
“食在广州，厨出凤城”。
如今，这句话早已成为人们介
绍粤菜时， 最常用的俗语，并
已成为顺德粤菜的一张金字
招牌，吸引着四方来客前来顺
德寻味。

“厨出凤城”，这句话的背
景要追溯到数百年之前。顺德
商品经济发达，当地人饮食考
究，孕育出了独具特色的顺德
菜， 成为粤菜的重要组成部
分。据顺德当地的美食文化研
究者廖锡祥翻找收集资料发
现，清末民初开始，凤城厨师
挟技出外闯世界， 他们前往
穗、港、澳，以至东南亚及欧、
美、非洲开餐馆酒楼，把以顺
德菜作为粤菜的代表推向全
球。 此外，还有一个独特的群
体，对顺德菜的推广可谓功不
可没，这就是被称为“顺德妈
姐”的自梳女，她们烹饪功夫
一流，清末很多在外国家庭担
任保姆的自梳女，不少被雇主
家一同带回欧美、 南洋地区。
百年前，自梳女在海外落地生
根后，也成为第一批的顺德菜

“推广大使”，相当一部分外国
人因此知道顺德菜的美味了。

出生于顺德的著名文化
学者，华南理工大学教授谭元
亨也曾在其出版的 《广府海
韵》 一书中写到，“在海外，顺
德饭馆每每是粤菜会所”，这
可谓是顺德菜开始红遍海内
外的最好写实。

顺德菜备受青睐，也使得
顺德大厨开始盛名在外、受到
追捧。 在紧挨着顺德的广州，
作为华南地区最繁华的城市，
更是名厨名师的“大舞台”。不
少顺德来的大厨纷纷前往广
州一显身手，而许多饭店则冠
以“凤城厨师主理”的招牌以
招徕客人。 而香港、澳门和海
外粤人聚居地的酒楼餐馆，大
多乐于高薪争聘顺德厨师，让
当地粤人得以品尝正宗的家
乡味道。

有鉴于此，1996年修成的
《顺德县志》 写下了掷地有声
的一笔：“近世，‘食在广州，
厨出凤城’ 的说法，得
到外界公认。 ”

不 过 近 些 年
来，随着世界
美食之都
的顺德名

声越发响亮， 不少外地人热
衷于来此 美 食诞 生 之 地 寻
访、品味最为地道的顺德菜。
很快， 曾经出走顺德的大厨
纷纷回到顺德发展， 一些手
艺出众的本地人也开起了私
房菜馆。 而“粤菜师傅”工程
的推进， 对培养更多凤城名
厨、传承发展粤菜文化，发挥
着日益重要的作用。

名厨回归，名店云集已经
是如今顺德美食圈的真实写
照。 羊城晚报记者了解到，在
顺德本地已经聚集了超过 3
万家餐饮店，里面不少是顺德
厨师掌勺烹饪。在顺德有着全
国数量最多的“中国烹饪大
师”“中国烹饪名师”， 从事餐
饮行业的厨师则超过 10 万
人，使顺德成为了全国名厨最
密集的地区之一，成就了如今
“食在顺德，厨在凤城”之景。
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2018 年以来 ，广东大力推进实施 “粤
菜师傅”工程。 两年间，广东累计开展粤菜
师傅培训 5 万人次，带动 16 万人实现就业
创业， 走出了一条有效促进城乡劳动者技
能就业、技能致富，助推乡村振兴发展的新
路子。 “粤菜师傅”也正成为面向世界
展示岭南文化的亮丽名片。

连日来 ，羊城晚报 、羊城派 、金羊网全
媒体报道团队就此深入广东各地展开采
访 ，从今天起推出 “粤菜师傅 ”工程大型全
媒体系列报道 《粤菜师傅 岭南新味 》，
敬请关注。

顺德无愧是闻名海内外的
鱼米之乡，它既是广东的重要产鱼
基地， 又是粤菜厨艺的重要发祥
地———鱼出顺德，厨出凤城。 当地
人烹鱼的方式丰富多样，但“一鱼
百吃，四字为首”，“鲜、真、嫩、滑”
四字真诀从明朝传承至今，一直是
顺德大厨烹饪各色鱼品的要领。

近百年来， 越来越多的顺德
厨师走出顺德，在全国各地乃至
海外传扬粤菜风味。 为了满足当
地人的口味，同时保留顺德烹鱼
的特色，一大批顺德大厨不断尝
试研发新菜， 使得鱼肴美馔，色
香千变。 这些层出不穷的烹鱼新
法，让顺德菜长久地保持其独特
魅力。 近两年，随着“粤菜师傅”
工程的持续推进，顺德菜更是迎
来了更上层楼的重大契机。
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顺德菜烹调鱼有何诀窍？
顺德味可道行政总厨郑远文

向记者介绍了一道简单
实用的“功夫鱼”做法：

准备一条新鲜的
桂鱼 。 将鱼肉与鱼
骨分离出来 。 鱼骨
难熟 ， 上蒸锅大火
蒸五分钟左右。

鱼肉切片 ，先
用盐覆盖 ，再用水
冲洗干净 ，彻底去
除 血 水 ， 毛 巾 吸
干 ，减少水分让调

味更易渗入。 放入适量盐、糖
和味精、生粉，搅拌均匀，让肉
充分吸收调味料后，倒入一点
花生油。

鱼肉用煮火锅的方式制
作。 将水烧开， 放入鱼片，泛
白变熟即出锅，与蒸好的鱼骨
放在一起，将葱花蒜蓉花椒放
在鱼肉之上，将香油烧热浇上
去提香 ，一道麻辣鲜香 、鱼味
十足的功夫鱼便完成了。

这 道 菜 由 于 骨 肉 分 开
处理 ，两部分都能熟到恰到
好处 。
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一鱼烹出几百种食法
融合创新成就粤菜经典

大厨用心频推新菜式

标准化助顺德菜走出广东

凉山青年顺德学厨
“粤菜师傅”助力脱贫

怎样做好一条鱼？

顺德靓鱼无泥味腥味
驰名食材搅旺“舌尖产业”

佛山顺德：

水产养殖面积

近15万亩
水产品年产量

28.5万吨
水产业产值近

65亿元
淡水养殖品种

达40多个
各类水产专业

合作社近30个
省级水产龙头

企业15家
水产品罐头加

工厂2家
鳗鱼产量占全

国10% ，年产值

达29亿元

鲜活加州鲈
源源不断走向全国

厨出凤城，寻味顺德

数百年来，顺德大厨必须
首先做好一道“首本菜”———
清蒸鱼。它讲究“太羹玄酒，清
淡为上”， 只讲火候， 不加调
料，连葱花都不放，没有半点
腥味，只显出鱼本身独有的鲜
嫩香滑。

过了这一关，就可以因地
制宜，因人制宜，因时制宜，妙
手翻天，花样百出了。 顺德厨
师更善于打破常规，将各地的
烹饪手法加以提炼，在传统的
蒸鱼手法上加以创新改造。近
年， 在几乎不食辣的顺德，有
一道功夫蒸鱼却颇受欢迎。厨
师别出心裁地将辛辣口味的
花椒油淋到鲜美的蒸鱼上，竟

激发出别样的滋味。
多元结构的客人，决定了

风味的多元化。 摆开八仙桌，
招待十六方，来的都是客，全
凭手一双。 这些带着外省风
格的鱼馔， 在如今的顺德酒
楼十分普遍。“在四川的一次
考察中， 萌生了借鉴川菜的
做法， 创一种以顺德厨艺为
基础的麻香鱼。 ”据最早尝试
这一做法的味可道行政总厨
郑远文告诉羊城晚报记者，
这道菜式创新地结合川菜与
粤菜的特点， 既要用传统顺
德蒸鱼的方法蒸制一遍 ，又
要用上加工过的花椒油激活
鱼的鲜香， 品尝起来鱼肉鲜嫩

而麻辣，颇受食客欢迎。
从百年前延续至今，顺

德菜的热度始终不减， 融合
与创新可谓是其最重要的法
门。 一代代顺德厨师对传统
菜式加以改进，融合了川菜、
鲁菜、 淮扬菜等其他菜系的
特色， 推出了一系列的改良
菜式。“印象中，以前传统的
顺德鱼的菜式也就不过几十
样。”顺德饮食协会的理论顾
问廖锡祥说，这些年，在编写
顺德菜谱时， 才发现如今顺
德酒楼中主打的烹鱼菜式数
不胜数。 仅在其收集整理的
《顺德菜精选》一书中 ，光鱼
的做法就有 250 多种。

羊城晚报记者了解到，在
顺德厨师挖空心思创新鱼的
做法的同时，将传统地道的顺
德鱼的烹饪方式明确下来，形
成标准也是当地餐饮业界关
注的一件大事。

“顺德餐饮企业众多，
同一个菜品，大家都在做，但
用料、做法不一，品质也是良
莠不齐，对于外地人而言，要
找到地道的顺德味道， 并不
容易。 ”顺德区质量技术监督
标准 与 编 码 所 所 长 欧 阳 丹
说， 顺德将在业界有一定影
响、口碑较好的餐企、厨师组

织起来， 共同商讨从原材料
的选用和加工工艺， 制定出
标准后大家共同执行， 从而
保证了菜品的基本品质 ，让
消费者吃得放心。

随着“粤菜师傅”工程的
展开，这一工作不断提速。 去
年 10 月，首批 20 道顺德特色
菜标准已经正式发布。

“以前粤菜行业缺乏标
准化， 培养人才和传承难度
大，不确定性多，因此制定标
准化是粤菜发展和传承必不
可少的环节。 ”佛山市顺德区
容桂餐饮行业协会罗兆波会

长表示， 有标准就能制定教
材， 标准化培养粤菜师傅人
才，这样粤菜才能有标准地走
出广东，走遍全国，走向世界。

实际上 ， 标准化是佛山
推动粤菜走出去的第一步 。
记者了解到， 作为粤菜的重
要发源地之一， 佛山正推进
粤菜粤厨走出去工程， 计划
到 2021 年年底，推动一批佛
山餐饮名店、名厨、名菜和特
色食材、食品走出去，传播推
广 佛 山 粤 菜 粤 厨 和 岭 南 美
食， 提升粤菜在国际上的美
誉度。

在四川金沙江附近的一
处农家乐里 ，老板王荣虎和妻
子正在后厨前厅来回忙碌着 ，
一道道用凉州本地的食材烹
饪出的粤菜 ，颇受当地人的喜
爱，店中的客人络绎不绝。

王 荣 虎 是 深 度 贫 困 地
区———四川凉山金阳县的一名
彝族老乡，同时也是从顺德厨师
学院毕业的粤菜学员。 多年前，
王荣虎在金沙江边开了一家小
小的餐馆，但手艺一般，餐馆生
意一直很冷清。 一直以来，他都
很希望提升自己手艺。 去年 5
月，他听说顺德厨师学院开班招
生，还免费教学，他马上将家里
的小店关门过来顺德学习。

带着让一家人过上更好生
活的愿望，王荣虎十分刻苦。 作
为班上年纪最大的学生， 每次

上课，他都要站在最前排，生怕
漏掉一个环节。 下课后，他还会
留下继续磨炼刀功、刀法。 顺德
拆鱼羹、 顺德三宝、 煎焗鱼头
……这些顺德经典菜的做法 ，
他一一铭记于心。

“为了能让这群凉山人回
乡之后 ，做的菜更加适应当地
人的胃口 ， 我们反复琢磨 ，研
发出了一批能够用凉山食材
做出的新菜式 。 ”顺德厨师学
院的老师黎永泰说。

培训完成之后 ，王荣虎赶
紧回到了金阳将饭店开起来 ，
并改成了鱼庄 、 更新了菜单 ，
顺德菜成为了店里的招牌菜 。
顺德厨艺加凉山食材产生了
不错的效果。 很快，“鱼庄” 成
了当地的网红小馆 ，不少客人
慕名而来，一家人的生活也明

显改善。
据悉 ，顺德厨师学院成立

以来 ，已经迎来了千余名来自
省内贫困地区以及对口扶贫
的四川凉山的贫困青年来此
学做粤菜。 顺德厨师学院党总
支书记甘慕仪说 ， 一人学厨 、
全家脱贫 。 以厨艺为媒 ，为脱
贫 “造血 ”，烹饪粤菜的这门好
手艺 ，让越来越多的贫困户脱
贫有了希望。

顺德厨师学院是佛山落实
“粤菜师傅”工程的诸多载体之
一。 作为粤菜人才培养和精准
扶贫一条重要通道 ， “粤菜师
傅”工程对于带动就业创业，帮
助贫困户脱贫致富效果显著 。
自开展 “粤菜师傅 ”工程以来 ，
佛山已组织上万人完成 “粤菜
师傅”餐饮人才技能培训。
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年轻的“粤菜师傅”学习烹鱼

作为全国最大的淡水鱼
养殖基地之一，顺德现有鱼塘
约 15 万亩， 淡水养殖年产量
逾 28 万吨， 顺德养殖户更是
数量庞大。 近年来，当地正从
一条条淡水鱼入手，向产业上
下游延伸，撬动起一个庞大的
粤菜产业链。

科学养殖 提
升食材品质

一道美味的“鱼肴”，食材
是关键。 顺德优质粤菜食材产
业发展的背后，是科学养殖的
强大支撑。

在顺德均安一片 800 多
亩的省级草鱼养殖标准化示
范区，广东顺德均健现代农业
科技有限公司副总经理崔磊
向羊城晚报记者介绍，基地根
据均安当地水源和土壤精心
调配生态草鱼养殖方案，严格
流程出产的草鱼， 没有泥味、
腥味。 在养殖过程中投喂的草
料， 也使其肉质更为紧致，更
符合顺德菜烹饪食法的需求。
企业还与周边农户合作养殖。
由均健提供草鲩种、 生产资
料、养殖技术标准，而合作的

农户必须要按要求养殖出质
量达标的鱼。

事实上，佛山“粤菜师傅”
工程已将优质粤菜食材工程
列入其中， 希望食材的提升，
保障粤菜出品的品质。

除了在养殖过程下足功
夫，当地还建立起农产品标识
管理制度和问题溯源追责制
度， 对辖区内和外延农业的鱼
塘实行追溯码管理。 一条鱼从
顺德哪里来？ 用过什么饲料药
品？运输过程有什么问题？都能
通过该系统进行溯源， 当地希
望用原料的提升， 以确保使用
顺德淡水鱼做出的菜品品质。

以美食 推动
乡村振兴

在对淡水鱼进行品种优
选、科学养殖的同时，顺德美
食产业还向全链条延伸发展。

顺德勒流稔海村是鳗鱼
养殖基地，当地鳗鱼养殖面积
超2.5万亩，产量占全国10%，
年产值达29亿元，是国内最大
的鳗鱼养殖基地。 当地推动稔
海鳗向深加工、高附加值的烤
鳗产品发展，制作的十余种烤

鳗产品，远销日本、新加坡等
多个国家和地区，在稔海村形
成了完整的鳗鱼产业链。

“一条鳗鱼让这个原本相
对落后的小村落成为了有名
的富裕村，彻底地改变了村民
生活和村容村貌。 ”稔海村党
委书记周健朋介绍，稔海村计
划把鳗鱼美食文化和生态休
闲旅游结合起来，在村中打造
一个鳗鱼产品展示区，吸引游
客来此观光的同时， 品尝美
味，帮助当地农民增收。

以美食为媒，正在让不少沉
睡的乡村旅游资源得到“盘活”。
这也是广东推动“粤菜师傅”工
程的一个重要出发点， 深挖传
统乡村粤菜美食，与民俗文化、
农业观光休闲等相结合， 打造
一批乡村粤菜美食旅游景点和
乡村粤菜美食旅游精品线路。

在顺德越来越多的乡村
正在进行这一尝试 ， 金榜牛
乳、均安蒸猪等乡土美食正带
旺一批乡村粤菜美食旅游景
点。 在传承粤菜文化的同时，
促进城乡劳动者高质量就业，
助力精准扶贫，走出一条“色
香味俱全”的扶贫和乡村振兴

“风味之路”。

三三大大工工程程助助力力全全面面小小康康

加州鲈鱼肉质细腻 ， 是老
百姓餐桌上常见的一道美味 。
不说不知道 ，佛山还是全国最
大的加州鲈养殖基地 ，产量占
全国近 2/3。 在佛山 ，鲜活的
加州鲈源源不断走向全国 ，堪
称美食产业上下游带动当地农
户增收的一个典型。

在佛山水产养殖龙头企业何
氏水产总部基地的户外厂区，羊
城晚报记者看到矗立着不少 2 米
高的巨大圆桶型建筑， 这些正是
他们养鱼的“秘密武器”。 “圆桶内
的水会不停地上下循环， 可以实
现较长时间的高密度养鱼， 赋予
了鱼更好的口感和品质。”何氏水
产创始人何华先告诉记者， 这套
设备还融入了自动化技术， 让养
殖变得可控。 每个桶中配有多个
感应器， 能根据环境温度实时控
制水温等。水温控制得越完美，鱼
的成活率就越高， 同时水中的氧
气含量、 进出水量都可以实现自
动控制， 也打造了一个暂养鱼的
最佳环境。 而设备中加入的生物
水处理技术， 则能去除鱼身上的
泥腥味，保证鱼的健康鲜活。

鱼的品质好坏 ， 鲜活与否

可谓关键。 佛山养殖的加州鲈
得以长途跋涉抵达数千公里外
的农贸市场， 还鲜活如初也不
容易 。 “我们通过降温让鱼休
眠， 到目的地后， 经过简单的
升温， 让鱼慢慢苏醒， 这些鱼
又活蹦乱跳了。 这一技术能让
水产品在 50 个小时的长途运
输中成活率达到 99% 。 ”何华
先说， 如此一来， 佛山有了更
大的市场， 也鼓励了佛山农户
扩大养殖规模，提高产量。

如今 ， 每天都有 15 万公
斤活鱼从这里运往全国 50 多
个城市， 这么庞大的活鱼数量
并非都来 自 何 氏 自 有 的 养 殖
池 ， 更多的是来自其周边农户
的鱼塘 。 何 氏 水 产 已 与 超 过
1.5 万农户签订 了 标 准 化 养
殖经营合同。 在龙头企业何氏
水产的带动下， 原来一家一户
分散的鱼塘实现连片养殖 ，养
殖户户均增收达 3 万元 ，直接
带动了当地水产养殖、 物流配
送、 现代服务业的发展， 形成
了良性循环的产业链， 也彻底
改变了一大批农户的生活。

粤
菜

大大
产产
业业

蒸鱼是顺德最为常见的家常菜，也是顺德饭店必须做好的一道
招牌菜。在顺德，一鱼烹出数百种味道，融合创新成就了顺德蒸鱼这
一粤菜经典。

当年“顺德妈姐”曾是
顺德菜的推广大使……

顺德厨师郑远文指点“功夫鱼”

顺德优质草鲩产业园产出靓草鲩（受访者供图）

淡水靓鱼生猛无泥味

顺
德


