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今年，在钱塘江畔，中国向世界呈现了一场无与伦比的亚运

盛会，让来自五湖四海的各国宾朋都记住了“梦想天堂”杭州。

在“最忆是杭州”的话题里，人们不仅记住了亚运的每个精

彩瞬间，浓妆淡抹总相宜的西湖，更难忘的还有舌尖上的杭州味

道。上周，2023年杭州年度食谱评选百菜展示活动开启。
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百花齐放
既有高端精致，也有人间烟火

11 月 16 日早上，杭帮菜研发实训基

地。

200多道精致的菜肴在大厅展呈。红

色的“桃花泛”、绿色的“龙井酥”，让人充满

美味的遐想；传统的龙井虾仁被精致地码

放成宝塔形状，看着就透着清鲜；飘着奇香

的喀摩尔瓦罐牛肉，透着满满的土耳其风

情⋯⋯

由杭州市商务局举办，杭州市餐饮旅

店行业协会承办，钱江晚报协办的“2023

杭州年度食谱评选”百菜展示活动正式拉

开帷幕。

杭州市商务局副局长王振霄、商贸运

行处处长丁敏、杭州市餐饮旅店行业协会

会长陈玮等领导出席活动。活动由杭州市

餐饮旅店行业协会秘书长尹丽华主持。杭

州市商务局相关部门领导、餐饮企业代表、

专家评委、美食评论家等共计近两百人参

加了活动，共同见证这场年度美食盛会和

大厨们的精湛技艺。

活动现场，近百家企业提供了 200 多

道精美菜肴，参评单位有来自知味观、楼外

楼、杭州酒家、奎元馆等百年老字号，也有

外婆家、新白鹿、老头儿油爆虾、必胜客等

大型连锁企业，更有西湖柳莺里酒店、望湖

宾馆、友好饭店、西溪宾馆、和达希尔顿逸

林酒店、洲际酒店等星级酒店，还有方老大

面、好灶头妈妈菜这样充满烟火气的小餐

馆。

参评菜肴更是百花齐放，新白鹿参评

的杭椒爆炒牛肉火候控制精准，10 秒爆

炒，多1秒都不行；杭儿风的醉鸡不但细致

地去骨处理，还用半透明的啫喱冻来呈现

醉鸡的汁水；味庄带来了杭州传统定胜糕

结合杨枝甘露的创意亚运菜式“亚运定

胜”；方老大面除了携自家的爆款茄汁拌川

参评，还带来了特地研发的鱼香拌川。

专家点评
进步很大，也有不足之处

今年的评审团除了胡忠英、王仁孝等中国烹饪大师，还特别

邀请了国内著名美食评论家眉毛作为评审团成员。他们从口

味、质地、色泽、造型以及营养卫生等五个方面综合考评这次展

示的菜肴。

胡忠英大师在现场点评中表示，今年的食谱评选规模超过

前几届，参评的菜品越来越丰富，多达 216 道，品质相比去年有

很大进步。很多参评企业在充分体现“食不厌精”的同时，创新

的菜品也很多。

“慢著火，少著水，火候足时，它自美。”胡忠英说，苏东坡对

东坡肉的描写只有这短短两句话，却道出了东坡肉的精髓。这

次很多参评企业都以“东坡”为题制作了猪肉、牛肉，甚至还用上

了“两头乌”。但做菜不能只追求食材的高档，更要追求菜传承

的本味。胡大师还指出了一些厨师存在的问题，有的厨师在烹

饪过程中喜欢用鸡油，鸡油黄黄的颜色虽然漂亮，但是会影响味

道，不能一味追求颜值。

胡忠英说：“杭州不是美食荒漠，这里不仅有千年传承的杭

帮菜，还能吃到全国乃至全球的各色菜肴。亚运会的成功举办，

更是证实了杭州是美食天堂。”

美食评论家眉毛表示，这次评选和往年比有明显不同，雕龙

刻凤装饰精美的花哨“走秀款”菜品少了，让消费者一看就很想

吃的菜多了。以前参加评比，厨师太注重摆盘，但是却不适合在

餐厅销售，顾客更不敢点。

眉毛说，台州新荣记给行业带了很好的方向，好食材就应该

简单处理，用很朴实的摆盘。这次评选干干净净、大大方方的菜

品反而得分高，拗造型用力过猛的菜，反而适得其反。

眉毛非常欣赏现场江南渔哥的黄鱼鲞冬瓜狮子头，它的成

功之处在于味型配得特别好，相比之下摆盘就不

是很重要了。另一道花菇鹅掌扣牛排，眉毛认为

这道菜大方得体，各种关系处理得当，色彩也处理

得很好，一看就很有食欲，作为画家出身的他也很喜欢。

主办方负责人说，以后将以此为契机，鼓励餐饮企业努

力经营创新菜品，提升服务，让更多优秀的餐饮企业精品特色的

菜肴广为人知，深入人心。
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更突出菜品背后的人

让厨师也有机会出圈

年年有不同
注重味道，更关注做菜的人

年度食谱活动已经举办三届，今

年以“烟火杭州 臻享至味”为主题，全

方位、深层次在大杭州范围内挖掘特

色菜肴。据主办方负责人介绍，“杭州

食谱评选”从注重经典的“杭帮本味”，

到主打创新的“杭帮新味”，再到本届

围绕主题力推的“杭帮至味”榜，都体

现了杭州餐饮企业的用心与品质。今

年又设置了“异域风情”榜单，就是为

了在亚运会之后，让消费者感受杭州

餐饮的国际范儿。

主办方负责人说，今年评选最大

的不同是更加以人为本，往年上榜的

是餐厅和菜品，今年为上榜菜肴的制

作者设置了奖项，同时颁发荣誉证书，

这样大大地激发了大厨们的创作热

情。

胡忠英大师是杭帮菜的领军人

物。对此他深有感触：“这次评选突出

了人，体现了对厨师的重视。现在的

厨师赶上了新媒体时代的好时机，有

相关部门的支持和媒体的助

推，就能‘出圈’。说到底餐饮

就是一个服务性行业，只有人

的全情投入才能让菜有温度，

食客也能获得更美好的享受。”

本次展示菜肴前期还经过

了网络票选，获得了超过60万

网友的关注。经过专家评审，

甄选入围菜肴和餐饮企业，再结合

网络投票，最终综合评定选出“杭帮

至味”“最 IN 种草”“轻奢

优选”“异域风情”和“风味

小吃”五大榜单。
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