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朋友们，之前我们发杭州城区的各种玩法时，总有几个股东来留言问：“怎么
没有我们大滨江？”

既然前几天蜻蜓给大家安利了下沙的逛吃攻略后，那我觉得滨江也是不能输的
。

说走就走，滨江的逛吃攻略我已经很麻溜得给大家整好了。

但是坦白说，以前我总感觉和滨江多少是有些结界在的。

在这个杭州面积最小的区里，有着密度最高的写字楼。网易、阿里巴巴、大华
、海康威视、吉利、恒生……大厂一抓一大把，光上市企业就有60多家。

你在滨江举目四望，高楼大厦多到让人恍惚，何似在杭州？

但其实放到20年前，在杭州人的心中过了江可就是乡下了，滨江是默默无闻的
“蛮荒之地”。谁能想到这个小渔村，摇身一变成了国际“滨”。

不少杭州土著午夜梦回，都要感叹一番曾经错过了这片房产暴富热土。

而那些第一批来滨江开疆拓土的人，也多少是有些逐梦人的气质在身上的。

而今天，作为旅行编辑跑了一趟滨江后，我发现之前对它的关注还是太少了。

无论是下馆子吃小甜品，还是饮咖吃面包
，滨江有不少属于杭州第一梯队的代表。而在其它城区接受过检验的馆子，也
把分店开到了江南岸。
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越是在硬核的互联网城区，越需要一些好逛好吃的小店。它们能让你在工作的
间隙中偷得一些确定的快乐。

那么，这份滨江的逛吃指南请收好啦~

01 宝藏馆子

群乐饭店

群乐饭店开在大华公司边上，算是附近打工人的“食堂”。

这家老底子杭帮菜馆已经开到第39年了，是不是光看这年头就觉得很赞叹。店
里的墙上挂了不少奖章和合照，都是这多年经营积累下来的勋章。

它的装修也很有年代感，餐桌上铺着大红色的桌布，就像是去别人家吃酒席一
样。来的人也很多，有附近的学生来聚餐，有带着家人来吃顿便饭的，也有人
在大宴宾客。

虽然是老店，但是服务员都很热情，无论是上菜添饭都很积极，开了这么多年
还是精气神十足。

来这吃饭，先到一楼点菜，再上二楼就位。他们家是明档点菜，大部分菜品都
有配好的“样板菜”，可以很直观地看菜下单。

门口还放着不少炖菜锅，像是红烧猪尾巴、竹笋老鸭汤这些也可以直接下单。

还有一口大铁锅里炖着红烧肉，让我忍不住多看两眼。红烧肉已经炖到软烂，
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肉包裹在蜜一般粘稠浓郁的酱汁里，在灯光下泛着红黄色的油光，诱人！

而且，很多菜都可以点小份。

红烧肉20元可以点一大块，虾饼一盘120元，也可以单点，10元1只，白切鸡
也可以选半只或四分之一只，对于想来吃顿便饭的人来说是很友好的。

白切鸡
是很家常的做法，用的是三黄鸡，表皮澄黄，鸡肉雪白。再蘸上店里特别调制
的酱汁，一点也不腻，肉很嫩，吃起来鸡有鸡味。

说实话，我还蛮爱吃红烧肉，这种硬核且费功夫的经典菜，在下小馆时遇到了
总忍不住想点一点。

他们家用的是土猪肉，肉眼可见已经炖到很软烂了。夹一块肥瘦相间的肉，再
裹上咸甜味的酱汁一起吃，那股子鲜香可口的劲，可以直接封神了。

而且这口汤汁用来拌饭也很绝，我现在想起来就忍不住要流口水。

虾饼
吃起来也很有弹性，一点也不松散，用料也实诚，咬开来还能看得见大粒虾肉
。

我觉得它们家可以随便点，基本上不会踩雷（实名羡慕住在附近的朋友们）。
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滨江还有两家很不错的老底子杭帮菜，之前菜菜在杭州苍蝇馆子里推荐过，我
简单再介绍下

十九队饭店
是一家开了40年的老店，最初是生产队食堂里很出名的四个厨娘合伙开的，一
家店也可以说也是滨江发展的活历史。

它们家的红烧大肠最出名，很多人会专门来打包带回家吃。还有辣椒菜、油爆
虾、咸肉冬瓜汤等也都是滨江人的家常菜。

余味菜馆
也是滨江鼎鼎有名的老底子苍蝇馆子，也被称为阿里、网易的第二食堂。菜菜
还在阿里工作的时候就经常来光顾。

它们家最推荐的是黑鱼两吃
。鱼片做菜，鱼骨加上豆腐熬成鱼汤，花44块能吃到两道菜。

黑鱼吃起来很嫩，和雪菜一起炒是鲜上加鲜。鱼骨加上豆腐熬成鱼汤，汤有浓
郁的奶白色，一看就是费功夫的活。

大四川豆花鱼（康康谷店）

大四川豆花鱼被很多人称为杭州四川菜的天花板。

老店开在城东的费家塘路，一看地址，确实不在我的活动范围里。据说之前有
不少滨江的朋友，跨越大半个城区也要开车去吃，后来老板干脆把店开到了滨
江。
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店里以前的掌勺老师傅是四川乐山人，关键食材也都是从四川运过来的，厨艺
在线，用料讲究，慢慢把店开出了名气，四川人吃了都要赞叹一声地道。

现在师傅年纪大了已经回老家了，店里掌勺的是他培养出来的徒弟。

豆花鱼是招牌，必须安排一份。

分量很足，端上来红通通的有一大盆，黑鱼片就埋在厚厚一层的辣椒面和胡椒
粉底下。

我自认为还挺能吃辣的，所以在店员的推荐下选择了成都人常吃的辣度，但还
是有被辣到。辣归辣，但却很香，鱼肉也很嫩，忍着辣意也不自觉扒拉进小半
份。

再往下深挖，鱼片下面还有一层白白嫩嫩的豆花，用勺子捞一块捣碎了拌饭，
也是香得很。

我还点了一道酸萝卜蹄花汤，有被狠狠惊艳到。

虽然猪蹄是主料，但是吃起来一点都不油腻，反而相当清爽。蹄花也炖得很到
位，吃起来有很粘稠的胶感，这就是功夫。

酸萝卜是店主自己腌的，闻起来和吃起来都有很独特的酸感。但是酸得一点都
不过分，忍不住一块一块挑出来吃了个精光。

汤也好喝，看着白花花很普通，但是却带着浅浅的酸味，连喝两大碗超级开胃
。
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店里的经典川菜很多，还有泡椒牛蛙、辣子肥肠、麻婆豆腐……我已经在谋划
下次再来滚一遍菜单了。

02 小吃

小钢碗老桂林米粉（滨江银泰店）

小钢碗桂林米粉编辑部的同事们都超级爱，说它是杭州最好吃的桂林米粉都完
全不过分。

但因为店铺开在西溪天街，距离稍微有点远，所以它的美味已经停留在我们的
口口相传中有段时间了。

当我知道它们把分店也开到了滨江时，立马就杀了过来。

果然滨江一开业就很火爆，小小的店铺人来人往，基本没有空闲的时候。

他们家的米粉好吃，首先是粉好。它吃起来不是没有灵魂的塑料口感，而是在
Q弾中带一点软糯。

醇香的卤水也是诀窍。

店长大概是见我拍拍拍很认真，还特意领我去看了他们的卤水桶，几十种红红
绿绿的香料，还有飘浮着大块牛肉，这锅卤水要熬上10来个小时才够味。

商业密码就这样暴露给我了？
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米粉的吃法店家也写得很清楚，先拌后汤。

先加上喜欢的佐料，拌均匀后痛快嗦上一番，吃得差不多了再加少许热汤，慢
慢品尝它的醇香。一碗粉能嗦得干干净净。

吃完之后我已经开始认真研究它的加盟要求了，如果在办公楼下开一家这样好
吃的小店，真得能“造福”万千打工人吧。

03 甜品

舟东九份芋圆（滨江星耀城店）

他们家最初开在舟山东路上，也是开了15年的老店了，如今搬到了滨江星耀城
商场二楼。

我点了经典款芋圆，19元一份，有芋圆、芒果、红豆、西米和小汤圆很多配料
，满满一大碗。

芋圆是店家手工做的，吃起来Q弹的口感骗不了人。

它们家糖水给我的感觉是不会齁甜，对吃惯了甜度满满的味蕾来说，初次尝试
是会觉得有点味浅的。

但多吃几口，芒果的清甜、芋圆的米香等都开始浮现，反而是更得其本味。一
份吃完，口腔里是很舒服的。
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不过店里没什么堂食的座位，周边的朋友不用专程来打卡，点外卖就行了。

04 好吃的咖啡&面包店

兜咖啡

兜咖啡是一家社区店，开在奥体中心不远处的旭江华庭小区，和我们之前探过
的悟白咖啡相隔就几步路。

最初吸引我的是他们写在黑板上的手冲单。

可选的豆子多，价格也超级nice，手冲单杯25元到30元。你还可以买烘好的
咖啡豆，100g咖啡豆的价格和单杯手冲是一样的。

比起大部分咖啡馆基本要30+的价格，这家店友好到让人怀疑真得能赚钱吗？

那自然要喝手冲，我点了一杯哥伦比亚果园庄园半水洗的爪哇种。

风味表现也挺有层次的，先是有宜人的柑橘、柚子皮的香气，喝到后边又会偏
向淡淡的红茶香，是很令人愉悦的口感。

后来细聊了几句才知道，老板原本是1%咖啡的常客。

在1%咖啡的影响下，让他一直认为咖啡就不应该卖很贵，而应该融入日常，
成为一杯大家都能消费得起的饮品。

所以等到自己开店了，不自觉也把便宜大杯的理念贯彻了下来。
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我是早上10点多到的。

店里已经坐了一桌客人，大家坐在一起饮咖聊天，都很随意，好像就是刚下楼
散步顺道和朋友们喝杯咖啡。这大概就是社区店该有的松弛氛围。

sensory cells 感官咖啡

“如果想喝一些有意思的风味，我推荐你去感官咖啡吧！”这是兜咖啡主理人
得知我想要探滨江咖啡馆时留给我的锦囊。

咖啡师们惺惺相惜的推荐，我自然是不敢怠慢，下午就摸了过来。

感官咖啡之前开在湖墅南路，小火过一阵，相信不少爱喝咖啡的朋友都会有印
象。后来出于经营的考虑，把店铺搬到了滨江相对偏远的地段。

比起咖啡馆，它更像是一间工作室。

主理人胡萝白经常在二楼烘豆子，想要喝咖啡了，进门喊一声，就有回应的声
音从阁楼上传下来。

咖啡选择也很简单，美式15元，基础款奶咖22元到28元不等，剩下的就是各
种手冲。

如果你想要打卡拍照，那么说实话，感官咖啡毫不华丽，它更适合单纯想来喝
杯咖啡的人。

店面不大，摆了一个大货架，上边有各种烘好的咖啡豆。还有他获得的奖章，
这些年他开始打比赛，在烘豆比赛上也取得了一些小成绩。

胡萝白的态度还是略显腼腆的，没有营销话术，不主动推荐，把心思都放在琢
磨各种豆子的冲泡上了。
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但大概是我呆得久，也慢慢磨出了一些他的思考。

他会把咖啡和茶放在一起对比和你讲这种农作物的习性，也会分享在疫情影响
下港口关闭，拿不到一手新豆对整个咖啡行业的影响。

总之是一个很真诚的人，真诚对待每粒咖啡豆和每杯咖啡。

想要喝手冲，或者对咖啡有进阶要求，想要切磋了解的朋友，欢迎大家来聊。

熊猫家

这是一家很温馨的日式面包房，米白的墙体和散发着暖黄光亮的拱形门洞在一
起，全店上下都散发着慵懒的氛围。

他们家可以买到的单品种类很多，吐司、米面包和三明治都有。

店里做面包的面粉基本上都是用日本昭和制粉和日清制粉，所以口感会比一般
的面包更加松软有嚼劲。

出品自然是受认可的，店里来来往往的外卖就没停过。

温泉吐司是他们家的招牌。

制作的时候要用60°的温水做烫面，使面筋达到柔韧有嚼劲的效果。此外还要
加一些自制酸奶来辅助面团发酵，充分激发面粉本身的麦香。

我买了斑斓吐司
，和温泉吐司是同样的做法，只不过加了斑斓和椰子粉，打开袋子就能闻到一
股斑斓加椰子的综合香气。
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吐司可以让店员帮忙切片，但是我其实更喜欢整只带回家手撕着吃。

吐司的面包体很暄软，柔软到仿佛是在按一大朵棉花云。但用手撕开来时，你
能明显感受到面包纤维很有弹性。

南瓜米面包也好，入口一点都不干燥，湿润细腻的同时还
保留了米面包特有的嚼劲。

内馅有一小兜的南瓜馅料，南瓜的味道很浓郁，甚至还能尝到蔬果自带的清甜
。

富贵面包公司

富贵面包公司也是一家备受好评的店，他们家做面包很舍得下血本，原料用的
都是超贵的面粉和黄油。面包好吃、盲选都不会出错，我们自然也是它的常客
。

滨江奥体中心的这家新店，9月份刚开，我也就顺道跑来看了一下。

他们家最招牌的猪肉脯吐司要到下午才有。

我还特意问过原因，主要因为这是一家社区店，早上家长带孩子来买早餐，一
般会优先买小巧的米面包。

而像是分量足的吐司，一般会提前买好，所以它的出炉时间也就被安排在了下
午。
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我买了猪肉脯恰巴塔，同一系列的衍生品。

猪肉脯的料照例给的很实在，大粒猪肉脯散落在面包中。掰开来还能看到迷人
的气孔，把它的劲道体现得恰到好处。

像这只黄油贝果也很厉害。

用的是艾许黄油，黄油中的爱马仕，吃起来实在香。

贝果也不是硬邦邦、锻炼牙口的那种，而是松软的款式。

它的表面有弹性，底部又稍微带点酥脆，有点脆但是吃起来又不会掉渣的感觉
太妙了。

除此以外，猫咪面包（滨江面包天花板）、楽松
（好吃的社区日式面包店，除了招牌的厚蛋烧、德式香肠，各种吐司都很绝）
和五谷七福
（日本初代现烤现卖面包店）也都是一级好吃的面包店，大家闭眼去买都绝对
不会出错。

之前瓜瓜在杭州面包店里倾情推荐过，我就不赘述了

喜欢在杭州吃吃吃，还不是因为有这些神仙面包店

///

最后，照例把我挖到的滨江宝藏馆子都列在这里啦！大家对于滨江觅食还有什
么推荐的，也欢迎在留言区和我们分享~

- 滨江逛吃指南 -

宝藏馆子
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群乐饭店、十九队饭店、余味菜馆、大四川豆花鱼

小吃

小钢碗桂林米粉

甜品

舟东九份芋圆

咖啡

兜咖啡、sensory cells感官咖啡、悟白咖啡、1%咖啡

面包

富贵面包公司、熊猫家、猫咪面包、楽松、五谷七福
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