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一人一道招牌菜
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味道

1993 年即进入白天鹅宾馆工作至

今的廖师傅，有多次国宴接待工作经

验、出身于西关的老广州，历年来应对

过无数次大型宴席，且在各种技能赛事

中屡获殊荣，包括广东省技术能手、广

东省烹饪名师、中国烹饪名师、中国烹

饪大师等称号，2019 年第八届全国烹饪

技能竞赛总决赛中更摘得中餐热菜个

人金奖。

西关是老广州对美食要求最为注重

和严苛之地之一，从小受家庭熏陶，廖师

傅对美食也同样有着老广州人独到的认

知，多年的从业经验奠定了他深厚的粤

菜基础，加上宴会厅工作的实际需要，并

不仅局限于粤菜一个菜系，而是根据不

同的宴会主题和需求，学习并完成各不

同菜系间的跨界融合，

在他看来，粤菜的精华在于鲜，尤其

是食材的鲜，这一点即便是放到现在，在

其它省份也是完全没有办法做到与粤菜

讲求的食材鲜相比拟的。

此外，粤菜的精髓还在于“变”，求新

求变，兼容并蓄，以白天鹅宾馆为例，每

个季度要求每位大厨级别的厨师至少出

两道创意菜，一方面传统的粤菜要保留、

要传承，另一方面也要新的菜式有融合，

有创新，让食客时常有新鲜感。

廖师傅准备的年味菜是生菜蚝豉扣

大脷，这是广府人家年夜饭一道非常传

统也非常家常的意头菜，取各食材的谐

音，生菜意味着“生财有道”，蚝豉代表

“好事连连”，大脷取“大吉大利”之意，希

望借这样一道传统家常的意头菜式，为

新年的家庭团圆添滋增味。

跟着粤菜大师做大厨
让这个年粤味十足

过了腊八就是年。腊八一过，浓浓的年味便日渐鲜明立体了起来。“年”对于爱生活、爱美食的传统国人来
说，更是阖家团圆、共治美味的好时光，尤其在美食之都广州，人们更乐于将对新年的美好祝福与食物融会贯
通，讲究讨个好意头，取个好口彩，这种仪式感与味觉感官并重的双重满足感，就是对“年”这一美好节点的最
直接诠释。

今年的农历新年，也比往年来得稍早了一些，故此我们特别开设这一栏目，邀请经验丰富的粤菜师傅，每
人分享一道年节时分的拿手菜，用这些美好的人间烟火气，祝愿新的一年，每一个人都心想事成，事事如意。

1 旺丁旺财茨菇椗，财源广进金元宝

已有 40 多年烹饪经验的树哥，

于广州老城区荔湾出生长大，自小的

耳濡目染，让他对美食有要求，更有

追求。

最重要的是长久的热爱，幼时吃

宴席，树哥就最喜欢看人家煮菜，这

种根植于骨血中对烹饪的激情，让他

数十年毫无倦怠感，就连在家，他也

同样非常喜欢下厨，“通过自己的烹

制，做好一道菜，被人喜欢、受欢迎我

就最开心。”

在他看来，粤菜代表着选料精和

对时令的执着，口感上追求鲜爽

嫩滑，他喜欢沉浸自己，深入民

间去寻觅某些险已失传的传

统菜肴烹制手法，再通过个人的学识

经验复刻出来，进行“树哥式”全新演

绎，菜品曾多次获国内重大赛事奖

项。

这次，他准备了两道年味菜品，

一道是鲜鲍鱼焖鸡，另一道是茨菇焖

猪手，“新鲜的鲍鱼形似金元宝，寓意

来年财源广进；茨菇也是年节时分必

不可少的一味，代表人丁兴旺，更添

喜气。”

烹制鲜鲍，事先给

鲍鱼定型很重要。

先取 20℃水温的

水浸鲜鲍 10 分钟左右，

其后可遵循每隔 10分钟

左右换一次水，每一次水

温较前一次高 20℃左右，

如此四次，直到鲜鲍定

型，再加入鲍汁小火焖煮

以入味。

2 生财好事齐齐至，大吉大利迎新年
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做菜时如果用金蚝，最好就选

一斤三十头左右的蚝豉为最佳，这

种程度的蚝豉大小个头均匀，烹制

后易入味，易入口。

■新快报记者 陈斌/文 龚吉林 邓迪/图

师傅教路

菜品名称

鲜鲍鱼焖鸡

寓意：鲜鲍形似金元宝，寓意

来年财源滚滚，赚得盆满钵满

主要原材料：180天鸡龄的清

远走地鸡、大连鲜鲍

鸡只斩件后用小火煎至两面

金黄色，加入姜、蒜、菇件与定好

型并焖煮好的鲍鱼一同用鲍汁慢

火收汁五分钟左右即成。

师傅教路

菜品名称

生菜蚝豉扣大脷

寓意：生财好事大吉大利

主要原材料：猪脷、金蚝、冬菇

金蚝选用一斤三十头左右的湛江蚝

豉，个头大小均匀，浸发清洗后扣入味。

冬菇也同样扣入味，火腩用糖和豉油爆

过增加其香味，切小块备用。

一整条完整的猪舌清洗干净之

后，用辛香料如八角、肉桂、香叶等一

起煲至软熟，放凉后改刀切薄片。

另取鸡蛋，打成浆，在油锅中用

低温拉成蛋丝，用于填充菜品的空

隙，吸收了汁酱味的蛋丝，更入味，更

美味。

最后将所有原材料食材一同扣好，

蒸至入味，淋上调好的芡汁，就完成了，口

感软香浓郁，贴合年味气氛。■煎香鸡块

■生菜蚝豉扣大脷所用原材料


