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打 小 儿 武 亚 斌 就 喜 欢 玩 儿
刀，和小伙伴玩掼刀（又名分田或
者占地盘）游戏，他总是赢得最多
的。刀不但能占人的地盘，还能做
饭菜，父母忙于生意，往往十天半
月见不到人，米、面、菜、油家里倒
都备着，还没灶台高的武亚斌一
个人在厨房乒乒乓乓地一顿忙
活，吃饭的问题便能解决，谈不上
多好吃，反正熟了，吃完不拉肚
子，有时还附带着能招待下跟他
一起玩儿掼刀的小伙伴。

就这么散养着混到初中，书
实在是念不下去，半大小子成天
在街面上晃荡也不是个事儿，16
岁的武亚斌打点行囊，离开乌兰
察布的小镇，开始了自己的“流浪
江湖”之旅。当然，这都是少年人
的玩笑话，真实的情况是，辗转在
一个又一个酒吧之间，大半个中
国跑遍，一步步从侍应生混成 DJ，
那把刀始终在行囊的最底层压
着，好在并没有机会用到，酒吧鱼
龙混杂，少年热血也时有勃发，冲
突却多半会在内场保安的绝对优
势碾压下消弭。

酒吧 DJ 收入不错，但那是吃
青春饭，且流动性大，活儿也不定
期，过早体验人世冷暖的武亚斌
觉得，还是得学门手艺傍身，便就
近去了西安商贸旅游学校的烹饪
专业报名。文化程度达不到，高职
不让上，只能上中职，一张老脸混
在一帮初中毕业生中间显得特别
打眼。

老也有老的好处，起码比身
边那帮懵懵懂懂的同学更清楚未
来的职业规划，烹饪专业也有不
同的主攻方向，有专攻面点的，也

有专攻炒锅的，武亚斌倒觉得这
两个方向大拿太多，混在其中难
以出头，莫若从小处入眼，就专攻
冷盘雕刻方向，反正自己打小就
喜欢玩儿刀；再一个，自己这些年
做 DJ，虽说开销不少，可好歹也攒
了些钱，身边同学都挤集体宿舍，
他倒在外租了房子住，同学们练
刀功，也就上课的时候跟着老师
一起练，单独加小灶还得填表申
报，他倒简便，直接电话菜贩子，
一车车的瓜果菜蔬便拉到了家
里，倒便宜了周边的邻居们，小伙
子租住的那几年，邻居几乎就没
怎么买过瓜果菜。

毕业后，武亚斌先是去酒店
混了几年，在后厨的地位也随着
年龄和经验的增加而成长，可总
觉得日子太过单调，往后的日子
仿佛也能一眼望到头，忽然就腻
了，正好看到湖南省商业技师学
院的招聘消息，鬼使神差的，一个
人便背着包来株洲应聘，手艺自
然没得说，可到底文凭差了点儿，
留下来教课没问题，编制问题却
没办法解决，说白了就是一“临时
工”，这让年轻的武亚斌多少有点
意兴阑珊。所幸，烹饪系的面点教
师吴平向有惜才之心，力排众议
让武亚斌随她一起代表学校参加
当年的全国职业院校技能大赛。

比赛现场，年轻的武亚斌以
精湛的刀功在全国近百使刀好手
的围剿下脱颖而出，一举拿下冷
盘雕刻四个一等奖的其中之一，
并被破格提拔位中式烹调高级技
师。有了这一块金字招牌，武亚斌
的编制问题很快解决，也安心在
学校待了下来，日常教学，间或备

赛，再就是被各种大型接待宴会
借调过去做冷盘雕刻，结婚生子
等人生大事也按部就班完成。除
此之外，还有两件值得细说的大
事：一是拜在泰斗级湘菜大师许
菊云门下为徒，二是在 2015 年被
破格授予中国湘菜大师的荣誉称
号，当时也引发业内不少争议，一
个外地人，还这么年轻（当时不过
三十出头），凭什么能评湘菜大
师？话不大中听，可年轻的武亚斌
也只能受着。倒是省餐协举办什
么大型的接待活动，总会叫上他
过去准备冷盘雕刻，每次都能让
来访的领导、同行满意，次数多
了，一些争议自然就平息了。

2016 年，武亚斌辞去湖南省
商业技师学院的教职，携妻女去
长沙生活，长沙商贸旅游职业技
术学院聘其为客座教授，一个礼
拜过去授一次课，日常则在几个
玩得来的师兄弟的店面里巡店，
自己也有些小股份在里头，尽管
以一手出神入化的刀功蜚声于
外，毕竟科班出身，炒锅的基本功
也不赖，出品监督也担得起，这些
积少成多的股本分红能维持一家
三口在居大不易的省城长沙尚算
体面的生活。株洲也隔三差五地
回，毕竟，老婆是株洲的。

回株洲总不忘拜会曾经的同
事吴平老师，他管吴平叫干妈，不
止是 2007年那次力排众议的参赛
邀约，以后的工作、生活也对他这
个外地小伙子照顾有加，在小半
辈子的漂泊旅途中，株洲是除了
老家乌兰察布待得最久的地方，
也是他声名鹊起的福地。他早已
将株洲视为第二故乡。

武亚斌：一把刀舞出新世界5
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刚刚还活蹦乱跳的子鸡，赵蛮强
拎起就安静下来，拿捏的部位和掌控
的力度刚好，师父传的手艺在多年实
践之后终于能驾轻就熟了。裁判席上
哨声一响，便有寒光闪过，子鸡脖颈
处多了道口子，血犹在汩汩而出，那
边厢热水已备好。

浸鸡入水，手顺着脖子推到翅
膀，再从胸脯推到肚膛，把鸡反过来，
背部推一把，回手再推另半边，一共
三把半，分毫不差，鸡毛悉数褪去。

背脊骨开膛，去内脏，去头爪，刀
尖从脖颈开口处伸入，庖丁解牛般将
整个鸡骨架取出，再改切 2CM见方的
肉丁，早有滚油备着，滚过捞起，留底
油，下早备好的各种调料，炒香后下
炸过的鸡丁，随冲调好的芡汁，簸炒
数下即出锅……

这是 1978 年的镜头。株洲市首
届能工巧匠表演大会，32 岁的赵蛮
强代表株洲大饭店参赛，一道麻辣鸡
丁，从活鸡宰杀到成菜只用了短短的
1分 58秒，博得现场评委和观众雷鸣
般的掌声。

很多年后，上了年纪的赵蛮强面

对来访的记者，仍会神采飞扬地回忆
起这一幕，继而又沉默下来，眼光瞄
向行动不便的双腿。如果不是十多年
前的那场突如其来的中风，也许现在
的自己就不用窝在一堆老头老太中
间晒太阳来打发时间了。

1959 年，不足 14 岁的赵蛮强在
姐夫的引荐下进入株洲大饭店后厨
学徒，拜在老一辈湘菜名师周寅生门
下，这对那时节的城市贫困家庭而
言，无疑是份不错的差使，微薄的薪
水能贴补家用自不须提，所谓“大旱
三年，饿不死厨子”，在全国人民都饿
肚子的“困难时期”，赵蛮强倒吃了个
肚子溜圆。

三年满师，自师傅那儿学来的一
些个重选料、刀功的传统精细菜肴却
并无多少展示的机会，其时公私合营
早已完成，因种种原因，寻常人哪儿
有心思琢磨吃喝，也只在有特殊接待
任务时，师傅才会带上他开下眼，让
打下手，替重要人物做些诸如芙蓉海
参、红煨鱼唇之类的功夫菜。

一直到本文开头那一幕，暴得大
名的赵蛮强一发不可收拾，屡屡在各

级烹饪比赛中独占鳌头，曾
任全国人大代表的湘菜大师
许菊云后来回忆，当年省里
办比赛，别的市（州）的选手
都不怕，就怕遇到株洲的赵蛮强。

这之后的生活顺风顺水。先是出
国援建，而后又在饮食公司提干，工
余闲暇则钻研新菜式备赛，拿奖拿到
手软，后来不好意思再参赛了，就退
居幕后，给新参赛的选手指导，传授
比赛经验，直到 2004 年的那场突然
袭来的中风——睡梦中惊醒的他忽
然发现半边身子动弹不得，家人送到
医院，医生都让做好余生卧床的准
备。没想到的是，他居然熬了过来，虽
然半边身子吃不上力，好歹站了起
来，能借助拐杖等辅助工具行走。

灶自然不能再上了，也不乏发挥
余热的机会，依然传授一些比赛经
验，只是，随着年龄的增长和病痛的
加深，身体越发吃不消了。更多的时
候，赵蛮强会回想起自己当年在赛场
上激情飞扬的日子，也会感叹，如今
自己的徒子徒孙出息者不少，也算没
辱没师傅的门风吧！

赵蛮强：已成绝响的“麻辣鸡丁”

刚蒸出来的烧卖热腾腾的。吴平
从屉中捻了一个出来，拿手小心地掰
下一块儿，放到鼻前嗅了嗅，再送入嘴
中，面色突的一凛，边儿上的几个面点
师心下一惊，完了，这次又“匡瓢”了。

尽管已经过去快半个世纪，吴平
仍记得，那是 1973年，刚初中毕业的
她将户口从温州老家转到父母工作
所在地株洲，如此便满足了独生子女
不须下乡的政策需求——尽管弟妹
仍在温州随祖父母生活，可政策就是
如此规定的，她也不懂。

来到父母身边的吴平被送入南
方中学读高中，高中毕业后，因学业
优异，吴平被推荐入株洲市商业技工
学校（现湖南省商业技师学院前身）

就读。这是当时的湖南省机关事务管
理局办的学校，主要为各国营单位、
厂矿输送技术人才。吴平选择的是烹
饪专业，是父亲建议的，外婆一家在
新中国成立前就是开饭馆的，奶奶也
是当地名厨之后，也算是衣钵有传。

两年的学校时光在理论和实操
相结合的学习中过得飞快，因学业优
异，毕业后的吴平获准留校任教，主
攻面点方向。24岁那年，因为创新了
传统湘式面点鸳鸯酥的制作工艺，吴
平被破格授予“中一级面点师”职称；
次年，又在全省的烹饪行业比赛中获
面点组第一名，成为全省最年轻的

“特二级面点师”。
退休后的吴平被湖南老熊家餐

饮连锁公司返聘为研发总监。这是一
家主营湘式面点的餐企，店面遍布全
国，底下有数十位面点师负责将吴平
研发的产品落实到批量化生产这一
步。文章开头一幕也是工作日常之一
种，毕竟，从研发成功都批量生产，中
间还需要无数次的调试。

在吴平看来，湘式面点是传统湘
菜里的一个重要组成部分，然而，湘
菜对人的外在标签却多是镬气满满
的热炒菜。这既有市场的自然选择，
也有历史的原因。吴平很担忧，自己
手上的传统湘式面点哪一天会失传。
稍可安慰的是，在刚刚落幕的 2019
年湖南省烹饪技能大赛上，夺得面点
组第一名的选手，正是吴平的弟子。

吴平：把湘式面点传承下去

“孙总来了！”一声不大的声音在
厨房响起，霎时，原本喧闹的厅里静
了不少，只剩鼓风机的轰鸣，枯燥地
在空间里低回。

在惟楚大厨房偌大的后厨团队
里，出品总监孙文革是个“可怕“的存
在，脸上永远没有笑模样，但凡违反
了墙壁上贴着的厨政管理条例中的
某一条被抓到，肯定一顿破口大骂就
过来了。

孙文革在厨政方面的严苛，或者
说对厨艺方面的兴趣，可以追溯到遥
远的童年。那是一个史无前例的“革
命”年代，即便是偏远的湘西山区也
洋溢着火热的激情。父亲是当地饮食
公司的小领导，有时也会带年幼的孙
文革去下属各国营饭店检查工作，孙
文革至今记得一位来自上海的老师
傅，鼻梁上架着眼镜，衣服浆得干净
挺括，上衣兜里插着双筷子，不时掏
出来冲出菜口新出的菜肴上沾一下，
然后放嘴里咂摸一下味道，露出或轻
松或皱眉的表情，完了再拿干净的手
绢擦拭干净，重又放回衣兜。在年幼
的孙文革看来，这一套流程简直太帅
气，自己长大后也要有这么神气。

高中毕业后的孙文革进入湖南
省商业技师学院烹饪系就读，毕业后
分配到当时株洲市饮食公司下属的
庆云大饭店后厨，一步步，从打杂小
弟成长为后厨独当一面的大佬，且被
庆云外派到海南开疆拓土，其间更是
拜在老一辈湘菜大师赵蛮强门下，儿
时的夙愿终于达成。

2003年，孙文革从海南回株洲，
受邀执掌新建的惟楚大厨房后厨。在
本地食客的印象里，惟楚大厨房一直
以酒宴闻名，不管席开多少桌，出品
总能保持一如既往的水准，这在酒店
宴席菜几乎等同于难吃的当下尤为
可贵，也无别的秘诀，一是严苛的制
度约束，二是精细分工，将每道宴席
菜分到具体的某个厨师名下，日积月
累，也便稳固下来，这就属于厨政管
理的范畴了。

但这些外来的赞誉在初始的开
心之后，并不能给已过知天命之年的
孙文革带来更多的快感。在过去的十
多二十年，由于某些难以明说的原
因，株洲餐饮发展并不理想，有外地
的师友在私下场合谈起株洲餐饮，株
洲菜嘛，不过就是把菜搞熟了，轻蔑

之情溢于言表。这让以孙文革为代表
的一批株洲餐饮人心里不是个味儿，
去年 6 月份，在孙文革等人的奔走
下，株洲市部分餐企的厨房大佬集合
在一起，成立了株洲市名厨专业委员
会，孙文革当选为执行主席。这是一
个以摒弃行业壁垒为己任的开放性
组织，组织成员每月定期开展厨艺交
流活动，再由以孙文革为代表的一批
烹饪大师现场评点优劣并提出改进
之处。

慢慢的，参加活动的人越来越多，
更有他处同行前来观摩学习，大伙儿
都意识到，闭门造车在这个餐饮风尚
急遽变化的时代已经行不通了，只有
走出来，与同行交流，取彼之长，补己
之短，才有更大的发展和上升空间。

采访孙文革的当天，是株洲市名
厨委的例会日。孙文革和名厨委执行
团队的伙伴们正忙着准备下个月名
厨委年会的答谢晚宴菜单，所列菜单
多是这一年多以来厨艺交流活动中
的佼佼者。孙文革相信，届时，这一桌
答谢晚宴会让与会的省内其他地市
的同行师友对株洲的餐饮有个新的
改观。

孙文革：搭好株洲名厨交流的桥梁

株洲现代餐饮之滥觞，可以追溯至1953
年，株洲市委、市政府牵头组织成立株洲市饮
食公司，并获省委、省政府支持，从长沙调来
了包括方有堂、周寅生、谭作良等经验丰富的
厨房大师傅来株工作。数十年来的开枝散叶
和新鲜血液的注入，株洲餐饮人一步一个脚
印，城区登记在册的大小餐企6000余家、从
业人员20余万，最终成就135.3亿元（2018
年统计数据）的餐饮大市场。

笔者因工作需要，与株洲餐饮人向有往
来，耳闻目睹诸多传奇故事，一为株洲餐饮
数十年的变迁留个印记，二从侧面诠释株洲
这座城市的成长印记。

谢露锋似乎天生就是
做厨师的料，很小的时候，
就欢喜跟着乡里办席的大
师傅屁股后头晃悠，人家做

事，他看着，汆水、走油、焖煮……
一套套程序下来，一堆又一堆原本
面目狰狞的鸡鸭鱼肉，顷刻间便成
了一盘盘惹人馋涎的美味佳肴，这
让小小年纪的他颇觉神奇。

有时候，厨房里忙不过来，大师
傅也会唤他做些事，剥个蒜头，捋把
葱什么的，大些了也让他动刀，“切
肉，得顺着肉的纹理来，断了肉就会
柴”，大师傅边上不时指点几句，这
就有点儿学手艺的意思了。

当然，彼时懵懂无知的谢露
锋不会想到这些，他只知道，在厨
房里干过活儿之后，可以名正言
顺地跟着厨房里的这些“帮老倌”
同席吃饭，上的都是席上吃不到
的“好菜”。这也是他亦步亦趋跟
着厨房大师傅的原因——小孩子
嘛，嘴馋。

好容易混到初中毕业，书是读

不进了，没太多的思考，直接学了
厨师，也算是达成儿时的梦想了。

和大多数怀揣理想的年轻人
一样，年轻时谢露锋的足迹遍布
小半个中国，衡阳、郴州、广州、深
圳、温州……路越走越远。年龄和
经验的增长，他从一个后厨打杂
小工升到独当一面的厨师长。

2006 年，在外漂泊了一圈的
谢露锋回到株洲，在向阳广场西
侧盘下一间店面，像大多数由厨
师而自己开店的餐饮人一样，他
也开始有了自己的餐馆。

店名朱亭镇——那是他的老
家，因理学大家朱熹在此结亭讲
学而得名。所售也无非当日乡间
办席时的那些鸡鸭鱼肉，当然，也
少不了这些年厨师生涯各处学到
的新奇菜式。

尽管当了老板，谢露锋似乎
更乐意把自己定义为厨师长，店
面日常管理有合伙人打理，他没
事儿就窝厨房里跟几个徒弟一起
钻研新菜式，甚至有时请朋友吃

饭，半道上突然就不见人了，却是
饭桌上聊到了哪个菜，脑子里灵
光闪过，当下直奔厨房去实操去
了，人送外号“厨痴”，更有那嘴巴
不大厚道的人，编排了不少关于
他“只做菜，不做爱”的段子，性子
憨厚的他也不以为忤，只嘿嘿一
笑，照单全收。

有闲暇的时候，谢露锋会开车
去往南向60公里外的朱亭老家，一
个是采购食材，二是逢有红白喜
事，他准要吃个席，反正都是自小
接触的乡里乡亲，人到便算是礼
到。厨房大门永远敞着。“帮老倌”
们在厨房大师傅的指挥若定下按
部就班地忙活着，很多时候，谢露
锋也会凑过去帮忙，剥个蒜，切个
笋，性子起来了，甚至会把大师傅

“赶”到一旁，拎起炒勺就架场。也
只有在这个时候，他才会觉得自己
与“回不去的故乡”的关联还未完
全断裂，那个巴巴跟进厨房做“帮
老倌”的孩童仍清晰如昨，而这，就
是他整个厨师生涯的起点。

谢露锋：从朱亭镇出发
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▲▲手捧湖南手捧湖南
餐饮业从业餐饮业从业 5050 年年
终身成就奖奖牌终身成就奖奖牌
的赵蛮强的赵蛮强

▲▲ 一 心 一 意
要 把 湘 式 面 点 传
承下去的吴平

▲▲株洲市名厨委株洲市名厨委
执行主席孙文革执行主席孙文革

▲▲已经是老板，却更乐
意自己动手的“厨痴”谢露锋

▲▲正在专心食雕的年轻正在专心食雕的年轻
一辈湘菜大师武亚斌一辈湘菜大师武亚斌


