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传承：师徒分获名
厨新秀一等奖

本次大赛设立中式烹调、中
式面点两个项目，每项竞赛分别
设立粤菜名厨组和粤菜新秀组，
合计共 4个组别。大赛吸引了
23 支队伍 135 人比拼厨艺，其
中，名厨组93名，新秀组42名。

“这是一场高水平、高质量
的烹饪角逐。”第四届粤菜师傅
技能大赛裁判长、注册资深中
国烹饪大师、中国粤菜烹饪大
师黎永泰表示，大赛规定用时
180分钟，每位选手要完成4道
菜品的制作。“选手们激烈拼搏
展示厨艺，既实现了相互交流
烹饪技艺的目的，也充分彰显
了‘粤菜师傅’的工匠精神。”

记者注意到，在比赛中，不
少师傅的自选菜肴作品选择了

传统粤菜。比如，广府菜师傅
谭震洪带来的是广府传统名菜
豉油鸡，潮汕菜面点师傅姚俊
源则选择了白皮饼。

黎永泰说，参赛选手的作品
设计、烹饪技法，均显示了粤菜三
大风味的特色，凝聚了一代代粤
菜师傅的心血。很多选手运用特
色食材烹饪当地风味美食，作品
的造型与食材运用相得益彰。

更值得称赞的是，来自广
东粤东技师学院的教师沈沛生
与他的学生陈凯帆，分别夺得
中式烹调潮汕菜系名厨组和新
秀组一等奖。他们师徒二人一
并获奖，正是粤菜技艺代代相
传的生动体现。

创新：把平凡的食
材变得不平凡

“传承不守旧，创新不忘

本。粤菜师傅在传承传统技
艺的同时，也积极满足现代餐
饮市场的现状与发展趋向要
求。”黎永泰评价大赛选手时
说，在赛场上，粤菜师傅们把
平凡的食材变得不平凡，一道
道充满创意的粤式菜肴彻底
征服了评委。

有的粤菜师傅在造型上进
行创新，普通的酥皮点心在他们
手中变成华丽的孔雀开屏酥和
活泼的海豚酥。有的师傅在做
法上创新，将传统蒸鱼变成半蒸
半煎，满足食客“一鱼两吃”的需
求；还有的师傅在原材料上下工
夫，以当地独特的食材融入其中
对菜品进行创新。

“选手们在保留粤菜风味
特色的同时，注重选用地方新
食材、新工艺，菜品的色、香、
味、形、器都体现出高水平。”黎
永泰表示。
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中式烹调师（名厨组）广
府菜一等奖获得者宁铭文：

学厨要不怕累不怕脏

中式烹调师（名厨组）潮
菜一等奖获得者沈沛生：

创新潮菜装饰食雕等

中式烹调师（名厨组）客
家菜一等奖获得者梁伟润：

面向大众改良经典菜
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第四届粤港澳大湾区“粤菜师傅”技能大赛落幕，69位粤菜师傅获奖

3日，2020年度国家科学技
术奖名单公布。华南农业大学
共有2项成果（主持 1 项、参与 1
项）获国家科技进步奖二等奖，
在广东高校中排名第一。其中，
中国工程院院士、华农教授罗锡
文主持成果“基于北斗的农业机
械自动导航作业关键技术及应
用”是广东省唯一由高校主持并
获奖的项目。

“有人问我选择农机事业
是否后悔？我不后悔，如果有
下辈子，我还会选择干农机。”
76岁的罗锡文已潜心农业机械
化科学研究 50年，创建了我国
首个水稻无人农场，希望实现

“耕牛退休、铁牛下田，农民进
城、专家种地”的梦想。

专注科研的教授

农业机械自动导航作业
技术是智能农机装备的核心
技 术 ，可 显 著 提 高 劳 动 生 产
率、资 源 利 用 率 和 土 地 产 出
率。 2004 年，罗锡文在国内
率先开展基于卫星定位的农
业机械自动导航作业技术的
系统研究。

埋头苦干 17 年后，罗锡文
率领团队，实现了复杂农田环
境下农机自动导航作业高精度
定位和姿态检测技术；创新提
出全区域覆盖作业路径规划方
法、路径跟踪复合控制算法、自
动避障和主从导航控制技术；
研制了具有自主知识产权的农
机自动导航作业线控装置和农
机北斗自动导航产品，这三项
关键技术铺垫了无人农场的

“变现之路”。
去年，农业生产全程无人

化农机装备“惊艳亮相”。“最引
人注目的是国内首个主从导航

收获机系统。该系统基于北斗
卫星定位系统，通过无线自组
网络连接无人驾驶收获机与无
人驾驶卸粮车，实现了主从导
航，技术达到国际先进水平。”
罗锡文表示。

从科研成果到落地实践，
罗锡文去年在华农增城教研科
学基地建设的水稻无人农场喜
获丰收，单产达到8379kg/公顷
（558.6kg/亩），这在国内尚属先
例，无人农场自主作业技术将
作业人员从繁重的驾驶操作中
解放出来，大大提高了智能化
水平和作业效率。

如今，无人农场在国内 26
个省市推广，创造了一批高产
纪录，水稻精量直播技术的推
广面积逾 1000 万亩，在新疆三
年亩产超过 1000 公斤，在浙江
连续四年亩产超800公斤，8个
省亩产超 800 公斤，11 个省亩
产超 700 公斤，17 个省亩产超
600公斤。

“开直播机的老头”

罗锡文的微信名是“开直
播机的老头”，映照着他耕耘
无人农场的决心。“我出生于
湖南农村，挖凼、沤肥、耙田、
插秧、车水、收获和晒谷子，这
些活我都干过，所以我深知农
务劳作的苦累。”罗锡文说，他
始终有一个信念，就是“将农
民从繁重的劳作中解放出来，
让农业生产的所有环节都实
现机械化”。

在采访中，记者留意到，罗
锡文左手无名指明显较短。他
说，年轻时在一次收水稻中，无
名指尖不小心被锋利的镰刀连
着指甲割下一小块，这愈发使
他萌生了长大后要努力改变农

民 辛 苦 种 田
境遇的想法。

早在20世纪 70年代，罗锡
文深入贵州偏远山区，与农民
同吃同住，为农民建机站、修水
泵、修发电机，解决农民生产中
的实际问题。同时，为了推广
水田耕整机，他曾在 15 个月里
先后 13 次去湖南指导农业工
作。早春三月，他和当地农民
一样，喝一口白酒就赤脚下到
冰冷刺骨的水田中。

他的学生说：“每次做试
验，罗老师都会卷起裤脚，赤脚
下田。”

罗锡文说：“只有两只脚踩
在泥中，才能判断你设计的机
器下田后的作业情况，才会知
道应该怎样改进。不下田，我
们设计不出最好的机器。”

实践出真知，罗锡文的研
究领域从农田精准平整、水稻
精量直播、水田高地隙宽幅喷
雾、再生稻收获、农业机械导航
到农业航空技术等，涉及水稻
生产的耕种管收。

据悉，罗锡文是华农《农业
机械学》国家级精品课程教学
团队、国家农业机械化及其自
动化本科特色专业建设教学团
队的带头人和农业机械化工程
国家重点（培育）学科的学术带
头人，主讲了 10多门有关农业
机械的课程。他指导了 11 名
博士后、61名博士生和 79名硕
士生，大都成为我国农机领域
的骨干力量，其中，4 人获国家
技术发明奖和国家科技进步
奖。今年 7 月，罗锡文还被评
选为 2021 年广东“最美科技工
作者”。

3日，2020年度国家科学技
术奖励大会在北京举行。广东
36 个通用项目获 2020 年度国
家科学技术奖。其中，“钟南山
呼吸疾病防控创新团队”荣获
国家科学技术进步奖创新团队
奖，是 2020 年度全国唯一获此
荣誉创新团队，也是广东首次
获得该奖项。

据悉，广东 36 项获奖项目
占全国通用项目获奖总数的
17.1%，包括国家自然科学奖 2
项（二等奖）、国家技术发明奖6
项（一等奖 1 项、二等奖 5 项）、
国家科技进步奖 28 项（一等奖
4 项、二等奖 24 项）。

拥有近50年呼吸疾病研究
前沿经验，以钟南山、何建行和
冉丕鑫为带头人的钟南山呼吸
疾病防控创新团队获得2020年
度国家科技进步奖创新团队
奖。从“非典”到“新冠”，从肺
癌到慢阻肺，他们实事求是、敢
医敢言、生命至上的科学态度
和研究成果不仅在中国挽救了

无数生命，也在全球
防治呼吸系统疾病领域中发挥
了举足轻重的作用。

钟南山呼吸疾病防控创新
团队是“非典”中首先明确病原
并实现世界上最高救治率的团
队，对“人禽流感”“中东呼吸综
合征”等呼吸道烈性传染病的
防控也起到重要作用。而2020
年全球暴发新冠肺炎疫情时，
以钟南山为首的团队成员更是
守护人民健康的坚实堡垒。团
队搭建的国家呼吸医学中心、
国家呼吸系统疾病临床医学研
究中心等7大国家级平台，助力
中国在全球抗击新冠疫情中发
挥“领头羊”作用。

历经半个世纪，钟南山呼
吸疾病防控创新团队提出了

“隐匿性哮喘”“无管手术”“慢
阻肺早期干预与综合防控”等
国际领先的新理念，并构建了
国际领先的评估肺癌复发的分
子标记物预测模型及慢阻肺早
期干预与综合防控的社区模

式，对我国呼吸
疾病的防控、诊疗及预后做出
了重要贡献。

钟南山团队认为“早发现、
早诊断、早检测、早治疗”是攻
克重大和慢性呼吸道疾病的关
键，以肺癌为例，该团队通过及
时筛查确诊治疗，术后5年生存
率可以达到90%以上。

从治病救人到推动跨行业
融合发展，钟南山呼吸疾病防
控创新团队构建呼吸系统疾病
科普基地与产学研转化中心。
团队在国家疾病防治急需的领
域，紧盯国际前沿理念及技术，
同时研发适合国情的疾病防诊
治手段和药物。他们还推动了
我国突发公共卫生事件应急机
制的建设与发展，并推动全球
呼吸道传染病方面公共卫生危
机应对体系的发展。

羊城晚报记者 陈亮 黄士
通讯员 郑雪宜 陈芃辰

中式烹调师（名厨组）广府菜组
别的比赛，是本次“粤菜师傅”技能大
赛竞争最激烈的比赛之一。粤菜师
傅宁铭文凭借“一鱼双味”“吉祥葫
芦”“干炒牛河”以及“香烧醉酒肉”四
道菜肴，力压其他粤菜师傅一举夺
魁，成为该组别的湾区厨王。

宁铭文今年38岁，是广州酒家的
厨师长，至今已经掌厨超过16年。从
最开始在厨房打杂学艺，到现在成为
广州酒家厨师长，“练习与思考”是他
每天不变的功课。

进入广州酒家学徒两年后，宁铭
文终于迎来上锅做菜的机会。“这意
味着师傅看上了你，会正式开始教你
炒菜。”宁铭文表示，菜如何成型、火
候如何把握，不仅需要师傅的指导，
还需要大量的练习才能领悟。起步
阶段，他每天下班后都留在厨房反复
练习。他认为，那段时光虽然是学厨
最苦的时候，但也是最快乐的时候。

“准备这次比赛，仿佛又回到了
刚学厨的时候。”宁铭文说，比赛前，
为了让“干炒牛河”这道菜炒出来的
牛河颜色金黄、香味扑鼻，他每天下
班后都留在厨房反复研究。他认为，
简单的事情认真做，认真的事情重复
做。学厨艺只要不怕累不怕脏，就没
有什么是高难度的、学不会的。

说起取胜的秘诀，宁铭文表示，
自己作品最大的特点是“贴近市场、
符合大众街坊的口味。”在他看来，一
道菜品是否出色，不仅要考虑到色香
味形等，更需要受到食客的认可，只
有贴近市场受到人民的喜爱，这道菜
才有生命才能获得成功。

（文/图 羊城晚报记者 周聪）

“一鲜二肥三当时”，这是一句潮
语食谚，强调潮菜“适时而食”和“不
时不食”的特点。在本次大赛中，揽
获中式烹调师（名厨组）潮菜一等奖
的沈沛生，选择时令蔬菜白萝卜制作
的一道自选菜，助他虏获了一众评委
的“芳心”。

“秋冬时节的白萝卜是最好的，
这道菜我选用简单的当季食材，加上
元贝和上汤去焗，体现了潮菜制作传
统中‘吃时菜’的特点。”沈沛生介绍，
这道菜的造型也是一大亮点，他将大
萝卜切成 10 厘米左右的小萝卜造
型，让食客可以一口吃下一个，潮菜
的“食精”“食巧”在其中得到彰显。

沈沛生介绍，他已经在厨师行业
奋斗了 18 年。其中 10 年，他在上
海、杭州等城市从事潮菜制作相关行
业，同时观察学习其他菜系的优点，
将其糅合运用到潮菜中。“潮菜原本
是以精致著称的，但是这些年潮菜装
饰、食雕、面塑等相对不受重视，我希
望能尽自己的力量去推动这方面的
创新发展。”沈沛生表示，为此，他开
办了一间潮菜装饰工作室，并成为广
东省粤东技师学院特聘教师，在一方
讲台上传承潮菜技艺，教授面塑、食
雕和果酱画等课程。

“‘粤菜师傅’工程的推广，可
以让更多人认识粤菜，感受到广府
菜、客家菜、潮菜等不同菜系的魅
力。近年来，随着‘粤菜师傅’工程
的推进，能直观感受到学生的学习
兴趣和积极性大大提高，我们学校
的潮菜烹饪专业现在也成了非常火
爆的专业。”沈沛生说。

（文/图 羊城晚报记者 蚁璐雅）

在本次大赛中，来自梅州的梁伟润
获得了中式烹调师（名厨组）客家菜的
一等奖。如今32岁的他，从事烹饪行业
已有11年的时间。回忆起入行经历，梁
伟润表示，父亲对他的影响很大。

2009 年毕业后，梁伟润应聘到一
家餐饮店做厨师。“刚入行时，我并不
热爱烹饪，只是因为父亲从事厨师行业
20 多年，我就选择了沿父亲的路走下
去。”梁伟润感叹，但对于父亲来说，烹
饪不仅是一份工作，其背后凝聚着父亲
沉甸甸的爱和对客家菜文化传承的责
任。慢慢地，他也爱上了烹饪，希望能
够像父亲一样担起传承的责任。

这份责任的担当便体现在他日复一
日磨炼技艺、研究菜品上。为了本次大
赛，梁伟润提前一个月加强训练强度，每
天练习六七个小时。同时，他不断研究、
改良菜品，在比赛中准备的自选菜——
热菜娘酒鸡，赢得了广泛好评。

“娘酒鸡是客家菜的经典，通常是
客家妇女坐月子吃的菜品，可以说养育
了一代又一代的人。”梁伟润说，传统
娘酒鸡制作耗时很久，其中加入的娘酒
需要隔着酒温在火上烤几天，去掉寒
性。而本次大赛中，梁伟润对这道经典
菜品进行了改良，只需要较短的时间便
可以完成烹饪，且普通群体吃了也不会
上火。

“之所以这样改良，是因为我希望
这道菜保持客家菜特色的同时又能够
走向更广泛的群众，助力客家菜文化让
更多人了解。”梁伟润表示，如今他还
是梅州一所中专学校的烹饪教师，希望
通过教学将粤菜文化传承下去，激励更
多学子投身到粤菜产业的发展中。

（文/图 羊城晚报记者 郭思琦）

钟南山团队获创新团队奖

羊城晚报记者 李钢

华农教授罗锡文主持的科技应用项目

获国家科技进步奖二等奖

广东36个通用项目获
2020年度国家科学技术奖

“不下田，设计不出最好的农耕机”

创建我国首个水稻无人农场！

2020 年 8
月 27 日，钟南
山 院 士 团 队
为 新 冠 肺 炎
患者会诊
人民视觉供图

粤菜盛宴，完美收官。3日
上午，第四届粤港澳大湾区“粤
菜师傅”技能大赛暨粤菜产业
文化交流活动在汕头落下帷幕
（上图为比赛现场）。在为期两
天的比赛时间里，来自广东21
个地市及香港、澳门共 135 位
名厨比拼厨艺，集中体现了粤
菜烹饪职业的发展水平。最
终，69名粤菜师傅获奖。

据悉，除了为获奖选手颁
发奖牌、奖金和荣誉证书外，
大赛将按规定授予获奖选手

“广东省技术能手”称号。同
时，大赛还给优胜选手颁发高
级技师、技师证书，以增强获
奖选手社会荣誉感，拓宽其职
业发展通道。

文/图 羊城晚报记者
周聪 蚁璐雅 郭思琦


