
哈尔滨市博物馆
每周二至周日9点至15点免费开放

哈尔滨市博物馆是国有综合性博物馆，坐落在哈尔滨
市群力新区景江西路1296号（景江西路与群力第五大道交
口处），使用面积4000平方米。目前有四个固定展览：哈
尔滨历史文化图文展、古代玉器展、古代钱币展和清代服
饰展。馆内展出的珍贵文物有：宋代50两束腰银锭、金代
承安宝货铤、清代龙袍和清代双凤百褶裙等。博物馆每周
二至周日9点至15点免费开放，周一闭馆。

承安宝货 金代 长4.8厘米 宽3.0厘米

←光绪款狮钮龙凤高足盖碗 清代

→古月轩款牡丹薄胎瓶 民国

↓乾隆款粉彩花鸟灯笼瓶 清代

七天酒店先锋路店餐厅装修豪华典雅，可同
时容纳300人用餐，是举办各类活动及婚宴、寿宴
的首选，中西式自助餐厅温馨浪漫，提供各式饮
品、茶点，餐厅经营家常风格的菜肴，价格实
惠，亲切舒适。

酒店拥有 40人-450人会议室，会议室配有高

档音箱设备、投影仪、高速宽带接入端口等先进
设备，是举办各种大、小会议、招商会、庆典活
动、联谊会等理想场所。会议室采光效果极佳，
内部庄重、大气；可根据不同需求进行会场布
置，配有专业会议音响师和服务人员，是您会
议、用餐的极佳选择。

哈尔滨七天酒店先锋路店
举办各类活动及婚宴、寿宴的首选

酒店地址：哈尔滨市南岗区先锋路469号（与嵩山路交叉口） 预订电话：0451-88192222

四大餐区穿越百年 乘坐火车品美食
老厨家作为哈埠饮食界一个独具特色、展示饮食文化的地标式

店家，今年 9月入驻中央大街西七道街“巴拉斯美食街”三楼。第四
代传人郑树国表示，老厨家此次入驻中央大街，是时隔 77年之后的
荣耀回归。早在1922年，老厨家创始人郑兴文从滨江关道（俗称“道
台府”）主厨卸任后，与儿子郑义林在当时的埠头区中国大街（今中央
大街西十道街处）开办了一家私家菜馆，顾客称其为“老厨家”。今天
的老厨家中央大街餐厅，还吸引了俄罗斯副总理罗戈津到老厨家品
尝锅包肉，俄罗斯驻华大使安德列也到老厨家参观。

老厨家中央大街店共分四个主题餐区。华洋大菜馆区域呈现欧
式风格，复原当年哈尔滨“华洋大菜，共置一席”的盛况；道台食府则
为中式厅堂区，复古实木八仙桌、椅，尽显清末民国风；官膳堂区域是
以清末民国八任道台命名的包房，集中展示其生平和相关的菜肴，日
后还将推出主题官宴，让今人一品当年道台款待中外宾客的佳肴。
新店除了一贯的博物馆式的厨窗、展台式的馆藏展览风格，还重磅推
出中东铁路老火车主题餐区。主题餐区由两节中东铁路时期的车厢
构成，车厢里古铜壁灯、铜开关、俄式老家具、老座椅、手工地板等陈
设，列车外门厅上方展示着长达6米的1920年中东铁路公司印制的、
哈尔滨市街图和滨绥线上每个车站名都有标注的 1928年东省铁路
侧面图，皆为珍贵的文物，就餐时仿佛穿越时空。

老厨家：锅包肉鼻祖 吸引国内外食客品尝
锅包肉是东北首席名菜，代表哈尔滨的味道。凡到老厨家就餐

的人都必点锅包肉解馋。而锅包肉就是由老厨家字号创始人郑兴文
首创于光绪年间。

当时滨江关道（俗称“道台府”，为当时哈尔滨最高行政机构），经
常会宴请外国宾客，尤其是俄罗斯人，由于外国人喜食甜酸口味，
1907年，道台府主厨郑兴文把原来咸鲜口味的“焦炒肉片”改成甜酸
口味，又把原配料葱、姜、蒜换成水果，这一改也就出现了新的菜肴，
为了区别两种菜肴，郑兴文按照菜肴的烹调方法称它为“锅爆肉”，洋

人每次来道台府都要点这道“锅爆肉”，
由于洋人在点菜时对“锅爆肉”的“爆”
字，总是发不准音，读成“包”了，久而久

之就叫成了“锅包肉”。1922年，郑家在埠
头区中国大街（今中央大街西十道街处）

经营老厨家中餐饭店时，经长子郑义林建议，将锅包肉中的水果配料
去掉，并恢复添加姜丝、葱丝、蒜片、香菜梗的做法，但保留了甜酸
口。这就是传承至今的哈尔滨做法。

锅包肉酸甜酥脆的口味不仅国人喜爱，更受到外国游客青睐，老
厨家曾在哈洽会期间创出五天卖出1029盘锅包肉的纪录，至今接待
的外国食客有俄罗斯、美、英、法、韩等国家客人。

2015年9月，老厨家将锅包肉引入中央大街，在西七道街巴拉斯
美食城的锅包肉外卖成为百年老街上又一道新景观——“锅包肉香
飘老街”。

菜品中西合璧 道道有典故
说起老厨家的特色菜，第四代传人郑树国先生如数家珍：啤酒

鱼、天龙赐福、马上封侯、加官授禄、吉利虾球、贡米丸子，还有被电
视剧《闯关东》搬到荧屏上的油炸冰棍等等，每道菜都有典故，这些
菜品在中央大街店都可以品尝到。

郑树国介绍，酸瓜洋春卷这道菜的典故是这样的，清末某年立
春，哈尔滨道台府招待东清铁路管理局的俄国官员，膳长郑兴文把
春卷的传统馅料换成俄罗斯风味的酸黄瓜加上肉丝等炒制的馅
料。当时俄国官员吃着这道菜，一下就喜欢上了这道菜，此菜也成
了当时哈尔滨道台府外交接待的保留菜；另外一道特色菜鳇鱼炖土
豆的典故是这样的，由于当年道台府接待官员用膳的最高规格是鳇
鱼宴，通常接待钦差大臣或一品大员及外宾用此宴。当年俄国铁路
管理局局长霍尔瓦特就吃了一次鳇鱼宴，包括主食都由鳇鱼为主料
制作，达四十种菜品，霍尔瓦特赞口不绝，由于欧洲人无土豆不成
席，这位官员在临走时随口说了句，如果有土豆就更好了，从此，鳇
鱼炖土豆产生并传到今天。

新店设互动体验区 跟着大师学做菜
作为哈尔滨道台府膳食和“龙江老字号”老厨家第四代传人，郑树

国先生表示，“老厨家·滨江官膳”传统厨艺作为省级非物质文化遗产，
他会“让文化遗产活起来”，不仅展出中央大街及辅街原版老建筑图
纸、六七十年前的哈尔滨老地图、俄文老报纸等珍贵物品，而且每周他
将现场烹饪道台府和哈尔滨传统菜肴，介绍本地优质绿色食材。任何
一位美食爱好者，都可以跟他免费学习那些美食是如何炮制出来的，
让老厨家的经典菜式得以传承，让龙江餐饮文化得以弘扬。

郑树国先生将传承和发扬哈尔滨饮食文化为己任，他认为，家
传手艺是无价之宝。郑树国说，中央电视台的《中国味道》寻找有绝
技绝活的手艺人时，说曾有中国餐饮界的顶级大咖想和他合作，但
他都拒绝了，他想把正宗的锅包肉留在哈尔滨，老厨家应该是龙江
菜的招牌。

龙江老字号“老厨家”与哈尔滨共生百余年
荣耀回归中央大街 打造升级版博物馆餐厅

第四代传人郑树国向
来店参观的俄罗斯驻华大
使安德列先生介绍老厨家

无论是来哈尔滨旅游的游客

还是久居哈尔滨的市民，在旅游

或闲暇时，都会到铺满面包石的

中央大街走一走，追寻这座城市

发展的历史印迹。与哈尔滨共生

百余年的龙江老字号“老厨家”，

今年 9 月 20 日在中央大街的新店

盛大开幕。

在这里，您可以坐在中东铁

路时期老火车车厢内，听着火车

的鸣笛声，在包厢里谈笑风生，

吃着正宗锅包肉，品鉴每一道有

故事、中西合璧的私家官府菜

肴。也许您会偶遇国家一级厨师

郑树国老师，聆听每道官菜的故

事。这里是老厨家第四代传人郑

树国先生倾力打造的升级版博物

馆式饮食文化体验餐厅。

“老厨家·滨江官膳”饮食文化，已逾一百二十年历史，历经
郑兴文、郑义林、郑学章、郑树国四代名厨承扬，中西合璧、南北
交融、做工精湛，以满族传统菜为基础，京鲁风格为主体，在哈
市开创自制西餐先河，并吸纳南方菜系与西式烹饪技法，融华、
洋大菜共置一席，成为“老厨家·滨江官膳”的特色。

创始人郑兴文（1861－1938），满族正蓝旗，15岁入北京
恭王府学厨，24岁在北京东华门大街开办“真味居”饭庄。
1907年，来哈任滨江关道（俗称道台府）主厨，期间创制出“熏
卤鸭”、“猪头焖子”、“天龙赐福”、“锅包肉”等特色菜肴。1911
年，获得清政府赐予“滨江膳祖”金匾。1922年与其子郑义林
在道里中国十道街开设私家餐馆，时人习称“老厨家”。

第二代郑义林（1904—1972），生于北京。1922年，与父

亲郑兴文在道里中国十道街开设私家菜馆。1938年，郑义林
到道外“厚德福”上灶，期间创出“油炸冰溜子”（即现在的油炸
冰棍）。1952年厚德福停业后到道外“德发园”上灶。

第三代郑学章（1940—2011），生于哈尔滨，15岁时随父
郑义林到道外“德发园”饭店学徒。1956年公私合营后，分到
道外“宝盛东”饭店上灶。1984年，郑学章携长子郑树国到道
外区靖宇十四道街私营“中朝饭店”担任主厨。

第四代郑树国，郑学章长子，出生于1969年，15岁就开始
与父亲学厨，曾先后与徐璘玉、董跃等老一代名厨学习。2000
年，郑树国在哈尔滨以“老厨家”为字号，复兴祖业。2003年1
月10 日，郑树国获得中国饭店协会授予的“中国烹饪大师”称
号。
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