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新年近，乡厨俏

村落间村落间““流动的饭店流动的饭店””还能走多远还能走多远

这几天，锡西阳山镇冬青村居民张晓伟

的电话逐渐多了起来。他是位乡厨，临近年

末，不少村民请他烧年夜饭、寿宴、婚宴。乡

厨是乡村群宴烹制菜点的人，在往年，手艺

好、出菜快、能灵活掌控宴会节奏的乡厨，到

年底正是忙碌的时候。如今随着酒店行业

的兴起，他们生存现状如何？连日来，记者

对无锡乡厨以及乡宴进行了走访和调查。

“有点忙，冬至去常州参与了乡宴，本
周日还要帮另一户人家烹制一次寿宴。”12
月22日，趁着空闲的工夫，张晓伟终于有
时间可以歇一歇。作为一名“80后”厨师，
35岁的他已在这个行当干了15年，是年轻
乡厨中的佼佼者。他告诉记者，一年平均
下来有一半时间烧制乡宴，其中还有的连
办两天的。最多的时候，要帮主家烧100
多桌菜。无锡乡宴菜品通常有30多种，分
为冷菜、热菜、大菜、海鲜、点心以及汤羹
等。乡厨一般提前替主家开好菜单，只等
主家一声令下即可“照单烧制”。不过，要
在50分钟左右的时间内烧制出15到20桌
的乡宴，考验的是乡厨的“硬功夫”。

“凭手艺吃饭，一个乡厨就是一个流动
的饭店。”张晓伟从学校毕业后，2008年开
始跟随在杨市颇有名气的老乡厨陈玉良学
习烧制无锡本帮菜。三年后出师，凭自己
的吃苦耐劳肯钻研，烧制的乡宴口味适中
并有创新，逐渐在锡西片区乡厨界站稳脚
跟，名气渐渐打开。北到江阴，西到常州武
进戴溪，南到梅园周边，东到羊尖都有他作
为乡厨的身影。这么多年来走村串镇、上
百套的锅碗瓢盆桌凳椅，外出时都要备
好。后来，他干脆把这些活按照每桌50元
的价格，承包给了专门出租工具的“茶担”
（农村一个古老行当，专门出租乡村婚丧嫁
娶宴席所用的锅碗瓢盆桌凳椅）。张晓伟
说，一般年初一带着工具出门，一直要忙到
年初八才告一段落。做到最后一家，身上
的油烟味，老远就让人辨认出乡厨的身
份。为了保证菜品质量和卫生，菜都是大
清早起来买好的，有时候碰到白事，凌晨两
三点跑到市场去买菜也是有的。

“乡宴里可以吃出风土人情。”一般情
况下，主家提前一年半载和乡厨约好日子，
乡厨不能爽约。张晓伟说，有时候遇到排场
大的，需要烧制上百桌乡宴，他会邀来相熟
的同行一道来完成。主家请乡厨来烧制乡
宴，不仅图的是比去酒店实惠，乡厨更灵活、
更懂“舌尖上乡村”，还有一点是，乡厨能够
处处照顾主家的需要。比如，在烧菜上，喜
事乡宴上一般白虾白鱼不用，但是红烧蹄
髈、小汤圆、桂花芋头等是必有的。寿宴上
不烧甲鱼，同样丧事亦不用甲鱼。烧一道整
鱼，则是乡宴必备，因为它寓意着一年到头

“有头有尾、年年有余”，讨个好彩头。
乡厨烧好一场喜宴后，主家按照约定

付钱，有时候还要送点烟酒或者毛巾等给
乡厨，遇到大方的主家可能还会包个红包，
正是这种乡情方式，让乡厨一直活跃在今
天的乡村。

被周围十里八乡人们尊
称为“范师傅”的范锦余却没
有像往常一样忙得应接不
暇，而是在家悠闲地晒起了
太阳。“如今孩子们担心我累
着，让我‘封勺’了。”但当他
打开橱柜，拿出跟随他多年、

“南征北战”了大半个无锡的
铁锅和铁铲时，看到这些“老
伙计”，顿时眼睛熠熠发光，
一下子来了精神。

今年 68 岁的范锦余是
锡北片区堰桥街道人，年轻
的时候对烧菜感兴趣，1975
年，他开始跟着师傅学习厨
艺，先从小工做起。三年后，
他“出师”正式开始了乡厨的
生涯。在乡厨行当，他已干
了30年。他告诉记者，上世
纪90年代前，餐饮业不像现
在这么发达，在无锡乡村，几
乎每个村子都有几个会做乡
宴的乡厨，十里八乡谁家要
是有男婚女嫁、老人过寿、家
里添丁、考上大学甚至乔迁
新居，总免不了要摆宴席。
在看似简陋却极其接地气的
乡宴中，总有乡厨大展身手
的身影。这些土生土长的厨
师，每到节日更是“紧俏”，名
气大的厨师甚至要提前个一
年半载预约。

范师傅家里有一本相
册，打开相册，泛黄的照片里
记录了范锦余作为乡厨从
1978年到现在几十年的乡厨
生涯，映射出乡宴的变化。
与以往主家办乡宴需要向左
邻右舍借桌椅、碗筷不同，现
在的乡宴基本都是一条龙服
务。范锦余说，他擅长烧制
脆鳝、扣肉、白斩鸡以及糖醋
排骨，这些乡宴菜颇受欢迎，
老一辈做乡宴是纯靠手艺
的，烧菜不喜放味精，全凭一
锅高汤。之后，他还带了三
个徒弟。

在无锡办乡宴，不同地
区的规矩有些许不同，但风
格、口味、烧法大同小异。但
是近两年，随着新农村建设
步伐的加快，乡宴逐渐被酒
楼取代。尤其电商的迅猛发
展、外卖点餐App的普及以
及各种特色小吃店、小馆子
遍地开花，乡宴的数量开始
减少。范锦余的徒弟转行的
转行，不干的不干。

范锦余的老伴告诉记
者，乡厨是辛苦的职业，长期
在油烟氤氲中谋生，范锦余
这两年总是时不时咳嗽，这
可能是乡厨生涯带给他的影
响。

业内人士表示，随着村民们收
入提高，生活水平也水涨船高，最直
接的就反映在饮食上，尤其是从近
些年的乡宴可以看出端倪。张晓伟
介绍，前两年的一次年夜饭上，企业
负责人唐先生邀请工人团聚，没有
去饭店而是吃乡宴。他要求张晓伟
上“大菜”澳龙，几百元一斤的澳龙
一只就要一两千元。过去乡邻操办
乡宴图的是个实惠，如今也开始向
品质和体验慢慢转变。食材不再局

限于大鱼大肉，鲍鱼、澳龙、大闸蟹
等“好物”也越来越多地出现在乡宴
上。与时俱进做出令乡邻们满意的
菜品，是乡厨们需要琢磨的内容之
一。

无锡市江南饮食文化研究中
心主要从事江南饮食文化习俗的
研究、江南饮食传统技艺的挖掘整
理和传承。理事长陈善军告诉记
者，近来他们准备成立烹饪餐饮协
会，事情已筹备完毕。为适应新时

代的需求，他们愿意接受乡厨加入
协会，这样一来，乡厨可以接受有
组织的培训体系和管理，有助于规
范乡厨市场，食品安全方面也能更
加规范。

业内人士表示，加入协会后，乡
厨们可以借鉴更多的丰富精致的菜
品来提升自己，而城市厨师在琢磨
菜品上，也同样可以取经乡厨，用更
接地气的菜品来增加创新来源。

（晚报记者 黄振/文、摄）
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乡厨范师傅。

张晓伟烧的乡宴张晓伟烧的乡宴。。


