
农历正月初一，正值泰国“初
一曼谷耀华力路庙会”，数万泰国
民众在庙会上来往穿梭，欢笑声此
起彼伏。人群之中，一群身着白色
制服的中国厨师尤为醒目，他们的
胸前印着五星红旗，身前摆放着外
形精美、香味扑鼻的中国美食，吸
引着过路的“饕客”驻足品尝。

若你是一位来自宁波的游客，
必然会惊讶于眼前的场景：这些陈
列在庙会展台上的美食，分明就是
地道的家乡菜！

没错，在祖国人民欢庆新春佳
节之际，这支由宁波大厨和餐饮业
人士组成的团队远赴泰国，带着来
自家乡的精致食材和厨房用具，为

泰国的皇室成员、政府要员、媒体
朋友和普通民众带来了充满“宁波
味”的中国年夜饭。他们从除夕前
数日起开始筹备，春节假期结束后
陆续返甬，这段别样的新春假期，
换来了中泰友谊的升华，树立了宁
波餐饮文化“走出去”的崭新里程
碑。

这顿“年夜饭”不简单

为了打响宁波餐饮业的名号，
满足泰国客人的味蕾，宁波市餐饮
协会组建了一支拥有“豪华阵容”
的厨师团队:全市唯一拥有大师工
作室的点心专家林军、工龄超过27
年的浙江烹饪大师楼承斌、涌上外
婆桥创始人之一潘永健……除了这

些享誉宁波、享誉全国的优秀厨师
外，还搭配食品雕刻大师、餐饮服
务专家、餐饮协会负责人和媒体工
作者，一行 17 人共赴泰国，并呈
现出一份充分展现中国餐饮文化、
宁波餐饮文化的菜谱。

秉持着文化交流的使命，这份
菜谱具有中华民族传统文化的鲜明
特征，含蓄、优雅、充满诗意。前
菜名为“四明汇春晓”，由卤鲍
鱼、烤大虾、蜜汁蒸南瓜、卤烧鹅
四道冷菜组成；汤名为“清泉添仙
踪”，是曾摆上过 G20 峰会餐桌的
松茸炖花胶；五道主菜里，腐皮包
黄鱼传达了恭贺新春的祝福，苔菜
小方烤被形容为“苔影藏白玉”，
看似家常的冬笋炒菜松也有了“绿
影鼎上素”的诗意称谓。

寥寥数道菜，看似简单，却凝

聚了厨师团队的智慧和数月以来付
出的辛劳。“宁波菜的精华在于食
材的‘鲜’，所以，我们带来了产
于宁波的冬笋和芋艿，确保菜品口
味的纯正，充分展示宁波菜的精
华。”带队的市餐饮协会会长郭海
浩表示，出发前团队本来还想带上
新鲜的东海黄鱼用于制作腐皮包黄
鱼，终因长途跋涉容易变质而放
弃。

无论是地道的“老宁波”，还
是初到宁波的游客，都会在腹中饥
饿时第一时间想到年糕、汤圆、米
馒头等宁波招牌点心。作为赴泰团
队点心组的代表，林军把制作宁波
汤圆、苔菜酥饼千层饼、双味油赞
子、龙凤金团的材料和工具带到了
异乡。正月初一的曼谷庙会和正月
初五的北榄坡庙会上，团队对外发
放了约两千份宁波点心，让旅居于
此的华人华侨和土生土长的泰国人
民感受到了地道的宁波美味。

这批“泰国客”不满足

庙会熙熙攘攘的人群中，出现
了几位特殊的客人。在中国驻泰国
大使吕健的陪同下，泰国诗琳通公
主参观了中华美食文化展台。她穿
着鲜艳的红色外套，不仅逐一品尝
菜品，还饶有兴致地拿着手机拍照
留念。“当时，我们安排了三道热
菜，分别是松茸炖花胶、苔菜小方
烤和冬笋炒菜松，还准备了两盒打
包精美的点心。没想到，诗琳通公
主并不满足于此，还主动询问‘后
面还有什么吃的’，并到工作区品
尝了尚未对外展示的其他点心。”
虽然已经回国数日，市餐饮协会秘

书长邵飞仍能清晰地回忆起当时的
画面，“在宁波服务大师沈凯乐的
精心服务下，诗琳通公主对我们的
团队和菜品大加赞赏，并邀请团队
成员合影留念。虽然语言不通、文
化迥异，但她对宁波菜的欣赏和赞
叹溢于言表。”

钟情宁波菜的“泰国客”还
有很多。泰国总理巴育等泰方政要
跟随公主来到庙会现场一尝珍馐，
巴育总理还在活动后特意找上门
来，希望带走一份宁波小吃的礼
盒。

泰国华人主要聚居区之一的北
榄坡府也出现了这批宁波大厨的身
影。今年春节，中国政府和泰国政
府合办的“欢乐春节”活动增加了

“中华美食千人品鉴”的环节，由
于现场参与人数爆棚，原定的“百
桌”临时增加为 130 桌，准备的上
千份点心也被泰国顾客一扫而空。
出席活动的泰国副总理威沙努表示

“我是慕名而来”。“从早忙到晚，
活动最后，我连舀浆板小圆子的勺
子也拿不动了。”林军笑着说。

虽然准备充分，但泰国人民的
热情还是让大厨们吃了一惊。据粗
略统计，这支团队在泰国参与了五
场大型活动，数万“饕客”参与其
中，品尝者超过 2000 人。当地的近
30 家媒体参与活动报道，泰国的几
家米其林餐厅也邀请宁波大厨与餐
厅的星级大厨切磋厨艺，领略中国
独有的“拔丝香蕉”的甘甜美味。

这 批 “ 泰 国 客 ” 的 “ 不 满
足”，正印证了宁波大厨们的高超
厨艺、宁波菜的独特风味和此次活
动为中泰餐饮文化交流带来的价
值。

这趟“异国行”不容易

这趟春节期间的“异国行”并
非突发奇想，而是经过长时间筹划
和准备的。早在去年 9月，泰国总
理巴育在造访宁波时品尝到当地的
美食，邀请宁波大厨来访展示。随
后，中餐联合会找到了宁波市商务

委，与市餐饮协会进行对接，最终
组建起17人的赴泰团队。

出发前，市商务委主任张延参
加出征仪式，市商务委副主任缪永
法则对代表团作了行前动员，期待
这支团队能让宁波菜在异国他乡大
放异彩。

“此次活动，我们很兴奋，也
很疲惫。”归国之后的第二天，邵
飞才接受了记者的采访。据介绍，
自 2 月 12 日 （除夕前三天） 下午 4
时出关抵达泰国起，团队成员们就
马不停蹄地开始准备食材，把托运
来的近 30 箱食材放进冰箱、清点
数量，简单用餐后就组织成员开会
探讨后续对接事务，一直忙碌到当
地晚上 10 时。除夕前，热菜组和
点心组的大厨几乎一刻不停地奔波
在泰国的各大菜场、超市和唐人
街，采购所需的食材和调味品，并
利用晚上时间进行点心的前期制作
和热菜的初步加工。

在泰国旅游局的热情邀请下，
大厨们和演出团队一起乘坐游轮感
受了湄南河的漂亮夜景，也参观
了曼谷风情的夜市街区，但热菜
组的大厨楼渊请了假，他必须返
回厨房，为需要熬制 8个小时的松
茸炖花胶做好准备：“我很想好好
感受泰国的风景，但泰国的客人
更需要我做出来的美食。”

十 余 天 高 强 度 的 工 作 间 隙 ，
大厨们深切地感受到了泰国的风
土人情。“泰国人很善良，也很热
爱生活。即使路上遭遇堵车，也
不会胡乱变道或插队；虽然气温
很高，但日常生活缓慢有序，很
适合餐饮业发展。”邵飞表示，泰
国有唐人街，有大量华人华侨，
是 开 展 中 外 文 化 交 流 的 一 块 沃
土。此次活动，宁波大厨和宁波
菜得到了中泰双方的一致认可，市
餐 饮 协 会 将 继 续 承 接 同 类 型 活
动，从最接地气、最符合民众基
本生活需求的餐饮业入手，为宁
波乃至全国文化软实力的提升添一
份力。

B4 NINGBO DAILY国际范

往 来

本报记者 徐展新

2018年2月27日 星期二
责任编辑/冯 瑄

本报记者 单玉紫枫

几天前，当中国还沉浸在春节
的欢乐气氛中，“宁波囡”郑紫薇正
在加拿大麦吉尔大学参加一个初创
公司的比赛。很多加拿大的投资人
因此第一次知道了这位“90后”的
注册营养师，以及由她联合创立
的、加拿大首个私人营养师网上咨
询平台。

在此之前，从镇海中学高中剑
桥班，到加拿大麦吉尔大学，再到
毕业后考取加国注册营养师执照，
在蒙特利尔总医院、犹太人总医院
等著名机构工作，专业从事营养学
咨询、指导、研究等，郑紫薇经历
丰富，闲不住的她，甚至还在大学
里教起了跆拳道。如今，她通过建
立咨询网站，把高端定制的私人营
养师“变成”触手可及的大众营养
师。

啥？“学霸”读了营养学

“事业刚起步，我只是正巧做

了自己喜欢的行业罢了。”微信那
头，这个 1992 年出生的妹子低调
温和。

回想当年，赴海外求学之初，
她便决心要申请营养学专业。“小
学时，我看报纸总喜欢看养生那一
页，从小就立志当‘养生达人’。”
紫薇笑道，选专业时，更是义无反
顾。“学霸”的这个选择，却让一
众亲朋好友大跌眼镜。

“这专业还用上大学？国内速
成班 3个月，随便考个试都能拿个
营养师资格证。”这几乎是所有人
脱口而出的看法。以至于现在打开
知乎，搜索加拿大营养师，点赞最
高的一条回复的开头便是“成为
RD （注册营养师） 是一条很险的
路。”

棒！教老外练跆拳道

学营养学专业，难倒最多人的
还是实习。实习阶段，一个学生配
一个全职营养师，营养师要求非常
高，经常在期中的时候就会给实习

生好几项不合格，而且很多是涉及
软技巧的运用，比如如何与病人交
流让他们能够在医院压抑的环境下
放松地和你交谈。紫薇坦言，“我
们班一开始有一百多个人，最后毕
业的只有 70 多个，其中还包括之
前几届留级下来的。”

尽管如此，她的课余生活依旧
多姿多彩。酷爱运动的她，早在中
学时参加宁波市运会，从一众专业
运动员中脱颖而出，摘得全市跆拳
道季军。在加拿大求学时，她索性
在麦吉尔大学也办起了跆拳道班，
开班授课，劳逸结合。

一路“披荆斩棘”，最终“修
成正果”，那么加拿大注册营养师
到底是做什么呢？

“懂日常美食，但我们不是厨
子；懂母婴营养，但我们不是催奶
师；懂体育营养，但我们不是健身
教练；特定情况下，会建议补充营
养 制 剂 ， 但 我 们 不 是 卖 保 养 品
的。”郑紫薇说，时常看到朋友圈
里长辈转的一些养生文章，标题内
容奇葩，点击量却动辄 10万+，作
为专业人士，常感到无奈又痛心。

赞！私人营养师走向大众

“通常加拿大营养师是不建议
大家吃保健品的，除非是特殊时期
或者已经显示有所缺乏，而是强调
摄取食物自身的营养完成身体的修
复。比方说通过酸奶补钙就会比钙
片要好，因为酸奶里还有蛋白质、
维生素 b12、益生菌等很多其他的
营养；另外，很多营养素同时大量
食用会产生竞争关系，比如说复合
维生素里的许多矿物质，虽然标注
着每个都有多少克，但是真正吸收
的远比标注的少；国内很流行的鱼
油，其实在货架上和家里储藏的过
程中就氧化了，远远不如直接吃三
文鱼亚麻籽粉等来得有效……”提
到专业，紫薇滔滔不绝，“我们的
建议是，病人要真正从一日三餐中
改变，而不是简单地服用保健品，
所以这个学问非常深，根本不存在
一个适用每个人的完美食谱，只能
根据个体的状况讨论出一个现实可
行的，又能最大化保证营养全面的

计划。整个过程分好多步进行，跟
踪半年甚至一年，然后慢慢形成一
个习惯，才能达成预防疾病的目
的。”

而这些，恰恰是私人营养师的
工作范畴。“以前由于费用问题，
拥有私人营养师是只有精英阶层才
敢想的，现在随着信息技术发展，
加上社会越来越关注膳食健康，越
来越多的营养师愿意走向大众。”
紫薇说，她的网上咨询平台由此应
运而生，通过联合麦吉尔大学教授
及当地的营养学专家，这一平民化
的平台已在当地已小有名气。

“目前，我们也在吸纳一些会
中文的营养师进入平台，希望通过
网络辐射到国内，以惠及大洋彼岸
更多的普通民众，使大家都能通过
改变生活方式，专业养生。”紫薇
笑道，这也正是她“最初的梦想”。

90后“宁波囡”在加拿大当注册营养师——

把高端定制变成触手可及

甬菜大师组团 异国皇室接待

泰国春节飘出浓郁“宁波味”

在北美权威的 CFAS(Canadian Ferility and Andrology Society)年
度医学研究会议上，郑紫薇向业内专家介绍团队的研究成果。

（受访者供图）

宁波厨师赴泰团队合影。（宋玉霞 摄）

来自涌上外婆桥的大厨潘永健和曼谷唐人街餐馆的老板合影。
（宋玉霞 摄）
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