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吴建兵：亚洲厨神从永康起步
由他们独创的“金华味道”摘得团体赛金奖、个人特金奖

前几天，江苏
宜兴，典雅的紫砂宾
馆内，40 多岁的吴
建兵怀着激动的心
情 走 上 了 领 奖 台。
当天，这个供职于我
市江南甲第大酒店
的帅气厨艺总监，代
表金华地区在亚洲
国际厨神挑战赛中，
一举摘得团体赛金
奖、个人特金奖，并
被特聘为亚洲烹饪
联合会理事。他让

“金华味道”再一次
飘香国际，更将自己
推上了“亚洲厨神”
宝座。

近日，记者在
吴 建 兵 的 成 长 地
——江南甲第大酒
店，专门拜访了这位
年轻的新科“亚洲厨
神”。

□记者 王导

2014 年，吴建兵受邀出任江南甲第大酒店餐

饮部总经理。当时的江南甲第，餐饮顾客流失，业

绩下滑。“要挽回局势，必须改革创新。”在酒店总

经理放手支持下，他开始第一次大胆改革。

当时，我市多数酒店的婚宴安排中，宾客在观

礼时一般只能吃凉菜。有的宾客不宜多吃凉菜，

就只能“忍饥挨饿”的观礼，不仅影响婚礼现场感

受，也间接影响到酒店的形象。

吴建兵敏锐地抓住这个痛点，自创江南甲第

特有的婚宴“前三道”：即在婚宴正菜前，除了冷

菜，还额外增加了一道精致点心、一道特色零食、

一道养生热汤。

而吴建兵的改革并没有止步于此。经过一系

列改革，婚庆与酒店衔接不畅、上菜速度慢、菜不

热等宴会老大难问题一一得到了解决。

一番改革下来，效果立竿见影，江南甲第的宴

席立马满满，业绩回升。这场漂亮的翻身仗，让吴

建兵这个厨房里走出来的经理人找到了感觉，更

让人看到了他身上蕴含的无限潜力，也真正让他

从酒店后面的小厨房走到了更大的“厨房”前。

吴建兵正在做菜

□记者 章芳敏 林群心

本报讯 14 日上午，市摄影家协会 7 名成员共同创
作的《岩宕》摄影作品在五金广场三楼的摄影艺术馆展
出。他们历时两个多月，拍摄了 80 多个岩宕，从上万张
照片中挑出15幅进行展览。

创作灵感源于颜真卿的“屋漏痕”
古时候，书法家颜真卿与怀素论书法时，提出了

“屋漏痕”这种艺术效果的比喻。对此，市摄影家协会主
席卢广对“屋漏痕”印象颇深，也盼着有一天能把“屋漏
痕”通过摄影表现出来。

幸运的是，今年的一次摄影活动中，卢广发现我市
舟山镇的岩宕上面就有很多屋漏痕。这下，他的拍摄灵
感瞬间被激发出来。

“如果能把这些岩宕上有屋漏痕的照片展示出来，
何尝不是很好的艺术品？”想到这里，卢广就把拍摄岩
宕的想法告诉几位摄友。结果，他的建议很快得到了
朱革承、应新新、应昭旭、徐宏涛、陈国勇和俞海的响
应。

于是，他们 7 人很快就开始行动起来。陈国勇主要
负责整理文字材料，应新新和俞海主要负责寻找岩穴，
朱革承、应昭旭和徐宏涛主要负责前期照片的拍摄和整
理，而卢广主要负责高难度照片的拍摄等。当然，每次
前去拍摄岩宕，他们都是紧密配合，大家都会把好的素
材先收集回来，再进行加工处理。

带上梯子拍照，整整拍了两个多月
今年夏天，他们 7 人在天刚亮就起床，带上相机、梯

子等工具，驱车到舟山镇拍摄岩宕。为了拍出屋漏痕的

效果，他们采用佳能 5DSR 相机拍摄，技术手法上采用

远距离长焦加后期接片处理，所以一幅作品往往是由几

十张照片拼接而成。而拍摄这些作品需要平视，所以他

们只好用上梯子，人站到梯子上拍。事后回忆起来，他

们当初站在梯子上拍照，想想都还有些后怕。可是，当

时为了拍出更好的作品，根本就没有顾及这些。直到天

色黑了，他们才收工回家。

整整两个多月时间，他们共走访 80 多个岩宕，拍摄

了上万张照片。他们把这些作品通过幻灯片播放，挑选

出不同场景最好的几张照片，再经过一次次精挑细选，

最后选了15幅作品参加展览。

《岩宕》摄影作品对舟山采石文化小镇建设起了较

大的推动作用。这些作品在平遥、丽水摄影展展出后，

在摄影界和美术界都取得了较大的反响。来自法国的

艺术家、仰光国际摄影展策展人克里斯多夫看到照片后

专程来到我市，邀请创作者参加国际影展，并参观舟山

岩宕。

吴建兵并不是人们传统印象中胖乎乎的厨

师形象，而是清瘦帅气，打扮时尚，一双眼睛更是炯

炯有神。新潮的发型，让人感觉充满了创造性。本

次亚洲厨神挑战赛，他之所以荣获大奖，凭借的正

是他和团队创造的艺术品———“金华味道”。

“金华味道共有 7 道菜，灵感来自于金华各

县市的特色菜。”吴建兵以“金华味道”中他最得

意的一道菜“石斛养生鹅肥肝”为例，告诉记者：

“这道菜食材取自我市的名品‘永康鹅肥肝’。

鹅肥肝鲜嫩细腻，口感香糯，但它的脂肪含量较

高，不宜多吃。因此，我们加入了营养价值较高

的铁皮石斛同炖，不仅使菜品味道更加鲜香醇

美，而且更有益于人体健康。”

除了“石斛养生鹅肥肝”，其他如“粽香出缸豆

腐”“萱莲羊肉”“极品佛手”“两头乌烩饭”“金华火

腿”“馒头酥”等，均是取材于寻常菜品，但是经过吴

建兵匠心独具的设计，菜品顿时升格为国宴级精品。

吴建兵重新定义了“金华味道”。这既高规格

又接地气的“金华味道”一亮相，就立刻征服了一

众国家级评委挑剔的味蕾。点赞的评委包括大赛

总裁判长、中国烹饪协会国家队总顾问李耀云，大

赛评委会主席、新加坡“厨界教父”、世界烹饪联合

会会长、亚洲国际烹饪联合会执行会长黄清标，北

京人民大会堂国宴大师周继祥等国际厨界大佬。

他们一致评价吴建兵的作品“每道菜都味道精美，

特色鲜明，富有想象力，传统中透着精致。”

出生于兰溪的吴建兵，18岁正式踏入了厨房，

给当地一家酒店的厨师打下手。3年时间，他一步

步从最基层的洗菜工成长为精通粤菜和杭帮菜的

“大师傅”。随后 8 年，他曾转战广州、上海等地酒

店，最终在杭州厨界混得风生水起，先后就职于杭

州西湖国宾馆、杭州湾大酒店，慢慢组建了自己的

团队，一门心思致力于为新酒店打开餐饮市场。

那时的吴建兵厨艺突飞猛进，同时想自由发

挥创作菜品的渴望也越来越强烈。厨师出身但又

“不甘只做厨师”的他就进行了一番默默地积累。

2002 年，吴建兵被我市明珠大酒店聘任为行政副

厨。从先前只管“油盐酱醋”到掌管所有的“锅碗瓢

盆”，他很快适应了角色的转变，不仅继续研发新菜，

还学会了控制厨房运行成本，精确协调厨房运转。

此后，吴建兵专心专意，没有离开过永康。在提

高厨艺的同时，他并没有停止过“案板”之外的学习。

“像我这样‘不务正业’的厨师，最需要酒店高

层的认可和支持。走了这么多地方，还是永康的

‘伯乐’最多。”吴建兵坦言，“永康，是我梦想起步
的地方。”

为了用摄影表现
颜真卿的“屋漏痕”

7人历时两个
多月创作《岩宕》

图为《岩宕》作品之一

独创的“金华味道”征服国际评委A

“永康是我梦想起步的地方”B

从“小厨房”走向“大厨房”C


