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湘湖的精致，湘湖的故事，湘湖的灵气，

关于故乡湘湖，那些难以言说的情感，章金

顺都化入了人间风味中。

从千年情怀到舌尖之悦，从心灵小憩

到品茗论道，从古韵到新意，从感官到味

觉，从美景到美食，品味湘湖，跨湖楼总是

不得不提。

32 年来，作为杭州跨湖楼酒店集团有

限公司董事长，章金顺将美味融入湘湖情，

打造出一道道珍馐美馔，让世界品尝到湘湖

的味道。

以匠心守初心。去年，在全国首个“926
工匠日”，章金顺被评为“杭州工匠”。不久

前，杭州市五一劳动奖章又颁给了他。不止

于食物本身，“将餐饮行业做到极致”，是他

对事业的追求。章金顺说，“要让湘湖味道更

有滋味，打造湘湖畔的百年老店。”

银味蕾·慰藉
煎、炸、烹、炒、焖、炖、煮，要将任何一种

烹饪手法做到极致，都非易事。

悸动味蕾的美食，需要道地的食材，恰

当的火候，以及恰如其分的搭配，加上炉火

纯青的手法，才得以由口入心，演化成历久

弥新的慰藉。

在章金顺的记忆中，醋溜鱼头便是这道

人间至味。他给这道菜贴了个标签，“接地

气”。

那是属于家乡的味道。生长在湘湖畔，

湖鲜美味串联起章金顺童年的美好记忆。在

他印象中，遇上生日、节日，或者家里的喜

事，每一个团圆的时刻，餐桌上都有这道平

凡却温暖的醋溜鱼头。取材自湘湖普通的包

头鱼，做法也不过是简单的煎炸、勾芡、小火

慢炖，寻常的菜肴，在一代代人的流传之下，

成为暖意的符号。

如今，章金顺把这份地道带到跨湖楼，

从最熟悉的食材中寻得安详静逸，创造出阔

别已久的纯朴滋味。在跨湖楼，醋溜鱼头告

别餐饮业惯用的快烧，回到原汁原味：先把

鱼头煎至两面金黄，再用其自己研发的烹饪

手法，醋的比例，火的大小，都有讲究。“土菜

的魅力在，它有家的味道，让人暖心。”

更多的湘湖韵味，以美食为媒，在跨湖

楼呈现。坐落于湘湖对岸，沿着风情大道一

路向前，在湘湖路上，那座颇具古韵、面湖临

桥的楼宇便是跨湖楼。

跨湖楼主打吴越文化，这并不是为吸引

眼球的附加之意。坐落于有着八千年跨湖桥

历史文化的湘湖湖畔，与“世界第一舟———

跨湖桥遗址博物馆”及八千年跨湖桥毗邻，

在这里，佳肴与湘湖的情谊早就浓得化不开

来。

苏东坡有诗云：“蒌蒿满地芦芽短，正是

河豚欲上时。”而与西湖有姐妹之谊的湘湖，

在远离喧嚣的同时，也孕育了美味。与湘湖

有关的菜肴中，最有名的当属越王东坡鸡。

它源自一则春秋末期的传说，“这其实是一

道带有历史和创新的老菜，萧山本是越地，

加上湘湖的跨湖桥文化以及勾践在此卧薪

尝胆的渊源，我首先想到的就是越王两字。”

章金顺说。经过反复的烹饪调试，他发现杭

州名菜东坡肉和萧山大种鸡结合，鸡肉吸取

五花肉中的油脂后更加醇香，五花肉的油脂

被吸收后香而不腻。如今这道菜已成为中国

名菜。

一直以来，为更好地传承、传播湘湖文

化，将美食与美景完美结合，章金顺查县志

翻资料，拜访当地老人，结合自身多年掌厨

经验，改良时下大众口味，组建了名厨专委

会，研发出了不少“湘湖名菜”。三鲜暖锅，没

有了原本猪骨汤的油腻，将健康、清口的饮

食理念传递开来；农家腌笃鲜，用自制腌肉

板鸭结合时令笋，可以说鲜得眉毛都掉下

来，叫人回味无穷……依照时下大众口味，

老醋凤爪、红汤甲鱼、干菜鳗粽、湘湖人家炖

辽参等湘湖名菜，以及豆板糕、茶壶蒸糕等

湘湖小吃相继在湖畔诞生。

章金顺曾经感叹:“有人说:‘游西湖，没

有到过楼外楼用餐，就不算真正见识西湖的

餐饮文化。’作为湘湖人，我们没有这样的骄

傲，实属遗憾。我要打造湘湖边的‘楼外

楼’。”

在此番情怀指引下，多年来，跨湖楼将

最纯的“湘”味融入了款款菜肴中，既保留了

原始的“土”、又不乏灵光闪烁的“新”，在这

里，湘湖的美学与腹中的美味融会贯通，食

色之外更有浓浓人文情怀。

银处世·情怀
在湘湖边开办大型餐饮，章金顺是第一

个吃螃蟹的人。

早在 1987 年，出于对故乡的依恋和美

食的追求，在八千年历史的跨湖桥边，他的

第一家小饭店开张，取名“跨湖桥酒店”。

2005 年，伴随着湘湖开发建设，章金顺

看准时机，把重心落在了湘湖。当时，没有人

敢轻易在湘湖边做饭店，章金顺却很看好景

区的市场。至于更深层次的原因，他说：“心

态比较好，湘湖情结比较深吧。”

“如何用美食传递湘湖文化？”笔者问

他。

“景区要留住客人，餐饮是先头部队，景

区需要优质的餐饮。餐饮也是一种文化符

号。千年文明跨湖桥，百年美食跨湖楼，这是

我们的目标。”

事实上，在成立跨湖楼之初，章金顺就

坚定了打造百年老店的想法，于是，菜品与

服务并重，创新与传承并举，如今，跨湖楼已

成为杭州最具规模和影响力的餐饮企业之

一。

荣誉与责任随之而来，在章金顺身上的

头衔越来越多，中国烹饪大师、中国国际烹

饪艺术大师、浙江省餐饮协会常务副会长、

浙菜研究会的会长、萧山经济促进会会长、

杭州市政协委员、萧山区政协常委、萧山区

工商联副主席……曾有好友问章金顺，最看

重哪个身份。他回答，“最看重的身份是店小

二。因为做餐饮就是做服务。顾客来了，菜肴

出品要好，收费价格要公道，服务质量也要

好。”

2019 年，中国饭店协会授牌成立了“章

金顺中国烹饪大师工作室”。在获评杭州工

匠之后，跨湖楼又成立了工匠工作室，在其

中，章金顺会亲自传授两方面的课程，一是

酒店管理，二是菜品研发。地址位置、菜品品

质、服务质量，在他看来，这些都是打造百年

老店不可或缺的要素。

为此，跨湖楼成立了服务专门会，对服

务提升做出系统的要求和管理。例如，制定

了“5、3、1”服务标准，“5”指 5 米微笑，“3”指
3 米问候，“1”指 1 米服务。又比如 VIP 的定

制服务，通过提前预约，为顾客准备精致的

茶点，记下客人的口味，带给顾客宾至如归

的用餐体验。

他和笔者分享了自己的座右铭：“多换

思想，少换人；先换思想，后换人；不换思想，

就换人。只为成功想办法，不为失败找理

由。”看似直白的表达，恰恰是最好的企业管

理之道。在跨湖楼，管理层大多从基层员工

培养而来，在为员工创造发展空间的同时，

也提升了团队活力。此外，在员工间流传着

一条不成文的准则：不赌博、不抽烟、不喝

酒。“作为餐饮人，时刻保持清醒的最佳状态

很重要。”章金顺说。

同时他知道，打造百年老店不能靠单打

独斗，需要依靠团队的力量。在 16 年前，股

权激励的方式，在中国还未流行之时，章金

顺便早已开始采用。如今的跨湖楼酒店集

团，可以说每一个管理者都是公司的合伙

人，员工与企业共同成长。“达到一定工龄、

一定职务，就可以成为合伙人。”

这些年，杭州跨湖楼酒店集团有限公司

先后取得了国家五钻级酒家示范店、中华餐

饮名店、浙江省五星级餐馆等多项重量级荣

誉，成为了湘湖餐饮文化的最佳代表，旗下酒

店各具特色，或临湖而居，或深处闹市，到今

年，酒店数将达到 10家。
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荫跨湖楼酒店集团董事长章金顺 徐青青 / 摄
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章金顺：
让湘湖味道更有滋味 荩荩荩


