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郭金伟：今年的蟹宴将由我的工作室和酒店联手完成。工作室主要负责蟹宴菜肴的展
示、展台制作、VIP接待菜肴的制作，以及整个自助餐菜肴品质的把控。

2020第三届普陀东海蟹宴将至，作为蟹
宴的主厨团队，能否介绍一下工作内容？

问：
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郭金伟：我的工作室是2016年由市总工会批准成立的，2017年市人力资源社会保障局
批复成立。2018年年底，工作室成为省级工作室。工作室的主要职能包括做好舟山菜肴研
发，引领培养厨师人才，致力于推广舟山美食和文化等。

能否介绍一下您的工作室？问：

郭金伟：工作室现有80多名成员，由各大酒店主厨以及烹饪学校的专业教师组成，其中
核心技术力量有16名，有3位国家级资深烹饪大师作为工作室高级顾问。

目前工作室有多少成员？问：

郭金伟：我老家是山东济宁嘉祥县。1995年，我应征入伍来到舟山。舟山非常美丽，无
论是自然风光还是海岛文化、人文文化，都深深吸引着我。退伍后，我选择留在舟山，并选择
了餐饮这一行业。

据了解，您不是舟山人，却一直致力于推
广舟山美食和文化。能否分享一下您是
如何与舟山结缘的？

问：

郭金伟：舟山菜的最大特色就是“鲜”，无论是鱼、虾、蟹、贝壳，还是鱼鲞类的，它们的鲜
味是不需要用调料的，就是原汁原味的鲜。

舟山菜给您印象最深的特点是什么？问：

郭金伟：特别是舟山跨海大桥开通后，舟山菜的影响力和发展步伐，包括海鲜的推广逐
步扩大，得到了大量外地游客以及客商的青睐，进而也带来了不同的饮食文化，如商务餐饮、
川菜、湘菜、西餐等等，不断丰富着舟山菜肴品种。

您从事餐饮行业已有20余年。这20多
年来，舟山菜都发生哪些变化？

问：

郭金伟：今年蟹宴的主题是“千人千蟹”，计划做只大蒸笼，清蒸1000只蟹，让所有
来参加活动的人都能吃到舟山梭子蟹。另外，我们将结合自助餐，制作各类蟹肴，包
括传统的倒立蟹、呛蟹，还有一些创新的，如用蟹粉制作菜肴等等。烹调方法包括
蒸、煮、炸等。

以舟山梭子蟹作为媒介，以蟹会友，今年
蟹宴有哪些特色？

问：

郭金伟：有的。这道菜的名字叫“蟹粉煨冬瓜”。它的制作原材料非常简单，就是冬瓜
和蟹。

今年蟹宴的创新菜单中，有没有您工作室
研发的菜肴？

问：

郭金伟：舟山跨海大桥未开通前，舟山菜处于比较保守的状态，包括与外部的交流、推
广，力度比较小，仅满足于本地人的口味，烹饪方式也比较单一，就清蒸、红烧、抱盐。

近年来，我们协会积极参加全省、全国各类餐饮比赛，加强与各地同行的交流，增长了见
识，并取长补短、积极创新研发与推广舟山菜。这几年舟山菜不管是烹饪手法、还是菜品方
面，越来越丰富，在全省乃至全国也有了一席之地，被越来越多的食客所认可。

舟山菜的原材料比较好，不过短板也比较明显，就是它的辅料不够丰富。受地理环境
等因素影响，本地产的蔬菜比较少，动物性的原料也比较少。为此我们要“走出去、请进
来”，不断地外出考察，引进好的食材，在最大限度保留舟山菜“鲜”的特色的基础上，增强
舟山菜的多元化。同时我们要进一步挖掘舟山美食背后的历史和文化，并结合省“诗画浙
江?百县千碗”工程，进一步打响舟山菜知名度。

作为舟山市饭店餐饮行业协会名厨委员
会执行主任，您认为在推广舟山菜方面有
哪些工作还需要创新？

问：
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美食是文化中最容易被理解和沟通的一个内容，知味赏味也是一种对文化的理解和接
受。蟹宴作为一种传播形式，在宣传舟山本地美食的同时，也让各地朋友更了解舟山文化。
2020第三届普陀东海蟹宴就要如期而至了。今年的千人千蟹宴作为全场最为重要的环节，将
由舟山名厨、郭金伟烹饪技能创新工作室领衔人郭金伟带队，把控全场蟹宴品质。近日，本报
记者采访了郭金伟，请他来分享他与舟山菜的故事，提前探秘今年蟹宴都有哪些创新和特色。

□记者 庄佳维


