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人物

从沪漂青年到“上海工匠”
刘根标用日复一日的坚守成就一代沪上名厨

□记者 张翠玲 见习记者 姚怡

刘根标在炉火前炒菜

在 2020 年“上海工匠”选树命名大
会上，98 名上海匠人荣获表彰，获颁“上
海工匠”大铜章。 他们干一行、爱一行、钻
一行、精一行，以实际行动诠释了工匠精
神。他们是众多优秀匠人的代表，他们身
上传承着精益求精、 持之以恒、 爱岗敬
业、勇于创新的工匠精神。

在芷江西，今年 45 岁的申宴酒楼行
政总厨刘根标，就是一位“上海工匠”获
得者。 爱岗敬业是“工匠精神”的力量源
泉。 刘根标用一颗精益求精的心，积极践
行着“工匠精神”，把每一项日常工作都
打造成精品， 用最朴实的行动诠释了爱
岗敬业的精髓。

从一间拉面馆
开始厨师生涯

16岁那年，刘根标离开安徽老家，只身
一人来到上海打拼。因其瘦弱的外表、稚嫩
的年龄， 刘根标在上海找工作的过程中接
连碰壁。后在其表哥的介绍下，来到了一家
小小的拉面馆当帮工。 这家毫不起眼的拉
面馆， 打开了刘根标的厨师生涯。 在拉面
馆， 刘根标遇到了自己的第一任启蒙师父
李永春。 面对这位本帮菜做得十分出色的
老师傅，刘根标将其当成自己的榜样，宁愿
不要一分钱也要跟随在师父身边做杂碎
活。半年后，李永春决定带刘根标去海鸥饭
店当学徒。

有一颗精益求精的心， 是对工作最好的
尊重。 跟随师父学艺期间，刘根标总是在自
己休息时间也勤于练习， 唯恐浪费一分钟。
功夫不负有心人，在练习长达两年的基本功
后，刘根标终于可以开始上手炒菜了，虽然
只是制作简单的员工餐，但这也让刘根标雀
跃不已。两年时间内，刘根标学习了切菜、配
菜、调拌冷菜等，哪怕只是在细小的地方，他
也一直精益求精，因为他的心中一直记得母
亲对他说的那句话：“做菜是很有讲究的。

刘根标想在技术上上一个台阶， 就开始
了一边在中亚餐饮培训学校接受专门的厨师
培训，一边在海鸥饭店继续学习的生活。刘根
标在这里花了 3 年时间学习， 技艺也渐渐得
到认可。 不久， 他被一家小餐馆聘走， 月薪

1700元。 在 1996年，这并不是一个小数目。

师从良师
传习技艺

在中亚餐饮培训学校进修时， 刘根标
认识了一生的恩师、 中国烹饪大师顾明钟
校长。 “顾大师考察了我整整 5 年才收我
为徒。他收徒，最看重的是厨德。厨德好，做
菜才会好。 ”刘根标说。 在顾明钟所有的学
员中，刘根标并不是做菜最好的，也不是最
有天赋的，但他却是最努力的。刘根标最终
可以成功拜师， 正因为顾明钟看中了他的
品行。在学校进修时，刘根标有一位老乡因
家中亲人生病，急需用钱。当时的刘根标自
己也并不富裕，但看着老乡心急如焚，刘根
标便去问朋友借钱，送给老乡救急。“师父
不仅教会了我做菜， 也在做人方面一直影
响着我。我对匠心的了解，很多来自于我师
父。 ”刘根标说道。

当问及印象最深的一道菜时， 刘根标脱
口而出：“春蚕吐丝。 ”春蚕吐丝是道甜点，将
腰果、 核桃仁等制成五仁馅料， 并用糯米包
住，使用磨具成形后外面裹上一层椰丝。 因状
似蚕茧，故得名春蚕吐丝。 很多人认为拔丝技
术是这道菜的关键，其实，考验从熬糖就开始
了。“中餐很多时候都要看火候，但这个火候，
要看自己的悟性。为了学这道菜，我练了 3个
月。”刘根标感慨地说。“士农工商”的“工”，
“匠心独运”的“匠”。 也许为外人所看到的
新奇，于他们都是日复一日的寻常，工匠们像
“扫地僧”般深藏不露。

多年来， 刘根标一直在保留上海菜精髓
的同时，不断寻求创新和突破。 在他研发创新
的几道菜里，尤以醉蟹最为有名。

醉蟹是上海人餐桌上常见的菜肴， 但怎
样推陈出新？ 刘根标研制的醉蟹选用广西南
宁的蟹，这种蟹从个头、肉质来讲，都是最适
合做醉蟹的。酒则使用 10年的绍兴花雕酒和
一点白兰地。看起来蟹黄满盖，吃起来蟹黄飞

溅，唇齿留香。 为了保证醉蟹最佳的口感，申
宴的老上海经典醉货系列季节性产品只在每
年 11月至 3月供应。

刘根标研制的醉蟹一经推出，就广受好
评，创新后的醉蟹让大家得以品尝到最鲜美
的味道，而大家对醉蟹的好评也是对刘根标
厨艺的认可。家住大统路的王先生在品尝过
醉蟹后，坚持要见到刘根标，并向其询问一
道非常经典但如今已鲜有人会做的上海
菜———青鱼秃肺。 原来，王先生的父母久居
国外， 却依旧对青鱼秃肺这道菜念念不忘。
父母都已高龄，这一次回国，可能就是他们
最后一次回来。 为了满足父母的心愿，王先
生多方打听，却始终没有人会做，刘根标高
超的厨艺让王先生重拾了信心。刘根标了解
王先生的来意后，认真准备原材料，最终在
王先生父母回国时，让其吃到了念念不忘的
青鱼秃肺。 如今，王先生一家和刘根标还时
常联系。

除了研发新菜品， 做好后厨管理和人才
培养，也是刘根标作为行政总厨的工作。和师
父一样， 刘根标也将厨德作为后厨管理和人
才培养的重要部分。

任一职白首
择一业终老

在忙碌的工作和自身的家庭中，刘根标有
自己的平衡方法。 在工作时，刘根标严谨、认
真地对待工作的每一个环节，牢固树立“没有
最好，只有更好”的理念，高标准对待工作，不
放过任何一个细节， 在日复一日的坚守中实
现了自己的人生价值。 在家庭中，他非常感恩
家庭，感恩妻子对家庭的默默守护，让他得以
专心致志地在事业上大展拳脚。 每当家人过
生日时，刘根标都会为他们烹饪一大桌美味，
看着家人吃得开心，刘根标也觉得由衷幸福。

如今，即使当了行政总厨，刘根标也要每
天坚持上灶一个小时， 他坚信是因为对做菜
的热爱， 才支撑他从一名无名小卒到今天的
高度。 值得一提的是， 刘根标还有一颗公益
心，每到中秋、重阳等传统佳节，他便走进居
民区，或是教社区居民烹任家常菜，或是烧好
菜打包带给社区的老人品尝， 为芷江西增添
了烟火气。“任一职白首，择一业终老”，在当
前一切讲求效率的时代，刘根标沉心静气，不
浮不躁，坚守最澄澈的初心。

刘根标（左二）荣获“上海工匠”
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