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承载着美味的精致餐车逐步靠近，

点燃卡式炉的火焰，锅上方的食材被热

气包围，熟化过程中主厨绘声绘色地讲

述菜品的文化起源和烹饪特点……这是

一道菜的烹制现场，地点不是在后厨，而

是在佛山东平保利洲际酒店御公馆中餐

厅的食客餐桌旁边。

把原本在后厨进行烹制的过程，尽可

能多地移至食客餐桌旁完成，这是“堂做

菜”。这样的菜品呈现方式非常考验厨师

对烹制的掌控能力和语言的阐述能力。

在御公馆中餐厅推出堂做菜式，是

佛山东平保利洲际酒店中餐行政总厨刘

均平主导的想法：“对食客而言，首先是

能够看到食材的新鲜度和品质。”他认

为，食客是最好的美食家，在食客面前烹

制及阐述，不仅能增加厨师与食客的互

动性，而且能通过菜品的特殊性，结下与

食客的“厨缘”。

佛山东平保利洲际酒店位于大湾区

腹地——佛山新城，傲立于广佛地铁线

东平站之上，与备受瞩目的保利中心紧

密相连，面朝恢弘绽放的世纪莲体育中

心，可将波光粼粼的东平河景揽入眼眸，

超广视角尽瞰新城蜕变。

背靠被联合国教科文组织授予“世

界美食之都”美誉的顺德，酒店里的特

色本地美食，自然是不能错过的精彩一

环。刘均平掌勺主理的御公馆，位于酒

店二层。从事粤菜烹调 27年的他，精通

各种烹调技法，菜品敢于创新，曾任多地

多家星级酒店中餐行政总厨，并在名厨

辈出的顺德担任厨师协会副会长。

“识讲又识煮”的主厨形象，令众多

食客慕名而来。一道拿督黑蒜叉烧是不

少食客返场必点的招牌。

作为粤菜传统名菜，焦香油润的叉

烧肉，在发展过程中演变出了更多的形

态，其中一个重要的里程碑就是变黑了，

变成黑叉烧，这一变化最早是与一位马

来西亚拿督相关。

黑色使叉烧肉华丽转身，刘均平带

领精英厨师团队使黑叉烧“黑上加黑”。

将猪颈肉代替五花肉，在腌制过程中用

黑蒜代替肉蒜作为主料，酱汁也用黑蒜

汁代替了传统蜜汁。精心烤制出来的招

牌黑蒜叉烧，颜色乌黑透亮，口感酥软香

甜，肥而不腻，让人回味无穷。

刘均平在传统顺德菜的基础上博采

众长，精心挑选大江南北乃至世界各地

的时令食材，融入粤菜的烹调方法，在深

耕传统的基础上不懈创新，让新派粤味

珍馐在唇齿间流连荡漾，为食客呈现不

同季节里的饕餮盛宴。

一道金丝低温慢烤三角雪花牛肉，

充分体现刘均平独具匠心的烹饪技法。

选取澳洲的三角雪花牛肉，低温慢煮 4
小时。采用特别的调味酱分三个阶段放

入烤箱，烤至外表呈金黄色。撒上香脆

的炸姜丝点缀，外焦里嫩，入口即化。

在不断创新的过程中，发挥每种食材的

最大可能性，在传统粤菜基础上碰撞出

新的风味，这是刘均平对自己所坚持的

“创新不忘本，传承不守旧”的烹饪理念

最好的诠释。

打造堂做菜式
与食客结下“厨缘”
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李永生出生于广东云浮，从小就

与厨房结下缘分。

“舅舅是利苑的厨师，所以我比

同龄人更早地了解了这个行业，耳濡

目染之下对烹饪产生了浓厚的兴趣，

就很自然地选择加入厨师的行列。”

李永生的从厨历练之旅始于广州利

苑，之后分别在深圳、上海、南京等不

同城市工作，受不同菜系的启发，为

传统粤菜的创新带来了更多的灵感。

如今，李永生在广州四季酒店担

任中餐厅行政总厨，主理的愉粤轩曾

六度蝉联广州米其林指南一星餐

厅。在厨房里，90后的李永生被一众

老师傅敬称为“生哥”，除了因为“入

行早”，靠的是高超的手艺和钻研的

精神。在李永生看来，“一道好的菜

品，应该是不设限的，我这里说的不

设限，不是随意的材料或烹饪技法的

叠加，它一定是有逻辑可循的，最原

始的根基一定要在。”

譬如在炮制粤式茶点咸茶粿时，

为了让这个“儿时味道”升级，李永生

用粘米和糯米炒香之后打成粉，然后

过筛，再用水、猪油和小苏打搅拌混

合，手工揉成面团。馅料选用虾干、

马蹄等炒制。这样做出来的咸茶粿，

口感软糯，米香浓郁，皮嫩滑，馅咸

香，味道既熟悉又陌生。原来，李永

生在制作茶粿时把粿皮蒸半熟时取

出来才把馅料填进去，继续蒸，相比

传统的咸茶粿包好了再蒸，这种做法

能将口感和味道发挥得更佳。这也

是李永生和团队将配方、做法调试了

十几次后才得出的。此外，李永生还

借鉴了和果子的做法，在咸茶粿上压

出美丽的花纹，将记忆深处的粤韵和

粤味重新演绎。

工作之余，李永生喜欢在各个城

市之间寻味，探索在地饮食文化，“传

统的味道往往藏在你想不到的地方，

可能在某一条不起眼的街道，可能是

连名字你都没听说过的小镇。”初来

愉粤轩，为了追寻这些记忆里的老广

味道，一有时间李永生便直抵菜式的

发源地，切身学习地道的调味及烹饪

技法，比如到吴川挖掘湛江菜的独到

之处，到澄海学习正宗潮州卤水的制

作工艺，在各城市间留下了不少探索

地道饮食文化的脚印。

“我喜欢走出厨房和客人交谈，

去了解当下食客的口味，如果他们感

兴趣的话，我也非常乐意分享关于菜

品的故事。”在愉粤轩经常能看到李

永生的身影。在交谈中他也会依据

客人的来意，向其推荐更适合的菜

品。这样暖心的举动，完成了菜品从

厨房到餐桌的延伸，也为他的菜品增

添了人情的温度。

探索在地饮食文化
为菜品增添人情温度02
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《舌尖上的中国（第三季）》中关于粤
菜的介绍，有这样一句话：“洋为中用，古
为今用。”粤菜的历史最早可追溯至两千
多年前的汉初，在漫长的岁月里，本就取
百家之长的粤菜，至今已发展得愈发丰富
多彩。而在传承传统粤菜的基础上，贯通

中西、大胆创新，为饕客呈现新派粤菜
更多可能的路上，星级酒店可谓是个

中的“急先锋”，那些不设限的
粤式美味，经独具匠心的主厨

之手，滋味变化万千。
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■广州四季酒店中餐厅愉粤轩

■李永生炮制的粤式茶点咸茶粿，重新演绎了记忆深处的粤韵和粤味。

■刘均平带领精英厨师团队烤制出来的招牌黑蒜叉烧，颜色乌黑透亮，口感酥软香甜，肥而不腻，让人回味无穷。

■金丝低温慢烤三角雪花牛肉 ■佛山东平保利洲际酒店御公馆中餐厅
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