取餐区设
置引导标识，避免人流扎堆，根据
客流量情况在户外花园区域灵活
增加临时桌椅，并且增加环卫工
作者保持环境整洁……

“博物馆特别怕明火，开设食

堂要注意厨房与展陈的分区，避
免引起火灾。”吴丽云特别提示。

中国旅游研究院长江旅游研
究基地首席专家罗兹柏认为，博
物馆为游客提供食堂服务，总体
上是一种积极有益的取向，既为
游客增添配套服务，尤其支持深
度观览需求，也为博物馆创造亲
民的经营契机。“但也不宜单纯追
求眼球效应。”罗兹柏表示，开设
食堂需先具备空间条件，有条件
的博物馆可配套饮品、茶点等休
憩服务，且需与馆内文化氛围契
合。

在博物馆内开设食堂，也引
发了部分游客的担心。有人认
为，餐饮场景的烟火气会打破博
物馆应有的静谧庄重，让文化体
验陷入商业化的浮躁。

吴丽云认为，在博物馆的食
堂餐饮反而能吸引原本不会逛博
物馆的人到访，让文化被更多的
老百姓所了解。博物馆要对餐饮
区和展区进行合理布局，尽量避
免相互干扰。

赵晓峰表示，餐饮不会稀释
博物馆文化内核，核心在于做好

“体验平衡”。博物馆的核心始终
是文物展览与文化传播，餐饮是
服务延伸而非主导。餐饮区本身
就是文化载体，文物元素、传统美
食、非遗体验都在强化文化感知，
而非削弱。关键是守住“文化优
先”原则，让餐饮服务于观展体
验，成为文化传播的补充场景，既
满足游客生活需求，又不偏离博
物馆核心定位，实现文化体验与
服务便捷的双赢。

据新华社电

食堂成了博物馆创收新场景

年轻人抢着去博物馆“干饭”
欣赏完四川博物院珍藏的青铜重器，转身步入院内的食堂，点几份3元至12元不等的小碗菜——“艺术气息”与“烟火

气”在视觉与味蕾间交融。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：在辽宁省博物馆吃一

顿22元的荤素盖浇饭，到湖北省博物馆来一碗编钟牛肉面，去内蒙古博物院品尝一套地道的烧麦……如今的年轻人逛博物

馆，不仅仅满足于“看文物”，更是把食堂当作必打卡的“隐藏副本”。

四川博物院食堂工作人员布置小碗菜。 新华社发11月18日，年轻人在四川博物院食堂内就餐。 新华社发


