
072022年12月10日 星期六 责编：陈玉婷 美编：吴煌展 校对：任倩妮

中 国 上 下 五 千

年，饮食文化贯穿其

中，并且在源源不断

的传承中，不同菜系

百 花 齐 放 、异 彩 纷

呈。其中以粤菜影响

力最为广泛，广东人

“好吃”又“会吃”的名

声在外，在这背后，除

了游走于世界各地的

华人华侨，还要归功

于一群千锤百炼只等

闲、精益求精无止境

的粤菜师傅。他们在

实现粤菜的传承与发

展的使命中，以工匠

精神苦心钻研变化万

千的烹调技艺，以探

索精神灵活应用广博

奇杂的食材，一刻不

停、一往无前，精心炮

制一味又一味惊艳历

史的“湾区出品”。《新

快报》推出特别策划

《传承人》专题，请跟

随本报记者走进传承

人的世界，领略他们

的魅力。

扫二维码观看传承人实录

生代掌勺老字号
超越时光的粤菜传承
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广州正佳广场万豪酒店万豪粤菜餐厅行政总厨

陈镇源

菜
粤

16岁不顾家人的反对坚持入行，27岁当上星级酒店中餐厅的

主厨，在粤菜传承这个领域，“后浪”陈镇源已经站上了时代的舞台，

而“不忘本”，除了是他对粤菜传承的见解，还是他职业发展前进道

路上的重要原则。陈镇源将对生活的热爱带进厨房，在经典传承的

粤式风味中寻求突破，带领食客探秘超越时光的粤菜传承。

新

鲜
花
椒
无
骨
鲫
鱼

“我没有个人的天赋，只是

比别人勤奋。”勤，似乎已经刻

进了陈镇源的骨子里。

从点心学徒入行，为了能

够转去厨房学做菜，陈镇源经

常利用休息时间主动帮厨房里

的师傅打下手。慢慢地，师傅

们看到了陈镇源的勤奋，便开

始将自己的本领传授给他。别

人中场下班休息，陈镇源就通

过给大家做员工餐来练习师傅

们教的手艺。就这样，别人休

息他学习，别人吃饭他练习，很

快就把厨房里每个岗位的工作

内容都接触了一遍。

在陈镇源看来，厨师这个

职业最吸引他的地方，就是能

够通过双手呈现出有温度、有

情感的菜品，让食客能够开心、

满意地享用。这份成就感，是

陈镇源不倦前行的动力。

为者常成，行者常至。陈

镇源的勤奋和厨艺得到了师傅

们的认可，便介绍他到外省工

作，上海、苏州、长春、太原……

这些地方，都有陈镇源奋斗过

的足迹，同时也逐渐让他对于

自己心目中想做的粤菜，有了

更为清晰的轮廓：传承古法粤

菜。

勤耕不辍精业笃行
“到外面走了一大圈，除了见识到当地的饮

食文化和风土人情，还深刻地认识到粤菜的广博

奇杂。它吸纳百家之所长，包括各种技法，运用

各种新奇的原材料，让我觉得粤菜是一个广阔

的、可以不断深化和研究的一个菜系。”为了继续

在粤菜领域深耕，陈镇源决定回到广州，从发源

地了解粤菜的历史背景、文化内涵，并在继承传

统粤式风味、手工技法的基础上寻求创新与突破

——这也是他选择到万豪粤菜餐厅任职的原因。

“作为一间星级酒店里的‘老字号’粤菜餐厅，这

里最吸引我的地方，就是它以出品正宗粤菜为主，能

让我在古法粤菜领域有一个更好的发挥空间。”

一道樱花虾干黄埔炒蛋，便是融合了对古法

粤菜的致敬和陈镇源的鲜活创意，赋予经典以新

活力。这一道传统名菜，出自广州市郊黄埔码头

船民之手：“乍看平平无奇，实则充满了民间智

慧，看似很简单的炒蛋，但是极其考究火候与技

巧，非常考验厨师的基本功。”

将鸡蛋液慢火轻炒出层次，在将熟未熟的状

态下呈现出金黄色泽。陈镇源用纯熟的烹饪技

法保留了黄埔炒蛋的鲜嫩、香滑、油润，再选用樱

花虾干加以点缀，令菜式增添一份干脆、咸香。

有一回，餐厅推出顺德菜时令餐单，陈镇源

特意带着整个厨师团队，到顺德拜师学艺。其中

一道鲜花椒无骨鲫鱼，需要厨师熟练掌握将鲫鱼

剔骨起肉。一条鲫鱼的起肉率最多四成。快手

的师傅也要 15分钟才能处理好这条鲫鱼，而新

手则要至少半个小时。陈镇源带着团队在顺德

找老师傅传授这一传统技法，陪着他们一起反复

练习，终于让这道“功夫菜”完美呈现在食客面

前。陈镇源还创意地加入鲜花椒来提升整道菜

的层次，麻而不辣，嫩而无骨。

古老粤菜注入新鲜力量

深耕

逛广州菜市场和看书，是陈镇源获取美食创作

之源的主要途径。

“一听说我喜欢逛菜市场，有人会开玩笑说我是

‘三十岁的阿叔’，但菜市场里新鲜的食材和热闹的市

井气息，往往能够给我更为鲜活、直观的灵感。”休息

日，陈镇源早上都会到市场逛一逛，挑选当季新鲜食

材，亲自煮上几道菜给家人吃。烧菜时的香气经常会

飘到邻居家，左邻右舍都知道这里有一位年轻的主

厨，会关切地问：“今天大厨又做什么好吃的了？”

至于看书这个爱好，陈镇源坦言，以前是比较

抗拒阅读的。但在走南闯北的经历里，陈镇源发

现，行业里作为年轻一代的他，在经验和资质上与

很多粤菜师傅还是有差距，他需要吸纳更多的知识

来充实自己：“于是我就强迫自己开始看书，不仅仅

是中餐的，西餐的内容，历史、文化、美学等领域的

书籍，都会涉猎，慢慢也就爱上了看书。”

通过阅读和追随老师傅们，学习纯正的粤式美

味，在餐厅里通过佳肴向食客传播粤菜文化，亦在将

粤菜之魂传承给新生一代的路上奋进。“我很幸运，在

每一个阶段都有一位引路人，让我能更快地找到方

向。”陈镇源表示，自己也想成为这样的“引路人”——

让更多的厨师喜欢上这份工作、喜欢上粤菜。因此他

在工作中也做了不少努力，陈镇源现在所带领的厨师

团队里，年轻力量占了大多数，他通过将粤菜菜谱电

子化、汁酱配方精确化、烹饪技艺公开化的方式，以更

加开放的态度展现给年轻的厨师们。

厨房里的煎炒焖煮、生活里的柴米油盐、大数

据时代的万象变化以及书本里的洋洋大观，都给陈

镇源带来满溢的灵感。在万豪粤菜餐厅忠于粤式

经典的理念和陈镇源延续粤菜血脉的抱负下，一条

呈现古今之萃的时光通道，正在打开。

■万豪粤菜餐厅。

勤奋

灵感

书中美玉学习永不止步
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