
19岁学成归乡，杜金鹏厨艺

精进、脱胎换骨。彼时康定市新都

桥镇一家酒店高薪招聘厨师长，月

薪8000元。怀揣初生牛犊的闯劲，

他勇敢应聘，凭借对餐饮菜品的独

到见解、对高原美食的深刻认知打

动老板，一举从普通厨师跃升为厨

房管理者，正式独当一面。

履职之后，他迅速察觉自身短

板：年少辍学的经历，让他虽有精

湛手艺，却缺乏系统的文化知识，

视野受限、格局不足。为此，他利用

所有空余时间刻苦自学，先后考取

四川农业大学法律事务专科、四川

民族学院法学本科文凭，以知识赋

能技艺，以学识拓宽眼界。

此后数年，他自主开店、辗转从

业，在餐饮行业的摸爬滚打中，始终

坚守“技能立身，品德铸魂”的初心。

深耕本土餐饮市场的过程中，他发

现一个痛点：众多外地游客慕名而

来，渴望品尝正宗康巴特色美食，却

因饮食习惯、口味差异望而却步。如

何让高原特色风味适配大众口味、

被更多人接纳？这个问题，成为他深

耕创新的全新方向。

在杜金鹏眼中，甘孜高原遍地

皆是优质食材：川西地区孕育了饮

雪山融水、食天然牧草的牦牛，牦牛

肉高蛋白、低脂肪，是天然健康的优

质食材；高原松茸富含多糖与各类

营养物质，兼具食用价值与养生功

效。但传统、单一的烹饪方式，让这

些优质食材难以普及、走向大众。

2013年起，他毅然开启高原食材与

康巴本土文化深度融合的创新之

路，无人引路、无例可循，他便自主

摸索、反复试验，从未轻言放弃。

历经无数次调试打磨，他成功

总结出牦牛内脏四大去腥技巧，优

化升级野生菌熬制工艺，攻克高原

低温真空烹饪核心技术。改良后的

牦牛内脏褪去腥膻，牦牛肉与野生

菌融合熬煮的特色汤锅，口感醇

厚、风味独特，彻底打消了外地游

客的顾虑，收获一众好评。

如今，牦牛肉菌汤锅已然成为

康定标志性特色美食，从最初一家

门店的创新菜品，逐步风靡全城、

遍地开花。谈及原创技艺普及，杜

金鹏淡然豁达。记者曾问及为何不

申请专利、守住独家收益，他坦言

从未有过这般考量。在他看来，厨

师的初心始终是深耕菜品、打磨美

味，而非独占技艺、谋取私利。如今

各家门店推陈出新、各有特色，让

康巴风味持续走红、广受喜爱，便

是最有意义的结果。

◎全媒体记者 王朝书 赵春燕/文 受访者/图

多年赛场历练，让杜金鹏的

技艺、视野、格局持续提升，也让

他顺利完成身份蜕变。2020年，他

成功获评四川省职业技能竞赛裁

判员，从参赛选手转身为赛事裁

判。身份的转变，让他跳出个人技

艺打磨的局限，以更宏观的视角

审视行业发展，善于汲取各地厨

师的长处与优势。

2026年，为接轨国际餐饮标

准、提升专业素养，杜金鹏全力冲

刺考取国际厨师裁判证。考证学

习任务繁重，涉及大量专业知识，

部分资料为全英文，毫无英文基

础的他，自掏腰包聘请翻译辅助

学习，每小时授课费用高达 300

元，只为深耕专业、精进不止。

考取国际裁判资质后，他受

邀执裁中国国际中餐烹饪锦标赛

——良路杯交流赛。本次赛事规

模盛大，汇聚13个国家的480余

名参赛选手。置身国际赛场，看着

朝气蓬勃的参赛选手，杜金鹏仿

佛看到了当年潜心学艺的自己，

也真切见证了现代餐饮行业的精

细化、专业化发展。如今的厨师行

业分工精细，肉类细分家禽、水

产、牛羊等品类，厨具、刀具各司

其职，从业者仪容整洁、专业干

练，方寸灶台之间，便能雕琢出色

彩斑斓、形味兼具的美食佳作。这

一刻，他深刻领悟到，厨师不仅是

饱腹的匠人，更是雕琢美味、传递

美好的饮食艺术家。

立足全新认知，回望数十年

厨路，杜金鹏深知学无止境、行远

不辍。他坦言，未来仍有诸多使命

待完成，重中之重便是梳理总结

数十年烹饪经验与康巴美食技艺

精髓，编撰成册、成书传世，让更

多人读懂康巴美食、了解高原饮

食文化，也让大众看见厨师职业

的专业价值与独特魅力。方寸厨

房，从来不是他的终点，而是逐梦

前行、传递匠心的全新起点。

逐梦成长的路上，杜金鹏始终

心怀故土、不忘回馈家乡。深耕厨艺

的同时，他主动担当社会责任，全力

帮助家乡餐饮发展、乡村振兴。履职

行政总厨以来，他累计组织各类厨

艺技能培训超25场，亲手培育多

名餐饮专业技能人才，带出5名技

师、13名高级技工，为本土餐饮行

业输送优质人才。多年来，众多乡

亲慕名拜师学艺，他倾囊相授、毫

无保留，至今已培育十余名徒弟，

不仅传授烹饪技艺，更言传身教做

人准则，让徒弟们凭一技之长立足

社会、安稳立业。

公益路上，他从未缺席。2020

年泸定县下田村突发森林火灾，

他主动奔赴一线，为灭火队伍带

路寻水、助力抢险；2022年“9·5”

泸定地震发生后，他绕行海拔

3900米的雅家梗，奔赴震中运送

应急物资、现场烹制热食，为受灾

群众与救援人员提供保障；2026

年4月，他走进泸定县杵坭村，为

60余名民宿、餐饮从业者开展免

费厨艺培训。此外，他常年义务担

任粤菜师傅培训班、农民工中式

烹调班讲师，以技能赋能乡亲、助

力群众增收致富，还牵头联合甘

孜州知名厨师发起“珍爱自然，拒

食、拒烹、拒售野生动物”公益行

动，守护高原生态。

数十年匠心耕耘，杜金鹏收

获累累硕果。他获评川菜烹饪大

师，2020年入选“康巴英才雄鹰计

划”励鹰工程、获评“康巴工匠”，

2025年4月，成功斩获“全国劳动

模范”荣誉称号。

从 15 岁握起菜刀的乡村少

年，到技艺精湛的川菜大师、全国

劳动模范，再到立足国际赛场的

专业裁判，杜金鹏以汗水淬炼技

艺，以坚守诠释匠心，用半生奋斗

证明：方寸灶台亦可承载山海初

心，平凡岗位亦能绽放不凡光芒。

而他传播康巴美食、弘扬高原饮

食文化的逐梦之路，仍步履不停、

一往无前。

传技育人坚守初心担当转身执裁 肆

杜金鹏始终坚信，技艺精进离

不开与行业高手切磋交流。自2014

年起，他主动奔赴各类烹饪赛事赛

场历练，先后斩获“品味甘孜”烹饪

大赛二等奖、四川省第六届农民工

技能大赛甘孜分赛一等奖及达州总

决赛优秀奖、2018年甘孜州“工匠

杯”职业技能大赛二等奖等多项荣

誉，每一块奖牌，都是他创新理念与

精湛技艺的有力佐证。

2018年，杜金鹏出任康定市

天路情谷大酒店行政总厨，肩负起

餐饮品质升级、酒店餐饮增收的重

任。但他从未止步于本土深耕，目

光早已翻越雪山峡谷，立志让康巴

美食走出高原、走向世界。为此，他

主动冲刺全国高端烹饪赛事，借力

专业舞台传播高原风味。

2019年10月，人社部启动中

国技能大赛走进“三区三州”赛事

活动，距离比赛仅剩一月之余，备

战时间极其紧张。无专业专家指

导、无教练团队辅助，杜金鹏毅然

报名参赛，利用下班之余加班加

点、日夜打磨，通过自主摸索、线

上研学、创新改良，将康巴民族特

色融入烹饪技艺，最终为四川省

斩获赛事银牌，实现了涉藏地区

国家级技能大赛奖牌零的突破。

本次赛事对厨师技艺、创意、

功底皆是极致考验，5分钟内完成

萝卜丝穿针等高难度操作，超时

即刻淘汰，参赛选手皆全力创新、

精益求精。彼时，杜金鹏参赛的菜

品《甘孜珍馐烩》惊艳全场。他大

胆融合藏茶、羊肚菌、松茸、牦牛

鞭等高原特色食材，精准调配汤

底，摒弃厚重调料，最大程度保留

山珍本味。尤为精妙的是，他打

破茶叶仅作饮品的固有认知，依

托藏茶与酥油相融的传统饮食

文化，创新将藏茶入菜，构思巧

妙、创意独特。菜品出锅后，色、

香、味、形兼具，赢得全场评委阵

阵赞叹。

这场全国赛事，彻底刷新了

大众对康巴美食的固有认知。以

往，大众普遍认为康巴美食重油

重脂、不符合现代养生理念，难以

广泛普及。而杜金鹏的创新菜品，

充分展现了康巴美食适配现代饮

食需求的营养价值与品质追求，

让高原风味摆脱刻板标签、焕发

全新活力。

此后，他持续深耕菜品创新，

融合粤菜、川菜及域外料理技法，

先后研发出鱼子酱松茸、菌香牦

牛香翅煲、干烧羊肚菌、爽口萝卜

丝等爆款菜品。其中鱼子酱松茸

打破松茸传统炖煮做法，采用刺

身工艺，搭配高端鱼子酱，口感清

爽、格调新颖，一经推出便广受食

客青睐。

凭借扎实的技艺与创新的理

念，杜金鹏的行业舞台愈发广阔。

他积极参与国际餐饮文化交流，

以现代化、国际化的烹饪手法重

新诠释牦牛肉、松茸等高原优质

食材，向世界传递康巴饮食文化。

2025年，他受邀参与世界厨师热

厨房与烹饪艺术大赛研讨会。谈

及持续走出高原、奔赴各地交流

的初心，他表示：“康巴食材本身

就是世界级的，我们要做的，是用

世界听得懂的方式，讲好高原美

食故事。”

方寸厨房间方寸厨房间
匠心赋能康巴美食匠心赋能康巴美食
走向世界走向世界

让康巴风味绽放世界舞台赛场砺剑 叁

杜金鹏金鹏

以枯燥磨砺匠心初心少年拜师 壹

年少时看着父辈常年在

贫瘠土地上辛勤劳作，年少的

杜金鹏心生体恤，决心学一门

手艺、分担家计。村里“天干不

误手艺人”的俗语点醒了他，自

此，他拜入康定卡拉卡尔国营

饭店，正式踏上烹饪之路。

初到风情浓郁的康定，新

鲜的风土人情让他满心欢喜，

也成为他扎根康巴、浸润本土

文化的开端。但后厨的艰辛从

来无关浪漫，满是磨砺与坚

守。入店第一天，师傅便安排

他切肥肉，恰逢感冒缠身，油

腻的肉块让他数次反胃，他却

咬牙坚持完成了全部任务。这

份不服输、肯吃苦的韧劲，为

他日后的精进成长埋下伏笔。

起初，他主攻中式面点，日

复一日重复揉面、和面、捏包子

褶等基础工序。彼时厨房设备

简陋，终日油烟弥漫，枯燥重复

的工作、艰苦的环境，一度让年

少的他心生迷茫。入行初期，薪

资差距更让他备受触动：同期

旁人月薪300元，他仅有250

元，还常被师傅当作反面典型

鞭策。三年过后，同龄师兄月薪

已达三四千元，他的薪资依旧

徘徊在两千余元。

落差之下，他未曾气馁，

反而潜心沉淀。父亲常告诫

他：“水滴石穿是重复的力量，

而不是水的力量。任何事情做

到极致，重复一万遍你将无

敌。”这句教诲深深扎根心底，

让他在日复一日的枯燥练习

中坚守沉淀。18岁那年，杜金

鹏立下志向：一定要做一名技

艺过硬、名副其实的好厨师。

难得的成长机会如期而

至，师傅选派他前往广安深造

学习。盛夏八月，后厨灶台旁

温度超40摄氏度，酷热难耐，

他每日靠着藿香正气液和绿

豆汤防暑支撑，浸透汗水的工

作服随手一拧便能滴水。待到

夜间凉爽，他依旧坚持整理笔

记、复盘总结厨艺得失。

日复一日的深耕苦练，让

他练就一身绝活：雪花豆腐横

竖六十刀入水不散、状如雏

菊，萝卜丝纤细通透可穿一

针。常年与厨具、炉火为伴，他

的左手食指伤痕累累，旧伤叠

新伤，多处肌肤早已失去知

觉，化作岁月与匠心的印记。

褪去少年懵懂，他已然成长为

技艺精湛的专业厨师。此次外

出求学，更让他读懂川菜兼容

并蓄的核心精髓，为日后确立

“中餐为体、洋为中用、川为康

用”的菜品创新理念，筑牢了

根基。

以创新拓宽高原风味边界独当一面 贰

杜金鹏在厨房忙碌。

生于上世纪90年代的杜

金鹏，深耕灶台数十载，于方寸

厨房间潜心雕琢滋味，以坚守

与创新，让藏于高原的康巴美

食走出雪山、走向广阔世界。

杜金鹏是泸定县下田村

人，全国劳动模范荣誉称号获

得者。采访前，记者对他的了解

仅有寥寥数语，而8月 28日，

在天路情谷大酒店与他面对面

交谈后，记者真切感受到，这位

扎根高原的青年厨师，不仅有

着吃苦耐劳的质朴底色，更有

发掘美食之美的独到眼界，

以及让康巴风味

享誉四方的

远大初

心。

康/

巴/

新/

青/

年

06

2026 年 9 月 14 日
星期一

社

会

民

生

新 闻 热 线

0836 - 7777385

投 稿 邮 箱

garb@gzznews.com

责任编辑 秦松
编辑 泽央

校对 刘娅灵
版式编辑 边强

杜金鹏参加全国劳模大会。

杜金鹏在四川旅游学院教授学员。

◀精心制作的菜品。


