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美食周刊舌尖舌尖

烹饪大赛烹饪大赛最杭州味道·

西湖醋鱼
这是杭州传统风味名菜。以鲜活草

鱼为原料，烹制前一般先饿养两天，使其
排尽杂物，除去泥土味。烹制时，火候要
求非常严格，仅用三四分钟烧得恰到好
处：胸鳍竖起，鱼肉嫩美，带有蟹肉滋味。

特点：色泽红亮，肉质鲜嫩，酸甜可
口，略带蟹味，别具特色。

东坡肉
东坡肉酥而不烂、糯而不腻，味美可

口，近千年来一直受到食客的喜爱。
北宋大文豪苏东坡对烹饪技术也颇

有研究，在谪居湖北黄冈时常亲自下厨
烧菜，与友人一起品尝。他曾介绍烧肉
的经验：“黄州好猪肉，价贱如粪土。富
者不肯吃，贫者不解煮。慢著火，少著
水，火候足时它自美。”有人说，东坡肉就
是在这一经验上烹制而成的。

特点：皮薄肉嫩，黄酒焖制，色泽红
亮，味醇汁浓，酥烂而形不碎，香糯而不
腻口。

龙井虾仁
选用鲜活大河虾，配以清明前后的

龙井新茶烹制，取料讲究，清鲜味美，是
杭州传统风味名菜。

这是 20世纪 40年代初，杭州名厨、
天外天老板吴立昌研制的一道创新菜，
他家世代居住在龙井茶的产地灵栖山
间。他在炒虾仁的基础上，采用当季鲜
活河虾现挤虾仁，又用龙井新茶取代葱，
创制出了新菜龙井虾仁。此菜一推出，
立即风靡杭城。后来，城内的天香楼也
以烹制此菜著称。

特点：虾仁玉白、鲜嫩，茶叶碧绿、清
香，色泽雅丽，风味独特。

叫花童鸡
叫花童鸡是 1956 年浙江省认定的

36 道杭州名菜之一。它采用具有地方
特色的越鸡、绍酒、西湖荷叶，加上各种
调味品烤制而成。

先在鸡腹中填满作料，然后用荷叶
及箬壳包扎，再在外边裹上一层用绍兴
酒脚、盐水调和的酒坛泥，放在文火中煨
烧三四小时。整个泥团拿到餐桌上，当
着食客的面拆开。一股合了肉香、荷香、
酒香的独特香味便扑鼻而来，甚是诱人。

特点：制作方法古朴，口感香酥，油
润入味，荷香四溢，四时皆宜。

干炸响铃
干炸响铃，用杭州特产富阳泗乡豆

腐皮制成，腐皮薄如蝉翼，色泽黄亮，鲜
香味美，脆如响铃，是 1956年浙江省认
定的36道杭州名菜之一。

特点：馅料通常以荤馅为主，寺院则
用素馅；色泽金黄，吃到嘴里松脆有声，
故称“响铃”。蘸食椒盐，风味独特，佐酒
最佳。

油爆大虾
油爆大虾，取内河大虾，用旺火略爆

而成。
特点：虾肉鲜嫩，酸甜鲜美；虾壳红

艳，咸鲜适口，食时松脆，是下酒的好菜。

荷叶粉蒸肉
用杭州的鲜荷叶，将炒熟的米粉和

经调味的猪肉包裹起来，蒸制而成。
特点：味道清香，鲜肥软糯而不腻，

夏天食用很适合。

杭州卷鸡
用杭州特产笋干、豆腐皮、香菇和蔬

菜制作而成，外皮香酥，笋干鲜嫩，汤汁
浓香，尝起来口感与鸡肉有几分相似，故
取名为红烧卷鸡。千万别被名字迷惑
了，这可是一道百分百的素菜。

这同样是 1956 年浙江省认定的 36
道杭州名菜之一，可不知从何时开始，
杭城不少本土饭店都难觅红烧卷鸡的
踪影了。

特点：笋块鲜嫩，红白相映，色泽雅
丽，食时爽脆，为杭州传统名菜中夏令时
菜。 （下转24版）

不使用人造色素、野生动物和鱼翅，不提倡高档原材料
总成本2000元以内，体现杭帮菜特色
看看大厨们
怎样为G20呈现一桌杭帮大餐？

说了这么多关于杭帮菜的故事，本次“迎G20峰会杭帮菜烹饪大赛”到底对菜品有啥要求？舌尖拿到了一份大赛要求和规则，让我们一起
来瞧瞧热闹。

如果你是大厨，你将为G20呈现怎样一桌杭帮大菜？微信关注“舌尖上的杭州”，告诉我们你心目中最能代表杭州的三道杭帮菜，就有可能
获得弄堂里提供的“杭州宴”免费试吃机会。 记者 何晨
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有机会获得杭帮菜宴席免费品鉴名额

既适合自助 又适合宴请
本次比赛的菜点（菜式和点

心），必须既适合自助餐，又适合宴
请。具体的要求，罗列如下：

制作 16 道具有杭州特色的菜
点，包括：冷菜 6道，其中含各客组
碟1道（各客，即一位位地上菜）；热
菜6道，2道各客菜、2道杭州传统名
菜或新杭州名菜（详见右面的菜
单）、2道创新菜；点心4道，至少有2
道出自杭州传统名点或新 36道杭
州名点（详见右面的菜单）。

简单点说，就是必须从《迎G20
峰会杭帮菜烹饪大赛团体赛菜点指
定目录菜单》中，热菜任选 2道，点
心任选2道。

具体要求包括：菜点合计制作
成本，控制在 2000元以内；需体现

“清淡适中、制作精致、节令时鲜、多
元趋新”的杭帮菜特点；所用原料需
符合国家卫生规范，不得使用人造
色素等添加剂和野生保护动物；要
体现绿色、健康、安全和营养的要
求，拒绝使用鱼翅，不提倡使用高档
原材料。

讲究色香味造型兼具
详细的评判标准，同样为大家

悉数罗列。如果是你动手做杭帮
菜，能否符合以下标准呢？

一、热菜的评判标准
口味：调味适当，味道纯正，主

味突出，无异味。
质地：选料精致、火候得当；符

合其应有的嫩、脆、软、酥等特点。
色泽：色调明快自然、美观大

方；主料、辅料、调料等相互搭配
协调。

造型：主副料配比得当、刀工
细腻、形态优美自然，菜肴盛装器
皿协调。

营养卫生：讲究营养卫生、器
皿卫生、操作卫生和绿色健康，不
用色素。

二、冷菜的评判标准
造型：具有一定的艺术构思，

主题鲜明，寓意高雅，装盘协调。
食用价值：选料适宜、荤素合

理、口味多样、食用价值高；符合冷
拼本身应有的咸、甜、鲜、香等不同
口味特点。

刀工：刀工细腻、刀面光洁、规
格整齐、层次清晰。

色泽：色彩自然光洁，配色鲜
明协调。

营养卫生：讲究营养卫生、器
皿卫生、操作卫生和绿色健康，不
用色素。

以此标准选出的20道峰菜，所
有“推荐 50 家迎 G20 接待饭店”必
须都会做，且口味必须保持统一。5
月，大赛还将视参赛饭店和选手的
厨艺水平，在中国杭帮菜博物馆举
办若干期厨艺培训班。
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