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重塑美食灵魂重塑美食灵魂 引爆乡愁味道引爆乡愁味道
————““金汇杯金汇杯””永康厨神争霸赛精彩回眸永康厨神争霸赛精彩回眸

为推进高技能人才队伍建设，传
承、弘扬永康特色美食文化，促进消费
和产业发展，9月29日，由市人力社保
局、市市场监管局、市商务局、市文广

旅体局、市农业农村局、市国资办、市总工会、市妇联
及各镇（街道）联合主办，金汇五金产业集团有限公司
协办，市餐饮行业协会承办的“金汇杯”永康厨神争霸
赛在永康农贸城火热开赛。来自全市各镇（街道）的
75名烹饪高手齐聚一堂，展开巅峰对决。
经过激烈比拼，比赛共产生金勺奖6名、银勺奖5

名、铜勺奖13名。其中，每个赛项的前3名将代表我市
参加金华市级厨神争霸赛，总分前10名选手获得“永
康厨神”称号，18名选手获得“永康技术能手”称号。

技艺交锋
专业大厨和乡厨同台竞技

随着开赛哨声的响起，现场气氛瞬间被点

燃。

参赛选手们身着整洁的厨师服，头戴高高

的厨师帽，个个精神抖擞。备菜、倒油、起锅、摆

盘，比赛现场香气四溢；煎、炒、蒸、炸、炖、煮，各

种烹饪技艺轮番上阵，让人目不暇接。他们或

手持锋利的菜刀，迅速而精准地切割食材；或紧

握炒锅，在熊熊火焰中翻炒出一道道色香味俱

全的佳肴。

比赛由艺术冷拼、基本功热菜、规定热菜及

自选特色菜四部分组成。自选特色菜分为金华

汤煲、金华两头乌火腿菜、丽州河鲜、永康山珍、

养生药膳、家乡菜肴六大特色赛项，要求参赛选

手选用本土特色原材料，体现地方美食特

色。

“地方美食不仅从味觉上呈

现了区域人文风情，更会带动

城市旅游业乃至多种衍生产

业的共同繁荣。这背后，文

化是基础，人才是关键，技能

是支撑。”市人力社保局相

关负责人介绍，大赛兼顾烹饪技能与美食文化，

前期按照烹饪技术标准组织开展预选赛，选拔各

赛道的优秀选手，确保入围决赛的选手在技术方

面达到高标准。决赛更加注重美食文化内涵的

展示和旅游属性的挖掘，从文旅角度深挖美食的

意义，推动美食与文旅深度融合，推动永康美食

“出圈”。

记者穿梭于赛场之间，发现不少选手巧妙运

用了永康特色食材，如永祥笋干、大陈舜芋、五指

岩生姜、太平水库有机鱼。这些本土食材在选手

们的巧手下，化身为一道道令人垂涎欲滴的佳肴。

以剁椒酱作底，铺上薄如蝉翼的两头乌火腿

片，再点缀以色泽鲜亮的蔬菜，永康宾馆的朱石

祥制作的一道“黄贡椒蒸两头乌”令人口舌生

津。西溪镇乡厨姚乃新的“金汤鱼唇”，以小火慢

炖的鱼唇为主角，辅以新鲜河虾炸制的汤汁，金

黄诱人，香气扑鼻，展现了乡厨对本土食材的独

到理解。前仓镇乡厨选手朱瑾的自选菜“芋如

意”，以太平水库鱼头与永康舜芋为魂，秘制酱汁

点睛，寓意吉祥如意，色香味俱全，富有地域特色

和文化底蕴。

双赛合一
技术标准对标国赛

与历届美食大赛或中式烹饪技能大赛相比，本

次“金汇杯”厨神争霸赛可谓双赛合一，不仅融合了

职业技能与永康特色美食，更在技术标准上对标国

家级赛事，力求在传承与创新中实现烹饪技艺的飞

跃。

本次大赛作为“金华火腿杯”厨神争霸赛的预选

赛，是金华市第二届技能大赛的重要组成部分，同时

将为第三届浙江技能大赛“中式烹调”专项选拔优秀

职业选手。

因此，竞赛项目紧紧围绕《中式烹调师国家职业

标准》高级工（三级）的要求，并适当提升了难度，融

入技师（二级）级别的知识、技能以及最新的烹饪技

术和理念。“这样的设置，既保证了竞赛的专业性和

权威性，又为参赛选手提供了展示自我、挑战极限的

舞台。”大赛组委会相关负责人介绍。

在竞赛项目的具体设计上，大赛组委会充分借

鉴了同类项目在国赛和省赛方面的标准，并结合我

市实际情况和美食特色，精心组织专家进行命题。

从艺术冷拼到规定热菜的复杂技艺，每一个项目都

考验着选手们的综合能力。比如，基本功热菜“炸土

豆松”，要求土豆松长短一致，粗细均匀、无连刀、无

大小头，且要采用清炸工艺，色泽金黄，口味咸鲜适

中。此外，规定热菜藏心鱼

圆，要求鱼圆中心藏有肉馅，馅

居中，色泽洁白，大小与乒乓球

接近且均匀，质感滑嫩且富有弹

性。

“做鱼圆本身就是一项技术活，

要在有限时间内完成片鱼肉、剁泥、

上劲等工序，还要确保鱼圆中心藏有

肉馅且保持完美的形态和口感，这对选

手的技能水平是极大的考验。”来自武义职

业技术学校烹饪专业的裁判员姚春晓表示，

一般鱼圆在80度的水温中即可烧熟，加入藏心

后，对温度的要求更高，更加考验选手技术。“这已

经是国赛的水准了。”姚春晓说。

高标准的竞赛项目设置，激发了选手们对烹饪

技艺的极致追求和不断创新的精神，促进了永康烹

饪技能人才的培育工作。记者了解到，近年来，市

委、市政府高度重视烹调技能人才培育提升工作，从

做活肉麦饼、小麦饼、麻糍等地方“小吃经济”，到构

建白切鹅肥肝、五指岩土鸡煲、酒糟舜芋等本地菜产

业链，烹调技能人才不断延续着永康舌尖上的精彩，

打造了一个又一个区域经济发展新亮点。

■选手说

■专家领导说
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姓名

朱雄

赵壮

周坤

朱石祥

徐王韬

陈坚

李九龙

吕松坚

丁斌

胡恩平

所属单位

林峰饭店

永康五金技师学院

永康五金技师学院

永康宾馆有限公司

永康宾馆有限公司

阿庆嫂·印象丽州
永康宾馆有限公司

永康宾馆有限公司

金陵大酒店

永康宾馆有限公司

永康十大厨神 永康技术能手
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融媒记者 颜元滔 吕笑佩

十大厨神总分第一名、金勺奖获得者 朱雄：
今天我做的金华火腿菜叫“养生火

腿”，底汤是用新鲜的铁皮石斛打成汁制成

的。火腿切成条状，像编花一样编成一个

球，编好以后在球里酿土豆泥。不同的食

材结合在一起，实现融合创新，相信大家都

会喜欢。

十大厨神得奖者之一 徐王韬：
今天我拿到了“永康厨神”“永康技术能

手”“金华汤煲铜勺奖”三本荣誉证书。

这次我制作的菜品是“油卤胴骨千张

煲”。我特意将胴骨提前卤过，煲中还配

以切得极细的千张用来解腻，深受大众喜

欢。

银勺奖得主 项永洋：
今天我靠这道“秘汁羊蹄”拿到了银勺

奖。要不是今天比赛时间紧张，羊蹄没有

炖烂，我有机会冲刺金勺奖。羊蹄处理不

好容易有膻味，而我做的“秘汁羊蹄”没有

一点膻味，软烂脱骨。我要借此次厨神争

霸赛的机会，打响这道菜的名气。

市人力社保局党组书记、局长 曹法余：
今天的比赛为优秀选手提供了一个同

台竞技、相互学习的平台。接下来，我们要

组织最能代表永康美食行业水准的优秀选

手，备战“金华火腿杯”厨神争霸赛，展示我

市烹饪技能水平。同时，我们要以赛促学，

以赛促训，积极营造“崇尚技能”的良好社

会氛围，激发广大社会有志之士学习技能、

钻研技术的热情，树立提高技能、以技立

业、学技增收、持技创富的理念，推动我市

高技能人才队伍高质量发展。

大赛裁判长、金华职业技术大学文旅学院烹饪
专业教授、浙中百县千碗研究院院长 刘根华：
本次裁判组有来自大酒店的总厨，也有

来自院校的教师，还有行业专家。通过评

审，我们认为永康选手具有较高的厨艺水

准，菜品展现了永康特色。在采用传统食材

的同时，选手们发挥创新精神，赋予菜品新

的生命力。我对“油卤胴骨千张煲”这道菜

印象深刻，选手选择先卤制胴骨，再辅以千

张结，是对金华胴骨煲的一种创新。

市餐饮协会会长 张炜：
本次比赛六个特色赛道体现了永康传

统农产品和食材的特色，尤其是两头乌猪

肉、五指岩生姜等。很多地方菜品都通过

大赛呈现出来，对传播永康美食有很大帮

助。

更重要的是，此次大赛也可以打响餐

饮企业品牌，促使餐饮企业苦练内功、提升

品质，为消费者提供良好的菜品和就餐环

境。我觉得政府部门可以多多举办此类活

动，提升餐饮企业的信心。

市文广旅体局党委委员、副局长 陈刚：
美食已成为现代旅游的重要吸引要素

之一。许多游客在选择旅游目的地时，会

特别关注当地的美食文化。特色美食不仅

能够满足游客的味蕾，还能为旅游目的地

增添独特的魅力，提升其吸引力和竞争

力。厨神大赛可以挖掘永康美食资源，推

动美食与技能、美食与文旅的深度融合，让

永康美食成为一张闪亮的金名片，让更多

人来永康“购五金、品美食、逛方岩”。
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