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商户：既迷茫又惆怅

锡帮菜从业厨师队伍中，本地厨师占比仅10%左右

近日，一份张贴在南禅寺景区内的告知函在网上广为流传，引发市
民关注。据函文内容显示，邮币卡旧书市场将进行规划调整，景区管理
方将不再同商户续签租赁合同，陪伴了市民及游客们几十个年头的南禅
寺邮币卡旧书市场将成为历史。
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记者从南禅寺景区相关工作
人员处了解到，邮币卡旧书市场已
托管给相关单位，后续将由相关单
位对邮币卡旧书市场进行规划调
整，具体的调整内容景区目前也不

了解，“目前的规划是要对市场进
行整体拆迁，木屋存在一定的安全
隐患，要全部拆掉了。”该工作人员
说。

（晚报记者 李旭/文、摄）

告知函贴出来以后，一时间许
多市民游客到邮币卡旧书市场怀旧
留念。记者探访时，市民张先生坐
在一家旧书店门口，手里拿着一本
连环画正在翻看，“这些书都是以前
小时候常看的，过了十几年重新看
它们，很怀念又很新奇。”张先生说，

蕴含着童年回忆的地标、事物越来
越少，如果这处市场里的商家们都
被迁走，童年的记忆就又少了一处，

“而且这些书也很难得，像我手上这
本，刚才问了下价格才几块钱，如果
在网上买的话，书难找，价格也不会
便宜。”

在南禅寺书城及花鸟市场两大商
场之间的空地上有一排低矮的小木
屋，每座木屋占地面积不过5、6平方
米，屋里屋外摆放着各类充满年代感
的“老商品”，这里就是远近闻名的无
锡“邮币卡旧书市场”。在别处难得一
见的连环画、稀缺古旧书籍、画册、古
钱币等能在这里觅得踪迹。“我1993
年到这里，从摆地摊到租店面、从小姑
娘到老阿姨，一辈子都在这里和旧书
古玩打交道。”王阿姨是邮币卡旧书市

场里一家“网红”旧书店的老板。谈到
最近张贴出来的告知函，她既迷茫又
惆怅，“看到那个告知函后，我就一直
没睡好觉。我们这么大岁数了，店里
又有这么多书，现在合约到期不再续
签，我们去哪里呢？”王阿姨说，上世纪
九十年代左右，南禅寺邮币卡旧书市
场就已经在全国范围内小有名气，在
她看来，旧书市场已经是南禅寺景区
内的一处特色，希望景区管理方能够
把这块地方保留下来。

市民：童年的记忆又少了一处

工作人员：目前的规划是要对市场进行整体拆迁

昨日下午，无锡市烹饪餐饮行业协会青年厨师专业委员会（以下简称“青厨委”）成立，多位无锡名厨以及
来自无锡大饭店、太湖饭店、山水丽景大酒店等近五十家饭店掌厨人齐聚一堂。这是无锡首次以市级层面聚
焦青年厨师团队培养。期间，被提及最多的是无锡饮食文化的核心竞争力——“锡帮菜”和“做锡帮菜的人”。

四代厨师聚首，共筑“锡菜传人”平台

让青年厨师静下心来踏实学技，
需要行业呵护、前辈扶持，在继承的
基础上包容和吸收中外菜点精华。
通过“大咖群聊”，锡帮菜未来的发展
道路变得清晰。

无锡市烹饪餐饮行业协会会长
陈为民表示，无锡市青年厨师高技
能人才队伍的建设，离不开新生力
量的注入，在融合菜系、锡帮菜改良
创新方面，青年厨师的创新劲头更
足，让餐饮文化多元化发展。“过往

锡帮菜的元老级厨师、资深厨师沟
通来往密切，唯独青年厨师缺少行
业性的学习成长平台，通过成立市
级层面青厨委，老中青三代连接，厨
师传承体系得以完整架构，培养新
一代锡菜传人有了平台和土壤。”

“除了提升厨艺，更是沟通了
解、建立情感连接的地方，把年龄代
际、地域差别的壁垒打通，帮助外地
厨师了解无锡餐饮美食文化。一方
面传承经典锡菜的风味，另一方面

进行灵感碰撞、新菜研发，使行业得
以持续稳定发展。”青年厨师专业委
员会负责人、无锡大饭店厨师长傅
晨介绍，青厨委聚焦培养新一代锡
帮菜传人，保持经典锡菜的风味特
色，在选料、加工过程、口味和造型
等方面按照传统工艺要求，精心烹
调；同时成立西餐、日餐及锡菜创意
菜研究机构，积极开展烹饪技艺创
新研究工作。

据介绍，未来青厨委将从菜品

研发、交流培训、搭建人才数据库、
宣传推广这四方面开展工作，主要
是创新菜品研发并制定菜品加工
相关工艺。“当下新兴食材不断涌
现，围绕着新生事物的创新与创
意，成为餐饮业的一大流量入口；
餐品创新的方向将围绕年轻人的
诉求加入更多新元素，推出创新和
特色菜品，让本帮菜跟上时代潮
流。”傅晨说。

（陈婧怡/文、摄）

一张菜单、一个厨师团队，很大
程度影响饭店的口碑与长久经营，锡
帮菜的振兴发展，离不开人才的培
养。昨日，山水丽景大酒店汇集杨建
兴、施道春、王良德、周国良、傅晨等
锡帮菜四代厨师，来自全市近五十家
饭店的青年厨师向大师前辈讨教经
验、交流心得，年纪最小的厨师出生
于1999年。

“目前做锡帮菜的人才还是比较
稀缺，有些青黄不接的感觉，而且无
锡本地厨师越来越少。”中国烹饪大
师、无锡名厨施道春认为，锡帮菜食

材选取、烹饪手法都具有鲜明的地方
特色，这要求厨师了解餐饮文化和本
土文化。但老一辈人年事已高，他的
徒孙也已经年过半百，如今全市锡帮
菜从业厨师队伍中，本地厨师占比只
有10%左右。

“甜，是无锡本帮菜的显著特
色，入行不久的外地厨师容易认为
只要甜味够了就是地道，但其实正
宗的无锡菜是‘咸出头，甜收口’，甜
咸的比例分寸拿捏需要在日复一日
的品尝锻炼中形成味觉记忆。”无锡
山水丽景大酒店行政总厨黄星说，

厨师行业的老带新、传帮带尤为重
要，从新手成长为成熟厨师，至少要
用上二十年。

除了锡帮菜厨师后继乏人，稳定
性也是名厨大师们担心的共性问
题。锡帮菜省级非遗传承人杨建兴
表示，“我们那一辈在一家饭店做十
几年是很正常的事情，基本功打得很
扎实，但现在厨师的职业需求在发生
变化，能在一家饭店待上三年已经很
不错了，学会了一些菜式就跳到另一
家去了，通过不断跳槽，待遇一路上
涨。”

连接老中青三代，创新菜品研发 （（青年厨师青年厨师））


