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粤菜从站上历史舞台伊始，便一直秉持开放、包纳、融合、发展、求新、求变的进取姿态，“传承不守旧，创新不忘本”从来历久弥新。
“变”，是永恒不变。时代的变，食材的变，心态的变，什么都在变，但匠人的工匠精神不变，求真求新的执着不变，对美食的孜孜以求不变。
然而“变”要如何去“变”？如何求新？新，虽然不是一切；但不新，就什么都不是。
广州人是懂吃的，低调内敛不张扬的城市性格造就了餐饮人步履匆匆，不断在“去粗取精”的道路上奔跑，不断在根植于传统粤菜肌理的基础上

潜心用心，寻找“变”与“不变”之间的平衡。
而新与不新，也不仅是在说菜，放诸如今这“一眼千年”的时代，任何行业、任何领域甚至任何人，都应抱持这样的信念，不变的唯有工匠精神，不

变的也唯有创新求真。
时光流转，广州餐饮的“餐二代”们开始登上历史舞台，接过父辈“衣钵”，在唯“新”不变的餐饮行业发展进程中与时俱进、继往开来……

烟火味之上 体验感升级
曾经的“平常人家”
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粤·向群饭店
地址：广州市荔湾区康王中

路600号城光荟5楼

■原创锦鲤杨枝甘露，面上肥嘟嘟

的“锦鲤”寓意“连年有余”。

不不 常常平平

■菜品研发室墙壁上的十五字

粤菜核心灵魂。

■用猪颈肉替换五花肉、自己研发调制的

玻璃脆浆替换传统蛋浆的焕新咕噜肉。

■向群菜品研发室。

■■用口感更为清甜的水仙芒制作用口感更为清甜的水仙芒制作

原创锦鲤杨枝甘露原创锦鲤杨枝甘露。。

广州人熟悉的向群饭店从龙津路一路走来，如今已

拥有8间分店，全部直营，目前由“餐二代”接手经营管理，

官方标准名称是“粤·向群饭店”。

2020年向群在广州市荔湾区城光荟开出第三分店，这

可以视为向群“变身”的“分水岭”，作为老牌粤菜餐厅的第

一间商场店，从环境到出品，粤·向群都开始了“变”的步

履。“粤菜一直在‘变’，我们的前辈曾努力过的烟火味是基

础，我们希望既可以保持粤菜烟火味的灵魂底蕴，又可以让

食客有全新体验，食之有惊喜。”现任主理人之一张剑炜接

受新快报记者采访时说，“向群承载的可能是三代人的回

忆，小时跟家人在老向群吃饭的桌椅台凳也许依然还在原

地，那是时光的记忆，是‘人情味’，是好像‘家’的感觉。”

传承与创新同样重要，不求新、不改变，同样走不远，

向群的商场店则希望能让更多年轻食客认识向群、体验

向群，但无论店面环境装潢、菜品设计还是餐具器皿的选

择搭配，无论怎么变化调整，核心神韵仍然是粤菜亘古不

变的烟火味、镬气，“从社会餐饮铺到商场铺，向群依然是

‘平常人家，朴实无华’的向群，一如三十多年前的‘街坊

饭堂’，面向群众，‘初心’不能够变。”他说。

如何才能谓之做好一间餐厅？他认为首先要对食材有

要求，第二要注重人才、团队培养，“粤菜讲究现做，讲究一

个‘鲜’字，所谓肉有肉味、鱼有鱼味。”说起来容易，做到不

容易，二代主理人们设立了向群的

菜品研发室，门口墙壁上十五个

字：一热遮百丑，浓味而不咸，上台

闻到香——“如果你不能领悟这

十五个字的粤菜核心灵魂，你就做

不好粤菜。”所以向群的商场铺全

部采用透明开放式厨房，加上大型

海鲜池，让食客一目了然。

菜品同样在“变”，去逐个逐

个细化，“我希望每一道菜都能达

到我想要的效果，就算一个传统的啫，是不是一定要猛火急

攻？可不可以中西结合先煎后烤？可不可以采用低温技

术？所有食材并不拘泥用某一种方式，既可能是传统的，还

可能有全新的突破，取长补短，既有粤菜本身传统的烟火味，

也有可能是另外的浓而不咸的滋味，和味。”以粤菜当中的咕

噜肉为例，传统做法是五花肉加南乳、糖等腌后裹蛋浆炸，

“缺点在于用五花肉口感可能会腻，我们用猪颈肉替换了五

花肉，同时用自己研发调制的玻璃脆浆炸，口感酥酥脆脆，薄

薄一层，咬下去就可以感受到里面饱满的猪颈肉的肉香味，

另外加了一点新鲜草莓，让整体的复合味道更浓郁。”

现时代做餐饮，食客的体验感加情绪价值也是重要

元素，“到一间餐厅吃饭，需要什么样的服务？喜欢怎样

的出品？有没有记忆点？能不能吃完之后满意同时再有

兴趣来？如果做不到以上任何一点，就说明你的餐厅还

有很多改进空间。”张剑炜说：“做人做事做厨师，都要凭

良心去做，做好自己，重要的并不是超越别人，而是自己

超越自己……”


