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“今天多少鲇鱼？”老字号小楼饭店后厨，早上营业前，田胜照例问上这么一

句。“五一”小长假还没到，可小楼饭店的包间几乎订满了，许多新人选择在假期

办婚礼，田胜正忙着筹备这些宴席菜，脚下带风。

位于通州老城区“十八个半截胡同”的小楼

饭店是著名的清真百年老字号，55岁的田胜

是这里的行政主厨。作为中国烹饪大师、

北京清真菜名厨，去年他又被授予“通

州工匠”荣誉称号，并成为“小楼烧

鲇鱼制作技艺”非遗传承人。

传承不守旧，创新不忘本，

致力于清真菜数十年，

他以精益求精的工

匠精神续写清真

美食传奇。
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头回上灶 做砸了一碗酸辣汤

在通州乃至在全市，提起清真名店，小楼饭店首屈一指。这块响当当的金字招牌
创建于 1900年，至今已有 124年的历史，是目前北京建筑面积最大的清真饭店之
一。饭店的传统名菜“小楼三焦”——烧鲇鱼（焦熘鲇鱼）、焦熘肉片、焦熘饹馇，已经
载入《北京清真菜谱》等文献。其中，“小楼烧鲇鱼”这道名菜更在 2007年被批准为
通州区非物质文化保护遗产项目，与通州仙缘酱菜、大顺斋糖火烧一起，并称“通州
三宝”，享誉京城。

田胜进入厨师行当已经38年了，自1986年入行，先是在西来顺炒菜5年，后在又一
顺担任主厨18年。2017年，随着北京城市副中心建设，通商集团邀请田胜掌勺百年老
字号小楼饭店。成为小楼饭店主厨这几年，在传承清真老菜的同时，田胜又改良了80余
道特色菜肴，众多食客慕名而来，小楼烟火兴。

田胜出生在山西侯马，但父母都是北京人，从小常听父母聊北京，对偶尔提及的各
种老字号更是心生向往。回到北京后，他先是在一家工厂烧锅炉，机缘巧合下，认识了
一位名厨，全新大门慢慢打开。19岁时，田胜第一次获得了上灶的机会，就做一碗酸辣
汤。“当时给我紧张的，心说这个机会难得，一定要好好表现。可越这么想越哆嗦，结果
做出来的汤又酸又咸。师傅说：‘你要是自己能把它喝下去，我就算服了。’我恨不得找
个缝儿钻进去。”想起当时的“臭手”，田胜不由失笑。

他发奋苦练，“厨师的手，油里走。切破过手、烫起过泡，哪个名厨不是这么长起来
的？”手艺越来越好，他从五火一路做到一火。在厨师行里，一听几火就知道是做招牌菜
的还是家常菜的手艺。如今田胜已是北京清真菜名厨，去年他还获得了2023年度“通
州工匠”荣誉称号，并成为“小楼烧鲇鱼制作技艺”非遗传承人。

处处讲究 炒菜功夫一流

在北京城众多的清真菜馆中，以其经营风味大致分为两派：以东来顺、同和轩、通
州小楼为代表的东派和以西来顺、两益轩为代表的西派。作为清真京菜东派代表，小
楼菜肴选料精良、制作精细、高汁红芡、味道适口，尤以小炒拿手。

大师傅田胜炒菜功夫堪称一流，它似蜜、焦熘肉片等都是他的拿手好菜。
醋木，是本地老饕对醋溜木须的亲切简称。醋溜木须起源于京剧名家马连良先

生，是北京一道经典清真菜。小楼饭店的醋溜木须，主料是羊肉、鸡蛋、葱姜等，只
见田胜接过一把菜刀，将羊元宝肉斜着切成柳叶片。“切羊肉有个讲究，横切牛羊顺
切鸡。若顺着肉丝切，口感就差劲了。”曾在又一顺掌勺 18年，田胜的手切羊肉可
谓绝活儿，现在已经不多见了。他用的切羊肉刀很特别，是特制的长形片刀，下刀
快。田师傅说，这样切肉也叫抹肉，就是用刀一下一下抹下肉片来。他手起刀落，
速度很快，不一会儿就切出一大盘。

虽是家常菜，却处处讲究。切完肉冲洗后上浆挂糊，给肉“穿一层衣服”保证肉质
嫩滑，再打点水增加肉的饱和度，淋入料酒去膻，蛋液则要顺着一个方向搅拌，加点油
不粘锅。

“油温烧到三四成热、鸡蛋要摊成一片一片的、热锅凉油加入葱姜蒜煸炒。还有个
秘诀，醋溜木须加两遍醋才好吃。”食材大小、配料多少、火候程度……田胜师傅烂
熟于心，信手拈来。转眼间，一盘美味的醋溜木须就出锅了。

不仅手艺精湛，在田胜的操持下，小楼饭店里许多菜都实现了“标准化生产”。他
制定好菜谱，确定用料用量，按方炒菜，可以最大程度保障经典菜稳定的味道质量。

代代改良 老菜新做味悠长

“今儿鲇鱼不少啊！”作为小楼饭店的招牌菜，烧鲇鱼
是客人的必点菜。

这道名菜的起源离不开大运河，漕运兴盛、码头繁荣，
河鲜成为本地人的美味佳肴，饭店的鲇鱼就地取材，选用
京杭大运河里二斤半到三斤的鲇鱼，加上南北厨艺融合，
成就了这道鲜香四溢的小楼烧鲇鱼。

作为通州区的非物质文化遗产，这道菜经过了一代代
的改良。之前烧鲇鱼是将鲇鱼去头去骨去尾，骨肉分离，
去边去角，并保持规整的长条状。通过秘制调料浆腌，清
除鲇鱼自身的土腥味。采用“三上三下”古法将鲇鱼块炸
至外焦里嫩，随后，将炸好的鲇鱼块放入锅中烹入香醋去
腥增香，倒入勾兑好的芡汁，大火翻炒，最后淋上香油即可
出锅。但田胜进行了再次改良，鲇鱼切成 2厘米见方的骰
子块，“改良后的焦烧鲇鱼去掉了鱼骨鱼刺，老人小孩都能
吃，口感也更好。”田胜说。

焦熘肉片也是清真菜的经典菜，做法与焦烧鲇鱼类
似，也要“三上三下”炸制，不是一道容易菜，像田胜这样的
大师也要45分钟才能完成。田胜告诉记者，这道菜选用优
质牛瓜条切成均匀肉片。首先清水冲泡彻底去除血水，然
后挤出水分，以使炸制时色泽鲜亮。将秘制调料和淀粉调成
糊状，均匀挂满每一片肉，油温五至六成热时炸制，三上三
下，让肉片均匀受热，外表炸制至金黄酥脆，捞出控油。最
后，将炸制好的肉片倒入芡汁中大火翻炒，香油出锅。焦熘
肉片外表金黄酥脆，形似假山，口感酸甜，备受食客喜爱。

“现在的年轻人更崇尚健康，饮食习惯发生变化，我们
在传统的老菜基础上改良，口味清淡一些，做法上也更多元
化，主打适客原则。”不仅如此，田胜还广泛借鉴其他菜系的
烹饪手法，比如将清真菜的原材料与粤菜方法相结合。像宫
保虾肉过去用花椒和豆瓣酱，口味较咸，现用韩式辣酱和花
椒、米醋调制，酸酸甜甜，更受年轻人喜爱。改良后的宫保
虾肉如今也是店里“明星菜”，列入小楼招牌菜单。

田胜入职小楼后，为小楼饭店改良了80余道清真特色
菜肴，以“小楼三焦”（焦熘肉片、焦熘饹馇、焦烧鲇鱼）为代
表的传统菜肴，吸引了更多食客前来品尝。

作为行政总厨，田胜每周都会抽出时间组织厨师开展
技能培训与厨艺研讨，通过不断研发，香辣羊排、红烧牛
尾、扒海羊、浓汤全家福、龙汤血茸鲍丝等都有所改良，成
为深受顾客喜好的清真菜肴。
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薪火相传“百年炒一味”

对田胜来说，吃的过程也是学的过程。出门吃饭，
他总要点那个饭店的招牌菜，有时候吃到新鲜口味，
下意识就会琢磨这个菜特殊在哪。家人朋友都笑
称他这是职业病。

生活中的田胜是个乐观主义者，总是一副笑呵呵
的样子，朋友们评价他：人好，踏实，热心肠。谁家有事
请他帮忙，一请即到，忙前忙后。这几年，田胜还写了
不少书，《老年常见病菜谱》《营养健康菜谱》《北京清真
菜谱》《中国大锅菜》四套营养餐系列书籍相继出版，并
编入了《中国名厨录》第四版。

“从业 38年，估计 40多年就到头了。”为了将烹饪
技艺传承下去，田胜培养了一批学徒。“有热情、悟性
高、肯吃苦、人品好。”谈及收徒标准，田胜觉得厨德很
重要。在学生面前，田胜师傅可谓雷厉风行，十分严
厉。“几乎所有的徒弟都被我严厉批评过。”田胜说自己
是个急性子，看着徒弟学不会比他们自己还着急。他
盼着这些年轻人能够早日独当一面，有更多的年轻厨
师能够加入到清真菜的行业里。目前，有40余名初高
级中式烹调师都师从田胜，一批才华横溢的人才不断
传承。

“百年炒一味，一味炒百年，做菜要用脑用心用情，
出来的菜才会色香味俱全。”田胜说。


