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本报讯 “14号在不在？两个人的位置。”

9 月 1 日下午 5 点 40 分左右，走进上城区钱江

路555号日信国际一楼，本报记者一抬头，看到了三

个蓝色大字“兰边碗”。店不大，跑堂的伙计在喊号

子，店内七张桌子都已坐满。

2012年开在十五奎巷里的“兰边碗”，因口味做

得地道，渐渐成为远近闻名的宝藏小店。2019 年，

它从小巷子里搬出，在上城区中山南路 402 号开了

一家两层楼的饭馆。受疫情影响，该店 2023 年关

停。9月1日，“兰边碗”在上城区钱江路555号重新

开业。

美食达人都来打卡
辉煌时期店里有30余名店员

9月1日“兰边碗”开业当天，记者在后厨见到了

正在忙碌的老板俞翔。他今年 56 岁，1985 年学厨，

1990 年就在杭州的六一大酒店、阳光大酒店、今日

世界等十几家餐饮店做过厨师。用他的话来说：“真

是走遍了浙江，走过了半个中国。”

2012年，老俞在十五奎巷开了“兰边碗”。取名

“兰边碗”，是因为杭州人小时候吃饭用的碗，就是碗

边有圈蓝色花纹的碗。当时的铺面，小到一眼就能

望到底，只有 5 张桌子，1 个小包厢。门口放着层层

叠叠的蒸笼，里面是一盘盘老式蓝边碗盛着的蒸菜，

琳琅满目。

俞翔告诉记者，小店出名后，美食纪录片导演陈

晓卿及四季酒店金沙厅主厨王勇，都是店里的常

客。《舌尖上的中国》第一、二季总顾问沈宏非，还曾

在店里打包过好几次酱丁。

2019 年 5 月，“兰边碗”从小巷子里搬出，在上

城区中山南路402号开了一家两层楼的饭馆。当时

的“兰边碗”面积有六百多平方米，可以容纳 170 人

同时就餐。

2020 年 2 月，“兰边碗”遇上了疫情，不得已关

了 4 个月。俞翔说，当时店里有 30 多号员工，每个

月光给店员发工资就要支出二十多万元，房租平均

一个月要花费六七万元。

2023 年 9 月，扛不住压力的老俞，不得不把“兰

边碗”关了。

白卤大肠是“门面”
老板未来想开分店

回归后的“兰边碗”，店门头上除了店名外还写

着“十五奎巷 竹笼蒸菜”八个小字。目前店里菜单

上只有35道老底子杭帮菜。

“兰边碗”的门面菜，是一道白卤大肠。2012

年，该店就靠这道菜在一众杭帮菜馆中脱颖而出。

记者在朋友圈只要刷到这道菜的照片，就知道他/她

是在“兰边碗”吃饭了。

“现在开回小店，就想把店开好，等烧不动菜了

我就退休。”老俞还有个梦想，“要是弄得好，再开个

分店。” 本报记者 潘骏 文/摄

从十五奎巷到近江，“兰边碗”回来了

说起“杭帮菜”，可能很多人第一反应是网上

争议极大的“西湖醋鱼”。在大厨眼中，真正体现

创新和发展的杭帮菜是什么？8 月 29 日，杭帮菜

泰斗胡忠英、中国十大烹饪大师董顺翔、如院主厨

兼创始人傅月良三位大厨围坐在一张大圆桌旁，

给大家设计了一份以“和而不同”为主题的创新杭

帮菜菜单。

老中青三代名厨推出新菜单

莲子里有鸡肉味
杭州糟味做成佛跳墙

白卤大肠白卤大肠白卤大肠
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设计这份菜单的大厨，是老中青三代。胡

忠英大师，师从杭州名厨童水林先生，从业超

过 50 年，是杭帮菜的领军人物，在《舌尖上的

中国》第二季中“出镜”的西湖醋鱼，便是由他

掌勺。董顺翔大师，1982 年入行，师承胡忠

英，是中国十大名厨之一、世界厨艺大师、中

国 烹 饪 大 师 ，还 曾 领 衔 主 理 2016 年 杭 州

G20 峰会夫人宴。傅月良大师是如院餐厅

的主厨兼创始人，从业 35 年，师承董顺翔，

他创立的如院餐厅仅用七个月就成功摘得

米其林一星餐厅，成为业内的传奇。“祖孙三

代”设计的这份菜单，没有一道是原版再现，

都在做法、选料和呈现方式等方面做了各种创

新和融合。

胡忠英大师设计的“六月黄蟹汁桂花鱼”，

是在他1992年研发的南方桂鱼基础上做了优

化升级。“我师太公这次做的一个迷你版的松

鼠桂鱼，起松鼠花刀，让它看上去有松鼠桂鱼

的造型，配上六月黄蟹汁，但是蟹汁采用蟹粉

和新加坡经典的辣酱、星洲酱。”在现场，傅月

良特别介绍了这道菜。

荷叶莲子新风鸡由董顺翔大师所设计。

叫“新风”，指的是新的做法，新鲜的口味、新鲜

的食材。“夏末初秋的莲子最为鲜甜，所以这次

将鸡、荷叶做了一次结合，然后用鸡汤来泡莲

子，莲子里有鸡肉的味道，又有莲子的鲜甜

味。”傅月良告诉记者。

糟香杭八鲜是傅月良的设计，灵感来自杭

州的老菜扒八珍，用了花胶、鲍鱼、海参等海鲜

珍品，和酒糟汤一起经过长时间的炖煮，酒糟

的糟香与海鲜的鲜美相互交织，汤色泽鲜亮诱

人。关键是入口清爽，一点也不油腻。在业

内，它被称为“杭版佛跳墙”。

家常菜饭焐茭白，傅月良大师将茭

白掏空后把米饭酿入，同时搭配火腿

和鱼子酱、杭椒。茭白吸收了米的

清香，变得更加甜脆可口，鱼子酱

的咸鲜、火腿的咸香、杭椒的微辣

的加入，以咸化香，让这道家常菜华

丽变身。

记者发现，西湖醋鱼并没有出现

在这张菜单中。傅月良解释，西湖

醋鱼是经典杭帮菜，但对技术水平要

求很高，更多体现厨师对传统的坚

守。“这张菜单更多体现的是创新和发

展，所以西湖醋鱼没有上。”

对于网上盛传“杭州是美食荒

漠”，胡忠英大师说，目前为广大消费

者所熟知的杭帮菜一般都是杭帮菜里

的家常菜，但是杭帮菜里也不乏高端

菜品，比如杭帮宫廷菜。

“杭帮菜的推广和发展依然任重

而道远，需要所有杭州厨师的共同努

力。”胡忠英说
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