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2025年10月30日 

 

“The Okura Tokyo（大仓东京酒店）”（地址：东京都港区，总经理：高柳健二）旗下运营的中国料理餐厅“桃

花林”，将邀请三家代表中国上海历史、传统与创新的酒店——“上海和平饭店（Fairmont Peace Hotel）”、“上海

锦江国际饭店”和“上海中心 J 酒店”的厨师长，于 2025 年 11 月 18 日（星期二）～30 日（星期日）期间，限

时举办“甄选的美食盛宴——沪菜主题美食节”活动。 

 

 

 

 

 

本次美食节邀请了锦江国际集团旗下三家具有代表性酒店的厨师长，共同呈献一场特别的美食盛宴。锦江国际

集团是中国国内最大的酒店集团，旗下品牌众多，同时也是大仓饭店与度假村集团旗下酒店“上海花园饭店”

的业主。 

该集团旗下上海地标性酒店“上海和平饭店”的行政中餐主厨马浩成先生，体现文化和历史价值的四星级酒店

“上海锦江国际饭店”中国菜餐厅“云楼”的厨师长东佳俊先生，2021 年开业并象征创新与未来的集团顶奢品

牌“上海中心 J 酒店”旗下餐厅“天之锦（Heavenly Jin）”的厨师长蔡鹏飞先生，以及本酒店旗下的中国料理餐

厅“桃花林”的总厨师长陈龙诚先生，4 位名厨将同台献艺，携手为您打造精彩绝伦的美食盛宴。本次活动将成

为连接上海与东京这两座城市的美食交流平台，带您尽情体验东方丰富的饮食文化。 

 

 

 
≪ The Okura Tokyo ≫ 

“上海和平饭店”、“上海锦江国际饭店”、“上海中心 J酒店”、“The Okura Tokyo（大仓东京酒店）” 

引领中国烹饪界的四位名主厨联袂献上 

“甄选的美食盛宴——沪菜主题美食节” 

PRESS RELEASE 

（左起） 上海锦江国际饭店“云楼（Yun Lou）”厨师长 东佳俊（Dong Jiajun）先生 

上海和平饭店 行政中餐主厨 马浩成（Ma Haocheng）先生 

上海中心 J 酒店“天之锦（Heavenly Jin）”厨师长 蔡鹏飞（Cai Pengfei）先生 

The Okura Tokyo（大仓东京酒店） 中国料理餐厅“桃花林”总厨师长 陈龙诚（Chen Longcheng）先生 
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“沪菜主题美食节” 
 

举办期间：11 月 18 日（星期二）～30 日（星期日）  

地点：中国料理餐厅“桃花林”（新颐馆 6 楼） 

供餐时间：午餐 11:30～14:30／晚餐 17:30～21:00 

 

所有价格均含消费税和服务费 

午餐套餐 10,000 日元 
 
 

精致冷菜四小碟（上海特色冷菜拼盘） 
 

宋嫂鱼羹（鲈鱼酸辣汤） 
 

白灼和牛（和牛涮锅 花椒风味） 
 

葱油松露拌面（松露风味拌面） 
 

杨枝甘露（加入柑橘类水果的芒果椰奶西米露） 

 

 

 

晚餐套餐 18,000 日元 

 

精致冷菜四小碟（上海特色冷菜拼盘） 
 

江南藕韵炖鱼翅（莲藕造型豆腐配鱼翅炖汤） 
 

干烧明虾（上海特色辣酱炒大虾） 
 

藤椒白灼和牛（和牛涮锅 花椒风味） 
 

豉油蒸石斑鱼（清蒸鱼豉油汁） 
 

金银蛋蔬菜（咸蛋皮蛋烩时蔬） 
 

小鲜虾汤泡饭（茉莉香米饭浸蔬菜汤） 
 

杨枝甘露（加入柑橘类水果的芒果椰奶西米露） 

 

晚餐套餐 25,000 日元 
 
 

精致冷菜四小碟（上海特色冷菜拼盘） 
 

宋嫂鱼羹（鲈鱼酸辣汤） 
 

焗蟹斗（上海特色焗烤蟹） 
 

藤椒白灼和牛（和牛涮锅 花椒风味） 
 

碳烤鳕鱼（中式酱烤鳕鱼） 
 

金银蛋蔬菜（咸蛋皮蛋烩时蔬） 
 

葱油松露拌面（松露风味拌面） 
 

上海酒酿圆子（温制醪糟汤圆） 
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■关于上海和平饭店（Fairmont Peace Hotel） 

自 1929 年开业以来，上海和平饭店就凭借其装饰艺术（Art Deco）风格的优雅设计赢得

了载入史册的盛名，成为上海标志性的名门酒店。上海和平饭店矗立在外滩核心地段，

可以一览黄浦江与万国建筑博览群的壮丽景色，其形象长久以来一直都是上海的不朽地

标。而其位置毗邻南京路步行街，对岸则是陆家嘴金融中心璀璨夺目的夜景，可谓是坐

落于“上海心脏地带”的酒店。和平饭店始终追求将历史的厚重感与现代高品质的服务

意识融为一体的空间打造，让每一位到访的客人充分感受东西方文化交融的独特魅力，

尽情享受愉悦身心的美好时光。 

 

 

 

行政中餐主厨 马浩成先生 

马师傅是地地道道的上海人，专注于本土沪菜行业已超过 25 年。 他曾在上海首屈一指

的粤菜馆“汉宫（Han Palace）”接受培训，随后赴美国旧金山著名的烹饪院校“美国烹

饪学院（Culinary Institute of America，CIA）”进一步钻研深造。凭借丰富的经验，他融

合了沪菜与粤菜的精髓，并引入科学的管理方法和中西合璧的理念，潜心追求创新的中

华美食。他所烹饪的菜肴能最大限度地发挥出本土食材的特色，口味淡雅轻盈而又健康

精致，堪称“现代上海”的完美诠释。马师傅表示“忠实地传承传统烹饪的精髓，同时

融合健康、美丽与精致的全新理念，这才是贴合现代人审美的中华美食之道”，他的每

一道菜品都完美融合了传统与创新，彰显了上海薪火相传、生生不息的美食文化。2019

年，马师傅荣获“上海市五一劳动奖章”及“第二届进博会突出贡献奖”。后于 2023 年

获得福布斯中国“福厨 30 评选委员会”颁发的文化传承奖，于 2025 年被授予“上海市

劳动模范”称号等，享有盛誉。 

 

 

■关于上海锦江国际饭店 

上海锦江国际饭店于 1934 年创立，隶属于锦江集团，是一家拥有悠久历史的四星级经

典酒店。锦江国际饭店于 2006 年被指定为中国“全国重点文物保护单位（国家级文化

遗产）”，其作为历史建筑的价值获得了高度评价。酒店顶楼的旗杆顶端被定为上海市城

市坐标的原点，是名闻遐迩的标志性象征。酒店毗邻人民广场和南京路步行街，距离外

滩和新天地仅 3 公里，地理位置优越，处于上海的中心地带。酒店内设有 261 间客房，

并配备了多功能宴会厅和会议设施，可满足商务活动、会议、宴会、晚餐会等各种需求。 

 

 

 

 

 

 

“云楼”厨师长 东佳俊先生 

东师傅于 2003 年开启了厨师生涯，他师从一位香港籍总厨师长学习粤菜的烹饪技法。

随后，他前往上海国际饭店深造，潜心钻研中国菜的烹饪之道。2017 年，经锦江集团推

荐被派往北京市的上海驻京办事处，并获得了国家领导人的高度表扬。而在锦江国际集

团主办的“锦江杯（Jinjiang Cup）”技能大赛中，东师傅也以优异名次多次获奖等，其

实力在中国烹饪界得到了高度肯定。东师傅目前担任上海锦江国际饭店“云楼”的厨师

长，他推崇以传统与融合为主题来打造新派沪菜。 
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■关于上海中心 J 酒店 

酒店于 2021 年开业，位于中国最高的超高层建筑“上海中心大厦”（地上高度 610 米）

的 84 层至 105 层以及最顶层的 120 层，是一家都市奢华酒店。酒店作为全球最高的酒

店而闻名，真正体现了“云端之上的极致奢华”。  

酒店的魅力在于其融合了宏伟壮丽的城市景观与艺术设计的室内装潢，得益于建筑的螺

旋式结构，全部 131 间客房和 34 间套房都能从不同的角度将这座活力之都的街景尽收

眼底。酒店内部设有以灵气为主题的水疗中心（SPA）、独特设计给人留下深刻印象的泳

池、以及包含全球最高餐厅“天之锦（Heavenly Jin）”在内的 7 处餐饮设施。 

 

“天之锦（Heavenly Jin）”厨师长 蔡鹏飞先生 

蔡师傅曾在著名的沪菜和淮扬菜餐厅深造，在超过 20 年的时间里培养出深厚的烹饪哲

学以及对美食的独到见解。他于 2020 年担任“天之锦”（Heavenly Jin）的厨师长。秉承

“不时不食（非当季食材不吃）”的传统理念，坚持按季节更新菜单。他擅长运用淮扬

菜标志性的细腻刀工和精准的火候，最大限度地激发当季食材的绝佳风味。蔡师傅曾获

得多项荣誉，他在 2021 年被授予国家高级技师称号，并于 2023 年荣获“橄榄中国餐厅

大奖”中的“年度名厨”奖等。 

 

 

 

 

 

■The Okura Tokyo（大仓东京酒店） 中国料理餐厅“桃花林”总厨师长 陈龙诚先生 

陈师傅于 1983 年入职大成观光株式会社（现为株式会社大仓酒店）。曾任“关岛大仓酒

店 桃花林”的厨师长以及“大仓千叶酒店”的总厨师长，并从 2011 年起担任现职。他

于 2014 年荣获“平成 26 年度（2014 年）厨师相关功劳者厚生劳动大臣表彰”，并于

2017 年获颁“东京都优秀技能者（东京名匠）知事奖”。随后在 2021 年荣获厚生劳动

省颁发的“卓越技能者（现代名工）”表彰。此外，由于陈师傅长年以来对中国烹饪界

的杰出贡献获得了高度评价，所以在令和 5 年（2023 年）的秋季褒章授勋荣典中被授

予了“黄绶褒章”。 

 

 

 

 

■关于 The Okura Tokyo（大仓东京酒店） 

The Okura Tokyo（大仓东京酒店）位于正在大力推进城市再开发的港区虎之门，作为集团的旗舰酒店始终保持与世界接轨的待客理

念。酒店由 2 栋建筑组成，其中“大仓古雅馆（Okura Heritage）”（140 间客房）是融合了日本传统文化与历史元素的集团顶级奢华

品牌；而“大仓新颐馆（Okura Prestige）”（368 间客房）则主要面向海外市场，融入了都市的动感活力与先进设施配置，充分契合

现代旅客的需求。包括总面积达到 730 ㎡的东京都内最大级别的复式套房等 17 间套房在内，共设有 508 间客房。酒店内还设有 5

间餐厅、2 间酒吧、19 个宴会厅（包括面积约 2,000 ㎡的“平安厅”）以及大仓健身与水疗中心（Okura Fitness & Spa）。作为现代主

义建筑获得高度评价的主楼，是由建筑师谷口吉郎先生所设计的，而其子谷口吉生先生忠实重现的大仓酒店的大堂，不仅将人们记

忆中的昔日风貌精确还原，还将这一设计传承至未来。而在针对服务意识进行评级的全球首屈一指的旅游指南《福布斯旅游指南 

2025》的酒店类别中，还获得了最高评价的“五星”评级。作为总客房数超过 500 间的日本国内豪华大酒店，这是唯一一家荣获五

星评定的奢华酒店。The Okura Tokyo（大仓东京酒店）是日本第一家加盟“立鼎世酒店集团（The Leading Hotels of the World®）”的

酒店，该组织由全球 80 多个国家的 400 多家酒店组成。此外，酒店自 2024 年起还加盟了全球最大的高端旅行代理联盟Virtuoso®。 

 

≪出自报道相关人员的咨询窗口≫ 

株式会社大仓东京酒店 宣传负责人：东海林 

电话： (03)3224-6756 传真： (03)3224-6727 邮箱地址： pr@tokyo.hotelokura.co.jp 

mailto:pr@tokyo.hotelokura.co.jp

