
苦练基本功
他一条鱼七刀去皮剔骨

“原想出国务工的，结果一头扎进了餐

饮行业，一干就是20多年。”19岁高中毕业

后，张仁宇打算学一下厨艺，然后出国务

工。

于是，在福州一培训班学习2个月后，

他走进新开的葡萄园厨房学习，被安排在

砧板改刀上。结果一上手，他很快迷上了

这种感觉，开始苦练刀工。

“瓯菜特别重视刀工，我就每天早起晚

归，他们叫我做什么，我就做什么。别人不

愿意做的、不好做的，或者需要很长时间刀

工处理的，我都乐呵呵地去做，慢慢掌握了

刀工的大小、厚薄、长短、粗细、深浅等功

底。”他说，“我就怕没事做，你给我做，还是

看得起我呢！”

很快，他就成为了“行业里一把刀”，一

条鱼去头尾去骨皮，只要七刀一气呵成，而

且熟练到不用看材料，能一边聊天一边进

行刀工处理。当时，温州名菜锦绣鱼丝、香

蕉鱼夹、炸熘黄鱼、爆墨鱼花等都是重刀工

菜，娴熟的刀工让他脱颖而出。

“作为厨师，如果只站着看，是永远学

不会的。”他感慨地说，“不要因为担心材料

太贵重、怕做坏，要勇于去尝试，慢慢掌握

了刀工上的一些技能和技巧，自然会熟能

生巧。”

学习型厨师
他拿下了第一个全国金奖

“真正立足这个岗位后，我便对厨师这

一职业充满了热爱。”1994年6月，张仁宇

考取了烹饪专业三级资格证书。然而，父

亲希望他先娶妻生子再出国，结果彻底爱

上了厨房。

除了苦练基本功，他有一个好习惯，就

是每天坚持学习。他说，要学好一门厨艺

首先要了解其食材。为此，他每天早上6时

跟着老板一起去菜市场采购食材，回来后

在厨房里继续整理食材、储藏食材、保鲜食

材，从中学到不少知识。

1995年，他开始上灶台，并很快上手。

因为出菜速度快，他甚至一个人可以掌多

个炉。他炒的第一个菜是蛋炒饭，感觉非

常满意，认为自己有天赋，随之信心十足

⋯⋯

经过一段时间的磨炼，他掌握了红烧、

油炸、烩、炒、煮、爆、煲、熘、炖、煎等烹调方

法，也慢慢掌握了高档海鲜、肉禽类食材的

烹饪技巧。他还自学了《烹饪营养学》、《食

品美学》、《宴会操作与餐饮管理》等书籍，

大量的阅读为他积累了丰富的经验。

“虽然一直靠自学的，他却推出了不少

创新的瓯菜，受到了广大消费者的青睐。”

为了学习创新菜肴，早在1997年，他便在

网上了解各地餐饮动态，寻找创作灵感。

经过两三年的历练，张仁宇厨艺日渐

成熟，实现了他厨师生涯的第一次飞跃，成

为瑞安及周边地区初具名气的厨师。

“我的拜师过程很顺利，可以说是水到

渠成，因为此前跟老师有过接触和沟通，老

师认可了我的学习态度、人品天赋。”1998

年，他拜温州的中国烹饪大师周雄为师，为

自己烹饪技艺的突飞猛进插上了翅膀。

“有了师傅后，我底气更足了，因为背

后有人撑着、给我指导，能真正沉下心来钻

研淡而不薄、精巧雅致的瓯菜。”张仁宇说，

1999年11月，他第一次作为浙菜分支瓯菜

的参赛选手，报名参加了全国第四届烹饪

技术比赛，并荣获了冷菜金牌、热菜铜牌。

“比赛前，我来到杭州学习，有幸得到

了‘浙菜大师’杨定初、胡忠英，王仁孝、戴

桂宝等人的宝贵指点，受益终生。”张仁宇

说，大师们对他参赛作品——冷菜《回归》，

从“99的造型”到食材搭配，进行了细心指

导与理念提升。

这次比赛后，他的烹饪理念渐趋成

熟。他在继承瓯菜传统手法基础上，开始

在原料、调料、技术等关键环节找寻突破

点。通过千百次的钻研，他创新了一品鱼

头煲、盛宴鹅肥肝、家蒸江蟹、咸肉豆腐卷

等12道“中国名菜”，从瓯越文化中汲取养

分和灵感，领衔设计制作了玉海宴、百年好

合宴、葡萄园商务宴等3台“中国名宴”。

“厨师这行当看似简单，其实并不简

单，只有常学常进，方能与时俱进，学习到

感动自己，结合自己的颠覆与创意，创作出

令自己和食客都满意的菜品。”他说，从

1994年考取烹饪专业三级资格证书，到

2013年1月考取烹饪专业高级技师资格证

书，他一共考了9级，用20年拿到了烹饪行

业的最高职称。在张仁宇的理解里，工匠

精神是从消费者的角度出发，用心沉淀出

现食物最美妙的滋味。

团队带头人
他总能领先市场一步

从业以来，张仁宇不仅在菜肴上进行

革新，还在管理上不断创新。2002年，他导

入香港五常管理，2009年导入六T管理。

他从厨房设备，安全管理，厨师队伍培训，

菜品研发创新，到厨房成本核算，前厅管理

等，一直以市场需求为核心，总能领先市场

一步。

“有别于传统的师傅带徒弟模式，我更

加注重团队的组建。”走上管理岗位后，他

逐渐形成了一套独特的管理哲学，“靠名厨

个人单打独斗的英雄时代过去了，团队的

时代已经到来。”

我们很难想象才47岁的他，光自己的

团队中就培养出的13位中国烹饪大师，一

手打造了一个凝聚力特强的高技能人才团

队，这在流动性很强的餐饮行业，尤其难

得。

“在团队中，我只是带头人，大家都有

发言权，可以畅所欲言。除了爱岗敬业，我

说最多的是职业道德，通过言传身教帮助

学员提升专业水平和职业道德修养，增强

职业认同感和荣誉感。”在同事眼里的他很

豪爽，责任心强，对工作格外较真，仔细。

他说，干我们这行，工作态度首先要严谨，

对菜品质量严格把关，这是对顾客的负责，

但团队就像家人一样。

凭借高超的厨艺和娴熟的厨房管理技

能，张仁宇从原材料的验收和菜单制作入

手，严把菜肴的切配烹调和菜品的质量关，

一丝不苟，使这家酒店从昔日的饭摊发展

为一个全国知名的餐饮名店。

“名店才能成就名厨，我最感恩的是葡

萄园这个平台。”2017年4月，张仁宇等多

名中国烹饪大师受邀赴美国参加了加州中

心和美国CIA烹饪学院举行的世界级烹饪

技艺交流活动，得到了国际同行的高度赞

赏。他的胸牌上特意“改名”为“浙江葡萄

园大酒店”，而不是他自己的名字。

“此次瑞安和北航再度牵手，构建产学

研平台+公司结合的高效运行模式，大力

推进创新链整合，共同打造产业技术创新

平台，势必会进一步推动科研成果的加速

转化，带动瑞安汽摩配行业的转型升级。”

北航浙江新能源汽车研究院副院长冯苏伟

介绍说，近年来随着《中华人民共和国促进

科技成果转化法》等一系列相关文件的印

发实施，科技创新产学研一体的重要性愈

发受到重视，地方和高校开展校地合作，以

科技驱动推动地方产业发展，得到国家广

泛鼓励。

据了解，瑞安作为“中国汽摩配之都”、

国家火炬特色产业基地，拥有汽摩配产品

3000余种，产业链较为完整，有着坚实的

产业基础和产业规模。在新形势下，瑞安

的汽摩配产业也面临着新一轮的转型升级

发展，一些低、小、散汽摩配企业亟须创

新。据市科技局相关工作人员介绍，近两

年瑞安汽摩配已经在多个方向尝试创新转

型，比如新能源汽车是今后行业的主要发

展趋势，瑞安已引进投资马太新能源汽车

整车项目，北航浙江新能源汽车研究院的

成立，将进一步拓展推进新能源汽车技术

和瑞安汽摩配产业的融合，有利于提升瑞

安汽摩配行业的技术服务和技术资源的应

用。

据冯苏伟介绍，此次共建的北航浙江

新能源汽车研究院，将实行新的高校产业

化模式。“现在很多高校都成立了对外资产

经营公司，在科技成果转化的项目上可以

直接由学校和教师团队联合地方政府，直

接在属地共同成立产业化公司，集研究、销

售、制造与一体，大幅提升工作效率。”他

说。

根据合作协议，研究院将在3年内重

点围绕新能源汽车及零部件产品开发与检

测、技术转移与成果转化、产品设计与制

造、人才培养与交流引进等方面开展合作，

积极争取建成省级乃至国家级新能源汽车

领域重点实验室或工程中心，协商共建院

士专家工作站、博士后工作站、企业技术研

发中心、行业机器换人服务中心等平台，引

进一批院士、国千、省千等专家学者，孵化

或引进高新技术企业，逐渐带动形成瑞安

新能源汽车产业核心竞争力，成为浙江地

区校地合作技术研发和产业转化的示范项

目。
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中国十大名厨张仁宇

用心沉淀舌尖上的美味
■记者 金邦寅

他本意出国打拼，19岁误打误撞成为厨师，至此一干28年，成

为终生热爱的事业。他没有拜师学艺，仅有3个月短暂培训，靠自学成

才厚积薄发，练就掌上绝技，成为有口皆碑的金字招牌。他获奖无数，

怀着一颗感恩的心，打造了一个精英团队开拓疆土，随着酒店一起茁壮

成长。他不断创新经典瓯菜，用心沉淀舌尖上的美味，创新研发了12

道中国名菜和3台中国名宴，是创建温州瓯菜名城的功勋人物之一。

他就是中国烹饪大师、中国十大名厨——张仁宇。他是湖岭人，生

于1971年2月，现任葡萄园大酒店餐饮有限公司常务副总经理兼行政

总厨，是国家高级烹饪技师、国家餐饮业一级评委、中国烹饪协会名厨

专业委员会副主席。

之

瑞安十大工匠
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瑞安新能源汽车产业驶上快车道
携手北航共建北航浙江新能源汽车研究院

■记者 项乐茹 通讯员 胡叶/文 记者 孙凛/图

日前，我市与北京航空航天大学签订合作协议，双方将共建北航浙江新能源汽车研究院，重点在新能源

汽车核心关键零部件及整车控制系统的技术研发和产业化落地开展合作，旨在将瑞安打造成为未来国内一

流的新能源汽车核心部件研发制造基地。

张仁宇张仁宇（（右一右一））受邀参加加州世界级烹饪技艺交流活动受邀参加加州世界级烹饪技艺交流活动

马太新能源汽车整车项目生产车间


