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菊香宋韵开封  四海名厨秀艺
第22届中国厨师节在豫菜发源地开封

“菊花文化节”上精彩呈现

10月18日—23日，第22届中国厨师节在开封 华饮食文化”为主题，由河南省人民政府、中国

举办，这对我省来说尚属首次。同期举行的还有 烹 饪 协 会 主 办 ， 开 封 市 人 民 政 府 、 河 南 省 商 务

已进行30届的“菊花文化节”，此举招来上万人 厅、河南省餐饮与饭店行业协会承办。据了解，

的出席与参与，充分向世人展示了开封作为菊花 一 年 一 度 的 “ 中 国 厨 师 节 ” ， 已 经 被 誉 为 中 国

名城和美食名城的魅力。 “厨师峰会”和“餐饮行业的广交会”，是我国

此次厨师节以“汇集天下烹饪英才、弘扬中 餐饮行业中最具规模和影响力的一项品牌活动。

本届厨师节看点众多，其中最为显著的则是 制 作 出 了 上 千 道 造 型 迥 异 、 色 泽 亮 丽 的 美 味 佳

第 二 届 全 国 名 厨 烹 饪 大 赛 暨 菊 花 入 馔 宴 席 赛 、 肴 ， 引 起 观 摩 人 士 的 “ 抢 拍 ” 潮 。 与 此 同 时 ，

“中国豫菜百杰”评选活动、中华金厨奖颁奖大 21日东京艺术中心的“豫菜百杰”评选及中华金

会三个项目。厨师节上，来自五湖四海的3万余名 厨奖表彰会，让河南乃至全国各地的名厨聚在一

烹饪大师、餐饮精英齐聚汴梁，就是冲着比拼秀 起 ， 再 次 享 受 到 了 厨 师 的 无 尚 荣 耀 。 此 次 “ 百

厨艺、摘金夺银、“拿取”荣耀、品尝千年豫菜 杰”评选旨在加强烹饪交流、表彰为豫菜发展做

美味而来。 出突出贡献的河南餐饮精英们，来自煜丰美食的

比 赛 现 场 ， 各 位 大 厨 使 出 “ 十 八 般 ” 烹 、 创始人顿玉松，也被评为2012年度“中国豫菜百

炒、煎、炸等浑身技艺，将各种食材“混搭”， 杰”荣誉称号。

◎ 餐饮精英聚首汴梁  万余厨师大秀厨艺

开封作为千年豫菜的发源地，餐饮文化璀璨 厨师节期间，除了专业厨师的参与以外，专

夺目。被尊为“烹饪始祖”的商朝开国贤相伊尹 家学者、饮食研究人员等领域内的权威人士也一

就出生于开封杞县空桑村，第22届中国厨师节伊 并到场，参加了中原饮食文化论坛。他们先后就

尹雕像揭幕仪式就在此举行。活动当天，300多 中原烹饪文明、中原饮食烹饪的影响和中国菜的

名厨师齐聚“厨祖”诞生地，敬香祭拜，在一定 味区、流派等作了报告，为餐饮文化建设、促进

程度上增强了厨师的归属感，使厨师近距离接触 餐饮经济的发展和烹饪事业的繁荣提出了建议和

伊尹，弘扬并传承伊尹文化，此举成为本届厨师 对策，对行业的发展和烹饪的进步有着重要的积

节活动中的一个重要亮点。 极意义。

◎ 祭拜厨祖  汴京论道

◎ 吃货的圣地  采购的平台

老顿在线

作为本次活动的重要组成部分，第二十二届

中国厨师节特色美食展、首届中原餐饮博览会暨

第八届欧亚国际酒店用品博览会也相继开幕。

组委会本着“名厨盛会、美食盛典”的目

标，沿开封市夷山大街、盛祥路交叉口向西至金

明东街，共设计全国各地20多个省、市150多家

美食展位，200多个美食品种，力争打造一个市

民和游客心目中可观、可赏、可品的“黄金美食

街”，把本次美食展做成市民和游客不可不逛的

一站式美食购物休闲项目。

美食街上，韩国的年糕、新疆的羊肉串……

最浓重的要数那一锅面——“河南第一烩面”

了。这口直径3.15米、深0.7米、可供1000人吃

饭的大锅，配上浓浓的汤、筋道的面，供市民免

费品尝，现场可是赚足了人气。据介绍，这锅烩

面是迄今为止全国最大的一锅烩面，此烩面制作

方法已申请国家专利和吉尼斯世界纪录。

除此之外，首届中原餐饮博览会暨第八届欧

亚国际酒店用品博览会，也引来了全国各地的餐

饮、酒店、食品调味品等相关行业近2000家品

牌企业入驻，厨房与餐饮设备用品、酒店家具、

桌面用品、食品调味品、智能产品及菜谱、饮料

酒水等应有尽有，为买家和供应商建立了商务洽

谈、采购交流、品牌宣传的专业平台，提供了多

元化选择和一站式采购平台。

同期举办的还有全国餐饮业餐厅服务技能竞

赛、全国厨师联谊晚会——千吉宴、豫菜厨师厨

艺绝技表演等系列活动，可谓是精彩纷呈。

上学时，每次考试过后，老师都会组织大家召开反思总

结会，为自己树立下一阶段的目标，想必大家脑海之中都有

印象。如今踏入工作岗位了，很多人反而把这种学习方法给

丢失了，只是一味的向前走，不知道暂停下来去认真反思和

总结。

没有总结就没有提高，没有反思也就没有进步。反思不

是一般意义上的“回顾”，而是反省、思考、总结、发展。

细致观察下，我们这个队伍中的多数“战友”每天都在忙，

错了就改，再错再改，同样的问题屡次出现，工作质量和效

率一直提高不上去，这是为什么？其实，根本原因就在于平

时不善于思考、总结。

工作中，通过反思，来总结失败经验教训，不断提高总

结反思能力。实践证明，一个没有总结反思风气的企业，很

难长久走下去；一个不具备总结反思能力的青年，也很难迅

速成长起来。工作完成不理想的背后，就是问题的暴露。出

现问题不可怕，最主要的是怎么去“修补”，避免以后类似

问题的再次出现，这个过程就需要反思、总结。

反思不是自责，总结也不能仅停留在表面，它们都有方

法和套路。比如说厨师做菜，确实是按照店内规定的标准化

菜单来操作，但结果却是菜品不合要求，遭到客人的严重投

诉，此时制作这个菜的人心里一定会不舒服，也很纳闷。出

现这种情况，就要静下心来回顾反思，是自己在操作时粗心

大意，还是技术上确实存在问题，这个态度上一定要端正。

一旦找到问题的“症结”，就要立即付诸实施，之后还必须

总结，当然能写下文字资料更好。

反思，是自己的事，总结可以是自己的，也可以是他人

的。将自己的点滴生活划进反思的圈内，把别人的不足、教

训当做启迪、警示，工作中就一定会少走许多弯路。

及时反思  善于总结

 开封市市长吉炳伟与煜丰

美食创始人顿玉松 交谈亲切

开封市委书记祁金立、冯恩援、樊

胜武、顿玉松一起考察厨师节现场

中烹协常务副会长兼秘书长冯恩

援与顿玉松一起为百姓送上烩面

 第二届全国名厨烹饪大赛比赛现场
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