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《舌尖上的中国》美食顾问董克平

中外700名流际会郑州，纵论世界中餐
《舌尖上的中国》美食顾问董克平、著名导演张纪中盛赞豫菜
用最寻常的食材，烹出不寻常的美味
阿五美食今年将在美国、法国开店

豫菜走出国门 让世界品味中原

在历史的长河中，豫菜曾盛
极一时，被烹饪界认为是中
国各大菜系的渊源，但在名
扬中外的“八大菜系”中，
鲁、川、粤、闽、苏、浙、湘、徽
各占一席，却无豫菜身影，
就连河南人自己提及豫菜
也是“犹抱琵琶半遮面”。
近年来，豫菜渐行渐近，复
兴豫菜的脚步声铿锵而
来。昨晚，“让世界品味中
原暨阿五复兴豫菜十周年
颁奖盛典”在河南电视台播
出，传承和复兴豫菜再次引
发关注。
今后，豫剧、豫菜、武术将
成为河南叫响世界的三大
“名片”。
郑州晚报记者
孙娟/文 马健/图

今年3月25日，“让世界品味
中原暨阿五复兴豫菜十年之路”
系列活动在郑州黄河迎宾馆举
办。来自美国、法国、英国、意大
利、荷兰、新西兰、澳大利亚、新加
坡、马来西亚、韩国、日本、加拿
大，以及中国北京、上海、澳门、台
湾等国家和地区的 700 余名中外
嘉宾、行业领袖齐聚郑州，纵论世
界中餐大势，解析中国餐饮走向，
探索豫菜复兴之路。

这场被誉为“国际中餐高峰
论坛”的“思想盛宴”，豫菜成了名
副其实的“大明星”。

作为东道主，河南省餐饮与

饭店行业协会会长曲安民说，河
南悠久的历史成就了厚重的文
化，也孕育出了烹调美味。河南
省旅游局副局长何琳介绍，作为
旅游的六要素之一，历史悠久、五
味调和、文化厚重的豫菜正在引
起世界越来越多的关注。

世界中国烹饪联合会杨柳会
长在发言中介绍，近年来海内外中
餐业在中餐饮食文化传播方面做
出了一定贡献，“阿五美食”十年间
在复兴豫菜和推动中餐走出去等
方面所做的贡献和取得的成绩有
目共睹。她呼吁世界中餐业同仁
团结进取，赢取中餐新的辉煌。

河南最大的餐饮论坛，豫菜成品评“主角”
700名中外嘉宾齐聚郑州，探索豫菜复兴之路

著名美食评论家、《舌尖上的
中国》美食顾问董克平曾留意到阿
五网站上有一个每季新菜，2014年

2~3月的新菜非常有意思：一是没
有什么名贵的食材，二是这些菜的
制作都很讲究。比如说鸡汁冬笋，
还有清汤萝卜丸子，他觉得这些菜
对于春季来讲都是应季的食材，不
贵、好吃、好看，又健康、养生，很接
地气儿，因此，“阿五受欢迎是理所
当然的。”

活动现场，阿五品牌创始人
樊胜武与两位加盟商现场签约，
曾执导《神雕侠侣》《笑傲江湖》等
电视剧的著名导演张纪中先生百
忙之中赶到现场，上台见证了这
一历史时刻。

“精选河南本地特色食材，采
用地道的豫菜烹饪技法，充分展
现出豫菜质味适中的特点，用最
寻常的食材，烹出不寻常的美
味。这才是中华烹饪的精髓。”张
纪中在品鉴会现场感慨。

最受世界瞩目的是“豫菜
品鉴会”，由吕长海、赵继宗、杜
新敬、侯仲华、樊胜武、李志顺、
张仁平、李保军、陈伟、顿玉松、
赵晓安、万耀均、成国富等15位
中国烹饪大师亲自主理，樊家
卤鸡、酸辣乌鱼蛋汤、红烧黄河
鲤鱼、阿五炒饭等特色豫菜一
一亮相。它们中没有“鲍参翅
肚”等名贵食材，都是精选河南
本地特色食材，采用地道的豫

菜烹饪技法，充分展现豫菜“五
味调和、质味适中”的特点。

同时，独具中原特色的宴
席“上菜秀”首次亮相，两个河
南娃在爷爷的带领下步入舞
台，向观众讲述了一个关于豫
菜头菜“黄河鲤鱼”的故事。随
后，伴随着古乐，50多位身着旗
袍的中原女子手端“红烧黄河
鲤鱼”缓缓走来，让人仿佛回到
4000 多年前的钧台，接受了一

场中原文化的洗礼。
河南省餐饮与饭店行业协

会副会长、郑州颐顺轩董事长
李志顺说，此次宴会的菜品是
一个一个“抠”出来的，钓鱼台
国宾馆副总厨师长侯仲华大师
亲自参与。为了让嘉宾品尝到
豫菜“善于制汤”的特点，宴会
组从凌晨1点便开始熬高汤，15
位大师亲自上阵，“豫菜品鉴
会”最终完美绽放。

豫菜再出国门，阿五美食现场签约美国、法国
豫菜五味调和 不存在异域障碍

2010 年，阿五美食在澳大
利亚开店，成为首家走出国门
的豫菜餐饮企业。

本次活动中，最吸引眼球
的莫过于新派豫菜第一品牌、
国际中餐名店阿五美食现场签
约美国、法国，今年将在美国洛
杉矶、法国开设连锁店。

让老外爱上中国味道容易
吗？河南省餐饮与饭店行业协
会副会长、阿五品牌创始人樊

胜武说：“豫菜五味调和，质味
适中，有任何喜好的人都能适
应，澳大利亚店生意红火就是
一个例证，相信美国和法国的
食客也会为中国味道倾倒。”此
次豫菜再出国门，而且是发达
国家美国、法国，这对河南餐饮
和阿五美食都有着特殊意义。

世界中国烹饪联合会会长
杨柳认为，“阿五”这几年发展
很快，他的团队经常代表河南

到世界各地参加比赛，率先提
出豫菜抱团打天下的理念，为
豫菜的复兴奠定了良好的社会
基础。

世界中国烹饪联合会副秘
书长、马来西亚雪隆姑苏慎忠
行餐饮公会执行秘书许锦芳表
示，因为豫菜的特点就是“五味
调和、质味适中，所以不存在异
域障碍，我们也正在积极鼓动
阿五美食来马来西亚落户。”

目前，共同致力于豫菜复
兴的河南餐饮业如何才能抱团
闯天下？

中国厨师之乡长垣县烹饪
协会会长江榜成认为，在食客
的进餐体验中，健康、文化、味
道三者缺一不可。“如果餐饮企
业都这样定位，一定能抱紧团
闯天下。”

河南鲁班张餐饮有限公司
董事长张书安表示，首先要传承

中华产业文化，让更多河南餐饮
企业在此平台上发展，同时让豫
菜成为河南餐饮市场的主力军。
这样抱团才更接地气。

中国烹饪协会副会长卢永
良则说，地气也是菜系发展的根
本，让菜肴讲故事。“食材好，食
才好，让消费者吃上地道的豫菜
就必须保证原材料的纯正，突出
豫菜自然养生之味，从食材方面
保障豫菜复兴。”

樊胜武谈及豫菜感触良多：
一直在为豫菜复兴做着各种努
力，希望河南餐饮企业能够共同
努力，宏扬豫菜文化，在国内甚至
国际上占据一席之地。

河南省社科院副院长刘道
兴认为，豫菜需要杰出的企业
家，需要好的员工队伍，同时，还
要重视厨师、厨艺，并将其概括
提升为可复制、可连锁的模式，
最终实现餐饮产业化。


