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大厨艺坊 /

! ! ! !上海市浦东新区酒业协会于!月产"#日成立!

成立上海市浦东新区酒业协会"符合中央#小

政府$大社会%的社会管理改革方向"是我们贯彻

党的十八届三中全会通过的 &中共中央关于全面

深化改革若干重大问题的决定'关于要#建立公平

开放透明的市场规则%总体要求的具体行动"也是

中国(上海)自由贸易试验区有关服务领域和市场

管理进一步扩大开放精神的具体体现" 既是行业

发展趋势的需要"也是浦东新区加快改革开放$扩

大内需和拓展市场的需要*

上海市浦东新区酒业协会成立后"将秉承#全心

全意为会员服务"为酒类和酒类相关的企业服务"为

酒业服务"促进酒业健康+持续地发展%的办会宗旨"

把#宣传法规$政策,倡导自律,收集发布信息,开展

会员培训,进行调研,提供咨询服务,为企业交流$转

型搭建平台%作为协会的主要工作任务!

展望浦东新区酒业协会的发展愿景" 在社会

各界和会员的鼎力支持下" 将成为有影响$ 有效

率$ 有魅力的能真正代表浦东新区酒业企业权益

的酒业协会-

! ! ! !吴欣豪站在我面前"让我颇感意外!

事前听说他是国家一级高级技师 (烹饪

界最高职称)$中国烹饪协会名厨专业委员会

会员" 想象中应该是上了年纪" 头顶白色高

冠"脸上铸定了烈火烹油的岁月沧桑"想不到

他只是一个稚气未脱的 !$后-

瞒着父母学烹饪
在技术领域，讲究经验积累，评职称、定

级别，说穿了就是论资排辈，一步一个脚印爬
上金字塔，难道吴欣豪坐了火箭不成？

小吴略感羞涩地告诉我：实在是自己运
道好，赶上烹饪行业评定技术职称改革。以前
从初级到高级，即使顺风顺水，也起码要二十
多年。前几年业内开始压缩评职的年限，给了
他脱颖而出的良机。目前，吴欣豪是全国烹饪
界里最年轻的国家一级高级技师。当然，手里
没几把刷子，在互不买账的烹饪界，你不成为
一个箭垛才怪呢。

吴欣豪家境不错，从小热爱美食，高中毕
业瞒着父母报考高职烹饪专业，把父亲气得
胃痛。但他的信念不可动摇：爱美食，不光是
到处找好的吃，更要探究它之所以好吃的秘
密，成为制作美食的专家。他跟老爸说：别看
不起厨师，在法国，厨师就是艺术家，米其林
三星名厨的地位与声望甚至超过总统！父亲
冷冷看他一眼，那你能成为这样的厨师吗？小
吴回答：既然选择这条路，一定能成为马中赤
兔，人中吕布！

小吴在学校里学得很扎实，!""#年毕业
后进入和平饭店，跟名满天下的名厨苏德兴
学艺。小吴早就听说师傅在 $%%&年全国第三
届烹饪技术大赛上以无可争议的实力夺得一
枚金牌，并荣获“全国优秀厨师”称号，三年后
又代表上海赴日本参加中日“料理铁人”擂台
赛，一路过关斩将，夺得日本厨师视为囊中之
物的铁人奖杯。而苏德兴的师傅，则是被誉为
“中华第一厨”的赵任良。有这样的师傅和师
爷爷耳提面命，言教身传，这是小吴“前世修
来的缘分”，他信心满满，从切配到灶头学得
非常认真，很快就上了头灶。

明星厨师出小将
!""'年，和平饭店为迎接百年大庆歇业

装修，吴欣豪不愿在家里闲着，就跟师傅到了
上海国际会议中心东方滨江大酒店。他将新
岗位视作更大的展现空间，倍加珍惜磨炼机
会、倍加兢兢业业，第二年就在员工技能比赛
中获得中式烹饪第一名。!"$"年，上海举办世
博会，小吴参与了设计制作国家领导人层面的
欢迎宴会，拿出了足以代表中国烹饪最高水平
的菜点，为世博会开局锦上添花，得到中外国
家元首的高度赞赏。也在这一年，英姿勃发的
白袍小将一举摘得“全国明星厨师”桂冠。

!"$$年，小吴昂首出征第四届全国中餐
技能创新大赛，他参赛的自创菜品叫“国色天
香”，灵感来自师傅苏德兴当年摘得金奖的
“风沙火焰螺”。当年师傅将汕头响螺片置于

象征沙漠的海盐上，用喷火枪在螺片上“刮”
过，视觉效果相当惊艳。那么小吴也取汕头响
螺，批成厚薄得当的螺片，卷成一朵牡丹花置
于石质小碗里，再将吊了 '小时的清鲜鸡汤
置于紫砂壶内，保持适当的温度一起上桌，让
客人将鸡汤徐徐注入碗内，螺片受到高温后
马上卷缩成盛开的花朵，螺片口感既嫩又脆，
回味无穷。据小吴说，这道菜品虽为创新，却
有三个依据：一是粤菜中的老火靓汤，二是闽
菜中的鸡汤氽西施舌，三是中国的茶文化。三
者结合，呈现全新的景观与意象。参赛的另一
道菜是“百花羊肚菌”，食材是花胶和昆明的
羊肚菌，调和得当，出品靓丽。两道菜端到一
排评委面前，有传承，有创新，毫无疑义，一致
击节叫好。

国宴创新美名传
“创新是科技发展的灵魂，也是烹饪业发

展的动力。”小吴对创新有着深刻的理解，他
知道法国米其林餐厅的星级评定，最关键的
一点就是创新能力。他在和平饭店是攻粤菜
的，在国际会议中心也是攻粤菜，粤菜在中国
八大菜系中是最具开放性和包容性的，对其
他菜系也影响至深，百十年来，粤菜从珠江流
到浦江，一路上就在推陈出新，融入上海，那

么进入新世纪后、在接待国宾的高规格席面
上，更要体现上海改革开放、敢为人先的形象
与思维。就拿前不久上海亚信峰会的欢迎晚
宴来说，菜式简单却格调清高，一冷盘、六热
菜、一点心、一水果和一甜品，连丝瓜青豆瓣
这样的上海家常菜也一步登天，但要保持丝
瓜骨子挺拔，青豆瓣碧绿而不硬，突出江南时
鲜的本鲜，而层次又要丰富扎实，着实让小吴
费了一番心思。再比如冷盘中的小青龙两吃，
一味是加了江南时蔬荠菜文火煨制，一味是
参以川菜干烧之法中火煎烧，无论视觉效果
还是口感，对比强烈，相得益彰。而更有难度
的是松茸炖花胶、豉香比目鱼。松茸与鸡枞吊
汤，花胶水发的软硬度都是决定成败的关键，
比目鱼取件出骨也大有讲究，入屉蒸多少时
间几乎就像化学实验那么精准。

想不到晚宴开始前，俄罗斯总统普京迟
到了 $'分钟，而欢迎晚会的时间不能更改，
那么宴会出菜时间必须压缩。好在以小吴为
主管的烹饪团队早有预案，动作麻利，不慌不
忙，将每道菜上桌的时间均等压缩，又能让国
宾从容品尝，“流失”的时间就在勺子下被追
了回来。负责传菜上菜的一百多位服务员一
路小跑，忙而不乱，将菜品顺利送到每位嘉宾
面前，保持了宴会轻松和谐的气氛。

而从这次国宴菜单上看，应该是粤菜的
底子，烹饪技法涵盖了老火炖、豉汁蒸、滚油
爆、温油滑、黄油煎等，但在食材的严格规定
下，依然体现了创新思维，让不同文化背景、
不同饮食习惯的国宾都畅游了一趟“舌尖上
的中国”。

视野开阔铸辉煌
为开阔自己的眼界，吴欣豪经常去意大

利、卢森堡、瑞士、奥地利、新加坡、马来西亚、
阿根廷、巴西诸国考察当地交口赞誉的饭店，
哪怕乡村饭店，只要有一两道美食名传遐迩，
他也要驱车造访体味。他很清醒地说：“中国
是烹饪大国，但不能说是烹饪强国。中国人要
圆自己的强国梦，中国如何提升自己的文化
软实力，烹饪界不能袖手旁观，固步自封，还
有许多工作要踏踏实实地去做。”还值得一提
的是(前不久吴欣豪在中国首届明星大厨大赛
上，又以创新思维取胜。他的参赛菜品叫“桃
凝雪蛤”，以江南特有之桃树胶和东北雪蛤，
加高汤而做成扒菜，给人耳目一新之感。

才过而立之年，已然成为业界新星，吴欣
豪高瞻远瞩，思路开阔，衣钵传承，敢于创新，
中华烹饪艺术的真谛被他仔细解读并实践，
假以时日，辉煌无限！

烹坛白袍小将吴欣豪
文 % 沈嘉禄

! ! ! !“为最爱的人做一道菜”活动
启动以来，吸引了全国近 )***名
选手报名参加，经过长达 &*天激
烈的网络海选，上海站共有 #&名
选手脱颖而出。%月 !日，在家乐
福莘庄店比赛现场，选手们精心准
备了食材，为最爱的人做了拿手
菜，并通过视频向最爱的人表达了
心底的情感。
《锋味》嘉宾文章近期参与了

《十二道锋味》的节目录制，其与谢
霆锋一起的“义气”令《锋味》之旅
也成为近期人们关注的焦点。文章
也表示，自己平常也会约上几位好
友小聚一起享用美食，分享快乐。

欧丽薇兰品牌负责人在活动
现场表示，橄榄油在西方被誉为
“液体黄金”、“植物油皇后”、“地中
海甘露”，是地中海健康膳食的精
髓，地中海也因此成为世界心脑血
管发病率最低的区域之一。目前欧
丽薇兰在国内市场推出的橄榄油
产品主要有 &款，即高多酚特级初
榨橄榄油、特级初榨橄榄油和纯正
橄榄油。其中，欧丽薇兰高多酚特
级初榨橄榄油作为欧丽薇兰最为
高端的产品之一，以创新的科技和
现代的初榨工艺，最大程度地保留
橄榄果的营养精华———橄榄多酚，
其味道也更为浓郁。 青青

欧丽薇兰“为最爱的人做一道菜”区域终极赛
《锋味》嘉宾文章亮相上海站现场畅谈兄弟情
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! 上海亚信峰会欢迎晚宴上的国宴菜

! 创新四味冷盆! 金汤小青龙 ! 获奖创新菜.国色天香%


