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民生食济此为天，风起潮流四十年。
四十载改革开放，浙江餐饮在时间的齿轮中更新迭代。
改革开放的第一个10年，个体饭店、快餐业开始发展

起来。彼时，浙菜大师李林生初露锋芒，他在湖州德清县
新市古镇开了一家个体饭店，生意红火，把传统浙菜重新
带回大众视野。

改革开放的第二个10年，肯德基、麦当劳等“洋快餐”
纷纷落户中国。彼时，一个学习传统中餐的小伙子葛志
军正尝试着做三明治，若干年后，他成为浙江屈指可数的
西餐名厨。

千禧之年的钟声渐行渐远，新的时代慢慢拉开大幕，
餐饮业竞争手段也由价格竞争转向品牌竞争。杭州大华

饭店大厨张勇灵光乍现，把西湖美景融入浙菜。把情怀
和厨艺相结合这件事，他一直坚持到今天。

改革开放的40年间，一场场大国盛宴，一席席令世界
惊艳的中国味道，凝聚着李林生、葛志军、张勇等浙派名
厨对中国千年饮食文化的匠心诠释，它也从另一个侧面
展示了中国百姓芝麻开花节节高的美好生活。

中国的饮食文化并没有四平
八稳地记录在纸上，它在寻常百姓
家的食案上，看之秀色可餐，闻之
香飘十里；在诗人的口中唱出的绝
句里，珠玉落银盘似的清脆响亮。

在浙菜新生代厨师当中，张勇
将美食和传统文化完美地融合在一
起，把每一道菜都做成了一首诗。

上世纪90年代，张勇从杭州
第一技师学院烹饪专业一毕业就
找到了对口的厨师工作，“当时是
经济大发展时期，百姓生活越来越
好，在外就餐的人越来越多，厨师
的工作机会很多，我是时代的幸运
儿。”

张勇工作的大华饭店就在西
湖之畔。“工作之余，我喜欢站在厨
房的窗边眺望风景——平静的湖
面、岸边的复古游船、两岸垂柳依
依，景色很美。”也许是乍现的灵
感，又或是审美受到潜移默化的熏
陶，张勇把这西湖一隅的风景用胡
萝卜、西芹、豆腐以及各类肉制品
等冷菜拼盘制成，取名“西子夜
泊”。这道菜是张勇的“成名菜”，
在多项厨师技能比武中脱颖而出。

“我觉得一道菜的文化包装很
重要，我喜欢那些‘老’的东西。”张
勇把西洋画中色彩的的叠加、层次
感，国画中的丹青、留白，运用到菜
肴中，更把古代书籍、古典印章等
的造型运用到摆盘当中。

“21世纪，人们对‘吃’的要求

不断提高，不仅要吃出美味，更要
吃出情怀。”作为新生代浙菜厨师
的代表，张勇赋予了浙派美食更多
的文化基因，文化摆在盘中成就了
风格，吃进胃里化作了乡愁。

2016年G20杭州峰会期间，
杭州大华饭店负责接待印尼总统
佐科·维多多。张勇在会前几个月
前就开始研究印尼菜。

“总统口味偏重，印尼菜多有
咖喱，可是宴席上最好体现浙菜元
素。”在如此严苛的要求之下，张勇
独创了一道“炸豆腐”，辅以咸鲜味
的粉末状独门调料撒入其中，口感
鲜美、略带辣味，整道菜下铺着宣
纸状的底，旁边立着“寻味江南”的
古典印章，堪称色香味俱全，深得
印尼总统赞赏。

张勇说，流传在街头的美食也
是浙菜文化的一部分，是最大众的
饮食文化。作为大华饭店的行政
总厨，张勇接待过许多访问杭州的
国家领导人。“我曾创作过一道‘霉
千张’，深受好评。”制作这道菜的
灵感就来自于市井饮食臭豆腐。
食材来自正规的豆制品厂，自然发
霉的过程在卫生的条件下完成，最
后加上他独创的牛肉洋葱浇头，吃
起来有浓烈的香味。

“现在人们追求健康饮食，这道
菜比路边小吃更加卫生，味道也稍
作改良，美味与健康并存，这就是新
时代餐饮文化的魅力。”张勇说。

“浙菜宗师”李林生正在研发新菜
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葛志军刚刚做完三道精致的西餐

浙菜最早可追溯到南宋，当时
杭州作为南宋都城，南北名厨济济
一堂，各方商贾云集。相传西湖上
有专门供客人宴游的船，最大的可

容百余人，厨师烹制各种菜肴，让
游客既可赏天下美景，又可品天下
美食。自此，杭州有了东坡肉和宋
嫂鱼羹等名菜，并一直传承至今。

“江南地区自古便是鱼米之
乡，烹饪资源丰富。众多名优特产
与卓越的烹饪技艺相结合，使浙江
菜出类拔萃并独成体系。”“浙菜十
大宗师”之一、莫干山大酒店有限
公司董事长李林生从厨近50年，是
新中国成立以来国内早期的浙菜
大师，他经历了浙江菜系近半个世
纪的沉浮，见证了浙江餐饮业的兴
起和繁荣以及百姓餐桌上的变化。

出身于四代厨师世家的李林
生，15岁就跟随父亲帮人操办宴
席。他清楚记得：“改革开放之前，
浙江城乡几乎没有饭店，我们就在
小小的店铺里做油饼、面条、炒肉
丝，做好后让客人打包带走。当时
接到的最大的单子，便是去客人家
中承办荤素酒宴。”

1978年，十一届三中全会第一
次提出要实行对外开放、对内搞
活。1979年，邓小平指出：要搞多
赚钱的东西，允许个体户开饭店、
小卖部。这大大刺激了浙江餐饮
业的发展。“当时，我就想着如何把
千百年前的江南风味再次带回大
众视野。”李林生说。

1986年，李林生乘着改革开放
的东风，开了新市酒家。“上世纪80
年代，大众消费水平不断提高，店
里生意非常好。”

李林生并不满足于现状，3年
后，他到大型酒店任职，一步一步
走向自己的顶级厨师之路。

正是在李林生等老一辈厨师
的努力下，改革开放后，中国“四大
菜系”增至“八大菜系”，浙菜终于
榜上有名。

上世纪90年代初期的一天，温
家宝走进了李林生就职的莫干山
大酒店。“我当时准备了南瓜藤火

肉丝和清蒸甲鱼，以浙江菜传统的
烹饪方法，配以精美的摆盘，最后
受到了赞赏。”这极大增强了李林
生对浙菜的自信。

随着上世纪90年代蓬勃发展
的市场经济，浙江菜历久弥新。李
林生遵循传统烹饪方法，又精益求
精地把文化特色融入其中，“我是个
书法爱好者，我觉得做菜和练字一
样，需要沉淀、用心体会。”李林生
说。李林生的拿手菜——珍珠银鳕
球、鱼茸酿丝瓜、花雕醉鸡、翡翠虾
球等菜肴不断亮相在大国宴席上；
他设计并制作了《浙江清荷宴》、《民
间风情宴》、《游子文化宴》、《防风养
生宴》等多台独具特色的宴席，曾获
全国一等奖和名宴称号。

今年11月，联合国世界地理信
息大会将在浙江德清举办，李林生
将担任餐饮出品总监。

就这样，浙江味道不断被端上
国宴，并走向世界。

所谓味道，味是酸甜苦辣咸，
道是方法。五味杂陈，乃人生真
味；手艺有道，方显大厨风范。浙

江西子宾馆西餐主厨葛志军就是
一位对菜肴的味道有着极致追求
的餐饮大师。

上世纪80年代，还在杭州商业
技工学校读烹饪专业的葛志军就
早早进酒店后厨实习，当时，他还
是一个传统的中式厨师。

“改革开放初期，浙江的经济
蓬勃发展，杭州美景吸引众多中外
游客，杭州龙翔桥附近陆续开了很
多家酒店接待游客，为了与国际接
轨，这些地方开始提供西式餐饮。”
那是葛志军第一次“见识”西餐。

“我还曾自己偷偷在后厨练习
做沙拉、三明治、汉堡等简单的西
餐。”葛志军对西餐产生浓厚的兴
趣，常常跟在西餐大厨身后请教学
习。

上世纪90年代，德国前总统
罗曼·赫尔佐克访问杭州，葛志军
为他做了一顿中西合璧的早餐：
安列蛋卷、法式吐司、蔬菜沙拉、

培根，以及一些简单的小菜，很受
罗曼·赫尔佐克的喜爱。彼时，还
是中餐厨师的葛志军想不到，有
一天他自己会以西餐名厨的身份
在国宴上亮相。

2007年，葛志军赴美国系统
地学习西餐制作，随后成为浙江
西子宾馆的西餐主厨。“中外饮食
习惯不同，我们要多考虑国人的
喜好。”葛志军擅长把中式食材和
西式酱料融合在一起。“国内自产
的食物会更符合中国人口味，比
如浙江本土产的黄鱼味美柔嫩，
煎熟后，加上番茄酱、白兰地、美
国辣椒籽调制而成的酱料，就十
分美味。”葛志军对“味道”有着执
着的追求，同样一份鹅肝、一瓶红
酒，他可以调制出微酸、甘甜、偏
苦等不同口感的酱汁。

如今，葛志军不但成为世界厨
师联合会国际裁判，还担任第44届
世界技能大赛西餐项目国家队教

练，他带领队员首次参赛就获得
“优胜奖”。G20杭州峰会国宴上
的“东坡牛扒”也源自于葛志军自
创菜“东坡牛肉”。据说，这道菜是
当晚“光盘率”最高的菜品之一。

东坡肉是最具代表性的杭帮
菜，传统做法要用绍兴加饭酒一起
炖煮，但是猪肉和酒这两样主要原
料，不是所有国家的人都能接受。

“把这道传统菜推出去，又兼顾到
不同的饮食习惯，牛肉是一个很好
的选择。”葛志军表示，东坡牛肉采
用杭帮菜的做法，加入了他独门秘
制的酱汁，口感不同于西餐牛扒，
这是一次中餐和西餐的完美结合。

“国宴菜肴未必一定要用山珍
海味，用平常的食材做出创意和特
色也是不错的选择，国宴上的美
食，也完全可以推入寻常百姓家。”
G20杭州峰会之后，葛志军就把这
道国宴菜推向大众，在浙江西子宾
馆的自助餐厅就可以品尝到。

“浙菜宗师”李林生：传承“老底子”的江南味道

“西餐名厨”葛志军：把国宴送到寻常百姓家的餐桌

“情怀大师”张勇：
把每一道菜做成一首诗

大国筵席 匠心诠释
三位名厨共话“舌尖上的浙江” ■记者程雪

新华社北京8月24日电 中共
中央总书记、国家主席、中央军委主
席、中央全面依法治国委员会主任
习近平8月24日上午主持召开中央
全面依法治国委员会第一次会议并
发表重要讲话。他强调，全面依法
治国具有基础性、保障性作用，在统
筹推进伟大斗争、伟大工程、伟大事
业、伟大梦想，全面建设社会主义现
代化国家的新征程上，要加强党对
全面依法治国的集中统一领导，坚
持以全面依法治国新理念新思想新
战略为指导，坚定不移走中国特色
社会主义法治道路，更好发挥法治
固根本、稳预期、利长远的保障作
用。

中共中央政治局常委、中央全
面依法治国委员会副主任李克强、
栗战书、王沪宁出席会议。

会议审议通过了《中央全面依
法治国委员会工作规则》、《中央全
面依法治国委员会2018年工作要

点》，审议了《中华人民共和国人民
法院组织法（修订草案）》、《中华人
民共和国人民检察院组织法（修订
草案）》，研究部署了委员会近期工
作。

习近平在讲话中指出，当前我
国正处于实现“两个一百年”奋斗目
标的历史交汇期，坚持和发展中国
特色社会主义更加需要依靠法治，
更加需要加强党对全面依法治国的
领导。党中央决定成立中央全面依
法治国委员会，是贯彻落实党的十
九大精神、加强党对全面依法治国
集中统一领导的需要，是研究解决
依法治国重大事项重大问题、协调
推进中国特色社会主义法治体系和
社会主义法治国家建设的需要，是
推动实现“两个一百年”奋斗目标、
为中华民族伟大复兴中国梦提供法
治保障的需要。要健全党领导全面
依法治国的制度和工作机制，继续
推进党的领导制度化、法治化，把党

的领导贯彻到全面依法治国全过程
和各方面，为全面建成小康社会、全
面深化改革、全面从严治党提供长
期稳定的法治保障。

习近平强调，党的十八大以
来，党中央对全面依法治国作出一
系列重大决策，提出一系列全面依
法治国新理念新思想新战略，强调
要坚持加强党对依法治国的领导，
坚持人民主体地位，坚持中国特色
社会主义法治道路，坚持建设中国
特色社会主义法治体系，坚持依法
治国、依法执政、依法行政共同推
进，法治国家、法治政府、法治社
会一体建设，坚持依宪治国、依宪
执政，坚持全面推进科学立法、严
格执法、公正司法、全民守法，坚
持处理好全面依法治国的辩证关
系，坚持建设德才兼备的高素质法
治工作队伍，坚持抓住领导干部这
个“关键少数”，明确了全面依法
治国的指导思想、发展道路、工作

布局、重点任务。这些新理念新思
想新战略，是全面依法治国的根本
遵循，必须长期坚持、不断丰富发
展。

习近平强调，今年委员会工作
要点已经明确，各责任单位要抓好
落实。要研究制定法治中国建设规
划，统筹考虑我国经济社会发展状
况、法治建设总体进程、人民群众需
求变化等综合因素，使规划更科学、
更符合实际。要全面贯彻实施宪
法，在全社会深入开展尊崇宪法、学
习宪法、遵守宪法、维护宪法、运用
宪法宣传教育活动，弘扬宪法精神，
加强宪法实施和监督。要推进科学
立法工作，围绕党的十九大作出的
重大战略部署以及深化党和国家机
构改革涉及的立法问题，完善全国
人大常委会和国务院的立法规划，
加强重点领域立法。要加强法治政
府建设，健全依法决策机制，深化行
政执法体制改革，完善党政主要负

责人履行推进法治建设第一责任人
职责的约束机制。要深化司法体制
改革，深入研究司法责任制综合配
套改革方案，加快构建权责一致的
司法权运行新机制。要推进法治社
会建设，依法防范风险、化解矛盾、
维护权益，加快形成共建共治共享
的现代基层社会治理新格局，建设
社会主义法治文化。要加强法治工
作队伍建设和法治人才培养，更好
发挥法学教育基础性、先导性作用，
确保立法、执法、司法工作者信念过
硬、政治过硬、责任过硬、能力过硬、
作风过硬。

习近平指出，中央全面依法治
国委员会要管宏观、谋全局、抓大
事，既要破解当下突出问题，又要
谋划长远工作，把主要精力放在顶
层设计上。要增强“四个意识”，坚
定“四个自信”，主动谋划和确定中
国特色社会主义法治体系建设的
总体思路、重点任务，做好全面依

法治国重大问题的运筹谋划、科学
决策，实现集中领导、高效决策、统
一部署，统筹整合各方面资源和力
量推进全面依法治国。要推动把
社会主义核心价值观贯穿立法、执
法、司法、守法各环节，使社会主义
法治成为良法善治。要支持人大、
政府、政协、监察机关、审判机关、
检察机关依法依章程履行职责，各
有关部门要扎扎实实做好工作，形
成工作合力。要压实地方落实全
面依法治国的责任，确保党中央关
于全面依法治国的决策部署落到
实处。要加强对工作落实情况的
指导督促、考核评价，及时了解进
展、发现问题、提出建议。委员会
各协调小组要在各自领域发挥作
用，加强对相关领域法治工作的协
调。

中央全面依法治国委员会委员
出席，中央和国家有关部门负责同
志列席会议。

习近平主持召开中央全面依法治国委员会第一次会议强调

加强党对全面依法治国的集中统一领导
更好发挥法治固根本稳预期利长远的保障作用

李克强栗战书王沪宁出席


