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“现在招一个能独立做包子和饼的
成熟面点师，月薪得开到一万五，还不
一定能找到。”喜客意城市餐厅总经理
蔡定亮语气里透着无奈，“店里不是没
有学徒，但学徒和成熟师傅之间隔着一
条经验鸿沟，学徒只能打下手，真正能
独立挑起面点间、保证出品稳定的师
傅，市场上掰着指头都数得过来。”

这不是一家餐厅的烦恼。无锡大
饭店行政总厨傅晨表示，自己团队里
撑门面的骨干厨师，年龄清一色在40

岁上下，而本该在二三十岁这个黄金
年龄段接棒的中间力量，几乎断档。
傅晨直言，这种断档不是“将来时”，而
是“现在进行时”，当这批40多岁的师
傅逐渐老去，后厨将面临无人可用的
窘境。

除了成熟的厨师少，本地厨师难
觅也是一个不容忽视的问题。中国烹
饪大师、无锡名厨施道春说，锡帮菜的
食材选取、烹饪手法都具有鲜明的地
方特色，这要求厨师既懂餐饮技艺，又

懂本土文化。但如今全市锡帮菜从业
厨师队伍中，本地厨师占比只有10%
左右，味觉记忆的传承正在失去根基。

两家不同形态的餐饮企业，共同
指向了一个痛点：成熟厨师的稀缺，已
经不是一个“难找”的问题，而是一个

“有没有”的问题。学徒遍地跑，大师
傅无处寻。记者走访发现，在无锡餐
饮圈，不少企业负责人甚至开始跨省
挖人，折射出一个传统行业在人才供
给上的深层危机。

““老把式老把式””难寻难寻，，““接棒者接棒者””断档断档

传统餐饮业如何留住年轻人传统餐饮业如何留住年轻人？？
“月薪一万五，难招成熟

面点师”。这不是夸张，而是
无锡餐饮业当下的真实难
题。从社会餐饮到星级酒
店，成熟厨师“青黄不接”已
成普遍现象：骨干厨师年过
四十，二三十岁的接棒者寥
寥无几，本地厨师占比跌至
10%左右。

困境之下，一场从培养
模式到留人机制的系统性变
革已然启动。当传统手艺遇
上年轻心态，当“灶台边四五
十度的高温”不再理所当然，
餐饮业如何让年轻人重新看
见这条职业道路的未来？

培养出了人，还要留得住。
外地学生“留不下”，核心是归属
感不足。为了解决这一难题，学
校通过政府、行业、企业三方联
动，把“留锡”变成一种高性价比
的选择。

“入学即入企”的定向班就
是其中关键一招。张涛说，与
君来集团等本地龙头企业开设
的定向班，学生在大二进入企
业跟岗，企业不仅发放实习工
资，还设立“留锡奖学金”。对
于表现优异的毕业生，企业承
诺毕业即转正，并纳入储备干
部序列，彻底解决“找工作难”
的后顾之忧。与此同时，学校
联合无锡市人社局为有创业梦
想的学生提供“创业担保贷款+
开业补贴”的政策包，更引入本
地餐饮资本，支持毕业生以“技
术入股”的形式参与锡帮菜预
制菜研发或社区食堂项目。让
学生意识到，留在无锡不仅是
在“打工”，更有机会成为“合伙
人”。

行业层面，无锡市烹饪餐饮
行业协会发起的“锡帮菜三年振
兴行动”也在发力。其中一项关
键举措就是成立青年厨师专业
委员会。协会秘书长葛金磊说，
这个平台的核心逻辑就是“老帮
带”：把行业中坚力量和新生代
聚到一起，让老师傅带着年轻人
做菜、品菜、交流心得，在社群里
形成一种归属感和成长氛围，让
年轻人不再感觉自己是一个人
在后厨打拼。

此外，无锡迭代升级“太湖
人才计划”，推出高校毕业生租
房补贴政策等，一套“真金白银”
的组合拳，让留在无锡成了一条
看得见、摸得着的发展路径。

（记者 陈婧怡）

用“归属感”留住人才

面对生源结构变化和学生心态转
变的双重挑战，无锡商业职业技术学
院启动了一场从培养理念到教学模式
的深层变革。

“年轻人排斥的不是手艺本身，而
是看不到未来的职业路径。”该校教师
钱金圣介绍，学校构建了“课堂教体
系、师傅传手艺、市场练真功”的培养
模式。在课堂里，学生不仅要复刻酱
排骨、梁溪脆鳝、镜箱豆腐等经典锡帮
菜的“老底子”做法，还要学习成本控
制、菜单设计和数字化运营。在传承
端，学校将张献民、杨建兴、施道春等
非遗大师请进校园，依托“锡帮菜非遗

传承人工作室”，以产业教授身份手把
手带教。

为了让教学不脱离市场，学校把
“课堂”直接搬进了一线。张涛介绍，
校内建有锡帮菜研发中心和生产性实
训基地，学生在这里不仅要复刻传统
菜，还要参与锡帮菜标准制定项目，学
习如何将传统手艺转化为可量化、可
复制的标准流程。校外则推行“现代
学徒制”，与本地老字号及五星级酒店
深度合作，学生定期去企业轮岗，由店
长或行政总厨带着参与真实运营，直
面客人口味变化和成本压力，真正实
现“学以致用”。

一批由师生共同研发的新派锡帮
菜已经走出实验室，端上了本地餐厅
的餐桌：用酸梅酱替代部分冰糖、低温
慢煮的“梅香低糖酱排骨”，将浓油赤
酱改为金汤底的“金汤镜箱豆腐”，用
米纸卷包裹脆鳝做成的轻食沙拉卷
……

“我们培养的不是只会照菜谱做
菜的厨工，而是懂市场、懂审美、懂创
新的菜品研发者。”张涛表示，这套模
式的核心逻辑就是让年轻人看到：干
这行不仅有手艺可学，更有“名利”可
期，这是一条在无锡能体面生活、有上
升空间的职业道路。

从“厨工”到“研发者”

高薪招不到“老把式”

这种断层到底是怎么来的？无锡
商业职业技术学院旅游烹饪学院实训
中心主任张涛给出了他的见解。该校
烹饪专业连续十几年在全国餐饮技能
大赛中摘得一等奖，为无锡餐饮业输
送了大批人才。手握这样亮眼的成绩
单，张涛也并不回避现实的尴尬。

“现在的孩子，和以前真的不一样
了。”张涛坦言，烹饪归根结底是体力
活，夏天灶台边四五十度的高温，一站

就是好几个小时，这份辛苦本身成了
第一道高门槛。更深层的变化，在于
从业者家庭背景的迭代。张涛回忆，
十多年前他在教学一线时，无锡本地
人来学烹饪的还不少，那些从小闻着
酱排骨、梁溪脆鳝味道长大的孩子，学
起锡帮菜来骨子里都带着“味觉记
忆”，什么糖该放几分，什么火候最出
味，往往一点就通。可如今，这样的本
地生源越来越少。“家长经过这些年的

打拼积累，家境普遍殷实了，谁还舍得
让孩子来干这份苦差事？”

外地学生毕业了，有的回了老家，
即便是留在无锡的，心态也与前辈不
一样。“可能为了工资差价就跳槽了。”
张涛观察到，现在的学生不太愿意

“守”——守着一门手艺慢慢熬，守着
一种味型反复练，这种“用时间换功
夫”的成长路径，在快节奏的当下正变
得越来越奢侈。

“守”不住的年轻一代

（陈婧怡 摄） （受访者供图）


