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杭州吃货
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杭州吃货

年初八，龙翔桥“好食堂”

的老板马坤山，就忙着张罗一

场聚会，他想邀请的是杭州酒

家的总经理刘国铭，紫萱度假

村的总经理俞斌，以及大华饭

店行政总厨张勇。

这几位在杭州餐饮界，

都有名气，各有风格，你可能

不知道的是，他们都是同学。

餐饮行业从年头忙到岁

尾，要凑齐难度实在太大。

老马同届的同学，从毕业到

现在，只完整聚过一次，那天

他们恶狠狠地一天喝了两顿

大酒。

他们的母校是杭州第一

技师学院，始建于 1958 年，

前身为杭州市劳动局技工学

校，其中的烹饪专业，为社会

输出了大批优秀厨师。马坤

山、刘国铭、俞斌、张勇四人，

当年都是从这里起步，开始

了厨艺之路。

4位杭州名厨，4年内毕业于同一学校同一专业

从厨近30年，他们做的菜，或家常，或精致，或国际，都被吃货追捧

一所“技校”的杭帮菜江湖

俞斌，1990 届毕业生，现任紫萱度假

村 总 经 理 ，与 刘 国 铭 同 班 。 俞 斌 是 厨 师

圈 里 公 认 的 新 锐 厨 师 ，也 算 是 餐 饮 界 的

标杆人物，各种美食论坛、餐界交流分享

谈论创新话题，总少不了他。

俞斌曾在楼外楼干过十年。2003年，他

被外省某餐厅高薪请去，他的创意杭帮菜让

这家餐厅生意火爆，让他的月薪高达2万。

2006 年，杭州紫萱度假村邀请俞斌担

任总厨，薪水比原先低，他却一口答应，因

为紫萱答应他可以天马行空的发挥自己的

想 法 ，最 终 开 创 了 属 于 他 的“ 江 南 创 意

菜”。同行和顾客这样评价他的菜：传承而

不守旧，创新又有国际范儿。

西餐、日料、东南亚的料理技术、调料、食

材，都会被他大胆运用，紫萱旗下的三嚥阁，有

一道招牌菜腐乳鹅肝，就是把鹅肝打细以后，

在零下200摄氏度的液氮中冷冻，再淋上红菜头

和红酒调成的汁，让西式鹅肝有了腐乳的外形，

既有细腻幼滑的口感，又不失江南菜的灵气。

俞斌：一道腐乳鹅肝彰显国际范

本报记者 黄葆青

刘国铭，1990 届毕业生，现任杭州酒家

总经理。中国烹饪大师，全国劳动模范，从厨

29年，几乎拿了厨师该获得的所有荣誉。

位于西湖边的杭州酒家每天都会出现食

客排长队买包子的盛况。这只包子正是十几

年前杭州延安路南方大酒店南方大包的改进

版，也是刘国铭的作品。

叫化鸡是一道经典杭帮菜，很多厨师为

了保留汤汁，先用高温玻璃纸包裹鸡肉，再

用荷叶和酒坛泥封烤。可刘国铭认为这种

做法不能使荷叶的清香和鸡的鲜香融合，于

是他研制了一种专做叫化鸡的蛋形金属容

器。这种颠覆性的做法，既能让汤汁一滴不

漏，金属良好的导热性又能让鸡受热均匀，

肉质鲜嫩。

在《舌尖上的中国 3》中，荷花酥代表杭

州华丽出镜。这道高颜值的酥类点心就是刘

国铭通过改良杭州传统点心——海棠酥而

来。

刘国铭是土生土长的杭州人，熟悉也擅

长驾驭老杭州的味道。他钻研学习全国各大

菜系精华的特色，并巧妙地将这些特色融入

杭帮菜中，还革新了很多工具，只为把传统杭

帮菜改进得更加精致又味美。

刘国铭：给叫化鸡“穿上”金属衣

张勇，1991 届毕业生，杭州大华饭店行

政总厨。张勇从小就对做菜充满兴趣，想成

为一名烹饪高手。

近三十年的厨师生涯让张勇成了知名烹

饪大师，屡屡斩获各种殊荣：中式烹调高级技

师，中国烹饪大师、浙江烹饪大师，浙菜专家

名人院顶级大师⋯⋯也时常担任各种烹饪比

赛的评委。

作为新生代浙菜厨师代表，张勇赋予了

浙派美食更多的文化内涵，他把西洋画中色

彩的叠加、层次感、国画中的丹青、诗词、印

章、留白灵活地运用到菜肴的造型中来，赋予

了杭帮菜更多的大气和文化韵味，让杭帮菜

也能登上国宴。

2016年G20杭州峰会期间，杭州大华饭

店负责接待某国元首。他独创的炸豆腐，拍

上独创的粉末状调料，口感鲜美、微带咸辣，

摆放在宣纸上，旁边立一枚“寻味江南”的古

典印章，古朴大气，堪称色香味俱全，深得客

人的赞赏。

即使是臭豆腐这种大俗的食材，张勇也

会用自己的技巧将它重新演绎，他会给臭豆

腐浇一个自己独创的牛肉洋葱浇头，吃起来

有浓烈的香味，让臭豆腐也能登上大雅之堂。

张勇：把炸豆腐端上国宴

马坤山，1987 届毕业生，“好食堂”餐厅

主理人，从厨 32 年，大家都亲热地叫他“老

马”。技校毕业后老马一脚踏进了厨房，踏实

肯干，悟性又好，19 岁就成了杭州延安饭店

最年轻的厨师长。

杭州有名的“鑫隆鸡爪王”，马坤山就是

创始人。据说，他独门秘制的鸡爪一天可以

卖出七八千个。在开餐厅之前，他还在钱塘

江的游轮上做过会所菜，那可是人均 500 元

的生意。

做了二十几年厨师以后，他发现无论是

食材还是烧法，还是自己家做的菜最好吃。于

是，就有了现在名气日盛的餐厅“好食堂”。

“好食堂”做的都是老杭州最亲切的实惠

家常菜，没有复杂工艺，用最基本的家常调

料，也不讲究摆盘，外型虽普通，可食材却很

讲究，都有地道的产地，河虾、螺蛳，油豆腐，

笋干，香芋都各有来头⋯⋯

短短几年，“好食堂”渐渐有了名气，不但

沈宏非、地主陆等美食大咖是这里的常客，很

多外地游客也会赶来打卡，时髦的小红书

APP上，经常有妹子晒出“好食堂”的家常菜。

马坤山：沈宏非喜欢的“好食堂”

马坤山、刘国铭、俞斌、张勇四位大厨起点一致，当年用同样的教材，练一样的基本功，用同一种京锅翻砂子练翻锅，刀功里的推拉刀技术，也

是从肉丝，肉片，肉丁循序渐进的练习，脆性食材的跳刀刀法也是从切榨菜开始的。毕业后，四个人都是从烧传统的杭帮菜起步。因为他们性

格、禀赋不一，所以后来努力的方向也自然不同，经过近30年的摸爬滚打，最终成为了杭州四位各具风格的“明星厨师”。

浙江旅游职业学院烹饪系教授金晓阳告诉记者，除了劳动局技校，杭州其他学校也出过很多厨界人才，比如：弄堂里的当家人汪俊杰毕业于

杭州五四职高，新白鹿的周文源毕业于杭州莫干山路中学。金教授学校的烹饪系也培养了大批优秀厨师，比如近年来暂露头角的西湖国宾馆宴

会厨师长施乾方，三嚥阁法餐厅90后主厨俞宁等。

这四位名厨，代表了目前杭帮菜发展的四种变化，而杭帮菜能够百花齐放，声誉日隆的原因，靠的就是杭州餐饮人的坚守和初心。
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