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“日里只闻山雀叫，夜间只听水弹
琴”，广宁古老的民歌生动地反映了这
片土地的自然之美。

好环境，多美馔，出名庖。截至目
前，广宁籍厨师有将近 6万人，占全县
劳动力 22.7%，占户籍人口 9.5%，厨师
行业带动着全县近10万人就业创业。

一日午饭时分，我们在广宁县城随
机找了一家餐馆。门面不大不小，门厅
内挂着几块匾，有“粤菜师傅·肇庆名
厨”“粤菜师傅·竹乡名厨”等字样。

食客不算多，前台站着一位男子，
一问之下，正是这家餐馆的主人，姓
陈，土生土长的广宁人。

老陈带我们上二楼，进包间。包间
朝南。连日阴雨，上午却出了太阳，阳
光洒在桌上。一棵秋枫长得高，蹿上窗
口，绿油油的叶子亮晶晶的，平添几分
生机。

老陈推荐了几道菜：焖笋仔、蒸菌菇、
蒸蕨菜。他解释说：“广宁生竹，竹生笋，
笋仔是刚长出不久的，极嫩；蕨菜也是广
宁土产，野生，应季；菌为松菌，其味半日
失鲜，得当日吃。”

这个饭馆怎么样，从一个地方能看
出“端倪”。借洗手的工夫，“审视”包
间的卫生间，无味、无渍，地上无水，东
西摆放得井井有条，心里顿时感到放
心。

焖笋仔上桌了。一时香气四溢。老
陈介绍，这道菜是由肥瘦相间的五花肉、
或白或绿的笋仔，辅以陈皮、豆豉，以文火
慢煮而成。量实，用了一斤笋仔。我夹了
一根绿玉指一般的笋仔一尝，脆生生，一
股子清新劲儿。

蒸菌菇上桌了。用松菌约一斤，辅以
少许鲜肉、酸菜蒸熟，是一道嫩滑细腻的
山珍野味。

蒸蕨菜也上桌了。既黏且滑，有点
像烹熟的鳝鱼。

老陈说：“你们说对了，赤蕨美其名
曰‘山鳝’。”

尝了尝，味道的确鲜美。
“不要看这蕨菜便宜，它可是大自

然对咱山野人家的恩赐。以前，在青黄
不接的3月，吃上一顿新鲜的豆豉果皮
清蒸赤蕨，那是很幸福的事。”

老陈每天都要采购鸡鸭鱼肉，天天
采购，日日用完，这样才能保证“最新
鲜”。

用好餐，老陈带我们下楼，给我们
看原材料——一袋袋竹笋，掐一根，溅
水；闻一闻，隐隐还有泥土香。

走出饭馆，放眼望去，这条街上餐
饮店还真不少，或名“酒家”，或唤“食
府”，或叫“一家人”，显得简单淳朴。
空气中不时飘来阵阵食材的香味，让人
闻了，垂涎欲滴。这些香味里，藏着广
宁厨师用心烹制的一道道美味佳肴，也
藏着他们用勤劳与智慧打造品牌、振兴
家乡的决心与志气。

“粤菜师傅”“广东技工”“南粤家政”三项工程，是广东省委省政府贯彻以人民为中心的发展理念、大力推动实施的十件
民生实事之一。自2018年7月启动实施以来，以“技能培训”为抓手，以“促进就业”为目标，推进精准扶贫，助力乡村振兴，
更好满足人民群众日益增长的美好生活需要，取得显著成效,共培训768万人次，有力帮助群众就业创业、增收致富，成为广
受欢迎的民生品牌。

在省委宣传部的指导和省人社厅的大力支持下，广东省作协坚持以人民为中心的创作导向，聚焦三项工程，主动策划重
点主题文学创作，组织广大作家深入采访，生动记录普通劳动者如何利用一技之长改变个人命运、家庭命运甚至家族命运的
真实经历，讲好广东故事、中国故事，塑造时代新人形象，弘扬劳动精神、工匠精神、奋斗精神。108位作家积极响应，创作完
成文学作品120篇，《人民日报》《光明日报》等中央媒体择优刊发了部分作品，产生了良好的社会反响。为集中展示三项工
程主题文学创作成果，羊城晚报特辟专栏，刊发系列优秀作品，以飨读者。

世 上 有 许 多 路 ，有 许 多 职
业。有一个职业和我们每个人都
有关联，那就是厨师。

我们在享受美食的时候，偶
尔也会想到厨师，但我们体会不
到他们所经历的艰辛，那是一条
生存之路、奋斗之路、摸索之路、
创新之路，看似有尽头，实则无休

无止，除非，你的味蕾永远停滞于
过去的岁月。

竹乡广宁粤菜厨师，积极投
身“粤菜师傅”工程，创业成功、致
富成功 、带富成功，通过艰辛劳
动、不懈奋斗，过上了幸福生活。

作为新时代的作家，我们有
责任记录并关注他们、乃至更多

为改善人们的生活品质而在“烟
熏火燎”中“挥汗如雨”的人们，不
要嫌弃他们身上的油烟气，不要
讥笑他们“倾斜”的肩膀。党委、
政府搭建了平台，厨师一技在身，
精益求精，也许就能够藉此改变
个人的命运、家庭的命运，甚至是
民族的命运……

“响螺脆不及蚝鲜，最
好嘉鱼二月天。”竹枝词，说
的粤菜。

粤菜于秦汉时已现端
倪。唐宋以来，因广州城市
繁荣，商贾云集，“广府菜”
特色凸显。韩愈至岭南时
亦曾有“章举马甲柱，斗以
怪自呈。其余数十种，莫不
可叹惊”的感慨。清朝时，
中原及西方、南洋菜式涌
入，为粤菜注入鲜活血液，
粤菜大系渐成。

粤菜因历史悠久而文
化底蕴深厚。

2018 年以来，广东省
委、省政府全面实施“粤菜师
傅”“广东技工”“南粤家政”
三项工程，面向普通劳动者，
有针对性地进行职业技能提
升计划，三项工程培训768
万人次，有力帮助群众就业
创业、增收致富，旨在激发从
业人员以一技之长带头致
富、带领乡亲富裕，从而共同
过上美好生活。

2021年 5月7日，省作
协、省人力资源社会保障厅
召开座谈会，共商推动“粤菜
师傅”“广东技工”“南粤家
政”三项工程主题文学创作。

广宁，于此“民生工程”
与“德政工程”中汲取力量，
成为“粤菜师傅”传承接力
赛的生力军，并获得“厨师
之乡”之美誉，在脱贫致富
奔小康与乡村振兴中走出
一条新路。

从空中俯瞰，位于广东省中
西部的广宁县城群山环抱，树木
丛生，百草丰茂。距县城不远，有
一处绥江竹海旅游风景区。名唤

“竹海”，竹子便多。竹子是广宁
的一大特色，广宁之竹，品种繁
多，这里四季青翠，风景秀丽。

广宁人因地取材，广宁厨师
的“招牌菜”中，多见“竹”，多用

“竹”。
谭志军在风景区边开了一家

酒家。且不论菜式，单说菜单就
别出心裁，以“竹简”形式刻制，卷
起来是一个竹筒，展开是一幅“书
简”。“书简”上，“竹园”“竹林”“竹
荪”“竹心”等字样频现。

谭志军做了 10 份竹简菜
单，食客一见，爱不释手，有人问
他讨要，想留作纪念。谭志军笑
笑说：“既然喜欢，拿走就是，我
可以再做。”

谭志军今年不到 40 岁，却
已有 20 多年餐饮业从业经历。
16岁那年，为了谋生，他跟着亲
戚走上了厨师之路。

“贫困不可怕，只要肯奋斗，
就一定能让日子好起来。”谭志
军说。

学业之初，别人告诉他：“学
厨师，要从‘打荷’开始。”

“哪个‘hé’？”
“荷花的荷。”
听这名字，应该是一个不错

的差事。
他哪里知道，“打荷”就是干

杂工。杂工是后厨最脏、最累的
岗位，厨师不想做的，杂工都得
做。择菜、洗菜、扫地、拖地、给师
傅打下手递东西，有时也要洗
碗。有一次，谭志军干活时思想
开小差，递错了东西，厨师把锅铲
一扔，劈头盖脸就是一顿训斥。

“真是被骂得眼冒金星。”说
起那次挨训的经历，谭志军笑了
笑说，“学徒都是这样，哪有不挨
训的？”

这“打荷”，一干就是3年。
“之后是不是就可以当师傅

了？”
“还早着呢！”谭志军说：“我

干完杂工后，又当了‘荷王’——
就是杂工头儿，然后当小师傅，
最后才当大师傅。”

小师傅炒素菜，如酸辣土豆
丝、淡水菜心等，遇到肯放手的
大师傅，白灼虾也能做一做，但
终归都是一些简单菜。至于大
菜、招牌菜，小师傅根本没有机
会沾手。

谭志军整天泡在后厨，反复
练，悄悄学，手腕累得又红又
肿。直到有一天，广州一家大酒
店看上了他，聘他为行政总厨，
薪水一下子飞升到每月两三万
元。才能得到认可，荣誉也跟着

来了，2020 年 3月，他被广东省
人力资源和社会保障厅授予“广
东省技术能手”荣誉称号。

谭志军带着我们在竹海里散
步。

“你们看我的肩膀有什么异
常吗？”他向前走了几步，好让我
们看得仔细。

留心一看，好像不平，一高一
低。

“这是长期颠勺造成的，算
是我们厨师的‘职业病’。”

近年来，广宁县获评广东烹
饪协会“广东厨师之乡”、中国烹
饪协会“中国厨师之乡”的消息，
激发了谭志军的创业雄心。他
想在“竹海”景区打造一个旅游
美食地标与餐饮品牌，带动更多
人在家门口走上富裕路。

敢想敢干，他真就辞掉了那
个每月两三万元薪资的“行政总
厨”，来到这片竹海中扎根。

如今，他的酒家已聘用近
20名广宁厨师。家乡的丰富物
产、对家乡的一片深情，就是他
创业的底气和依托，他要“探寻
竹乡美，开创新粤味”。

晚餐时分，我们品尝到了谭
志军的手艺——“酥香油渣角”，
豆腐内夹着五香粉，味浓而不粝；

“竹筒清心汤”，汤色清亮，回味隽
永；“竹筒石烹鲜牛肉”，因竹之清
气、石之厚重，牛肉香嫩且滑；“砂
锅黑椒盐山溪鱼”，鱼骨虽被悉数
剔除，但锅中之鱼形貌完好，尤其
是味道鲜香可口……

于粤菜，谭志军不断创新。
去年 8 月，他推出好几道新菜。
其中一道“白菜宴”，一个大白
菜，做出 14 道菜。还有“山楂
宴”“竹笋宴”“西瓜宴”……取广
宁之物，拓创意之道。

闲暇时，谭志军常去古码
头，在树影婆娑中散步，满脑子
想的都是粤菜的未来——家乡
有名厨，可惜还没名菜。谭志军
觉得，这不是遗憾，而是机会。
他说：“我这一辈子，就要弄几个
名菜出来，把粤菜的文化名片擦
得更亮！”

许镇诚也尝到了“粤菜师
傅”工程的甜头。他 1994 年
到广州打工，当学徒，做点
心，至今已在餐饮行业打拼
28 年。曾做过酒店副总经
理，还在北京的大酒店做过两
年点心师傅。

“做面点，凌晨2点起床，
3点半到酒店。”一个人，骑着
自行车穿梭在城市的大街小
巷，风雨无阻，着实辛苦。

“小小的生肉包，以椰奶
和面，用酵母发面，一个皮重
八钱，一个包子22个褶，一点
儿都不能马虎。”他认真地说。

2003 年，许镇诚返回家
乡广宁，“面点师傅”开始学
做粤菜。

2021 年，他准备在家乡
开一家酒店，资金不够，通过
广宁厨师协会与银行签署“厨
师贷”，贷到 30 万元，解决了
大问题。当年 11 月，酒店开
张，设有包厢15间，名字均以
广宁的街道、乡镇来命名——

“南街”“潭布”“洲仔”……还

吸纳广宁厨师、服务员等 30
多人就业。

我们问他：“生意好不
好？”

“现在六七百个餐位，每
个月 60 多万元的营业额，还
算不错。”

他调出几张菜单给我们
看，菜式很多，琳琅满目。从
菜单可以看出，他刻意在用

“广宁产”，让更多人品到“广
宁味”。

许镇诚“野心勃勃”。他
说，想把饭店开到佛山、广州
去，让更多人知道广宁，喜欢
上广宁味道。

广宁厨师协会现有会员
5000 多人，会长叫冯焕成。
冯焕成的经历有些“传奇”，
他原本在广州市白云区一家
酒店给大厨打下手。后来，他
利用业余时间报了劳动部门
举办的厨师培训班，“边工边
读”。培训班结业时，他凭借
粤 菜 中 的 两 道“ 保 留 曲
目”——“起全鸭”与“炒牛
奶”，拿到一张“厨师证”。

“起全鸭”是粤菜师傅必
须掌握的手艺。粤菜中的“八
宝窝全鸭”便是以香菇、莲

子、虾米、鱿鱼、肉粒、咸蛋、
糯米等各种原料作馅放进鸭
皮内，以汤煮开，一时间，香
气馥郁，软糯爽口。

几年之后，冯焕成做了那
家酒店的行政总厨。酒店起
初只有 13 名厨师，他帮助酒
店不断发展，如今厨师数量过
百人。

一般人从杂工到大厨，没
有十年时间难以实现，冯焕成
却为何如此快捷？

他笑了笑，吐了一个字：
“料”！

做厨师得有“料”——是不
是好学，会不会思考，了不了解
文化与历史，这些都很重要。

言外之意，“厨师”与“炒
菜的”是完全不同的两种境
界。厨师是技师、工匠，匠心
独具，自会有成长空间。

如今，作为广宁厨师的
“领头羊”，冯焕成思考的是
广宁厨艺的薪火相传。广宁
厨师以 70后、80后居多。他
希望借助“粤菜师傅”工程的
支持和厨师协会的努力，吸引
更多 90后、00后尤其是大学
生参与进来，让广宁厨师成为
行业标杆，把粤菜发扬光大。

广宁厨师中亦有更为出
类拔萃者，很多人不但在所谓
江湖上有了自己的传说，还带
动广宁人一起深耕与收获。

袁火洪今年42岁，已拥有
一个年销售17亿元人民币、税
收6300多万元的企业。

他的产品叫“幸福西饼”，
很多人吃过。我们认识他之
前，也多次买过“幸福西饼”。

起初，他的创业之路并不
顺利。

16岁那年，他离开广宁到
深圳一家面包店当学徒、学烘
焙，3年后回家乡开了一家50
平方米的面包店，但半年后便
倒闭了。之后，他又在佛山顺
德、深圳蛇口开过两家面包
店，也均告失败。

创业受挫的他却“无师自
通”，弄懂一个“道理”——学
会做蛋糕只是拿到“毕业证”，
学会卖蛋糕才能成为企业家。

2008年，28岁的他决心在
深圳东山再起，但他只有2万
元，不够，便向亲戚朋友借了10
万多元。“牌子”刚立起来，叫

“富贵蛋糕”，但“名称”很快被
工商局“驳回”，便改叫“幸福西
饼”。他说：“6年时间，我在深
圳开了40多家门店，一年营业
额六七千万。”

2014 年，他敏锐地察觉
到：“实体店跑不赢房租和人
力成本的增长速度。脱离实
体店，跑到线上去，等于高铁
换乘飞机。”他开始关门店，
下手又狠又快，只留15家，设
在一家大型连锁超市的 300
多个销售点也被他“一刀切”。

做“互联网蛋糕”讲速度，
“幸福西饼”预订不以天算，
以小时计，在深圳地区，2014
年为 3 小时，2015 年为 2 小
时，2016 年至今，客户提前 1

小时预订也尽量送达，且以客
户要求送达时间为前提，迟到
1分钟赔 1块钱，迟到半小时
白送。

袁火洪这招“出奇制胜”，
赢得市场先机。

我们想验证一下。2022
年 2月 21 日早 8点，星期一。
用手机打开“幸福西饼”微信
公众号，点击“开始制作”，选
择“去下单”，往广州市天河
区或从化区范围内送货，一款

“2磅巧克力味 8寸”蛋糕“送
达时间”为当日“10：00－11：
00”。速度不可谓不快。如
今，他的线上业务已覆盖全国
300多个城市。

袁火洪说，他的目标是做
成全国的“幸福西饼”，“在
90%的城乡不出门也能买到

‘幸福西饼’”。
他的事业获得成功，并非

单打独斗，合作伙伴中广宁人
有二三十人，大家或负责生产
或负责配送，一年少的挣几十
万元，多的挣二三百万元。企
业也形成直营+加盟人员总
计六七千人的规模。

广宁籍厨师中，1985年出
生的阮昌荣是一位“传奇人
物”。他幼年失怙，与母亲相
依为命。初中毕业上社会培
训学校学了两年厨艺，进入餐
饮业后当学徒、炒锅师傅，于
油盐酱醋、烟熏火燎中艰难地
谋生活、练本事。

一番摸爬滚打之后，苦尽
甘来。

我们坐在他企业总部明
亮的办公室，听他讲自己的故
事：“2007 年，一群无知的年
轻人，在一片荒草地上，建起
了一家种满椰子树的海鲜作
坊，因旁边有一湾溪堤，便取
名叫‘椰林海鲜码头’。”

如今，海鲜作坊已演变为
多个“海鲜码头”，有逾 7000
平方米的经营面积，是中国饭
店协会、广东省餐饮服务行业
协会“中国粤菜名店”、广东
省餐饮服务行业协会“副会长
单位”。

其中的一处“码头”，我们
以前去过。与别的海鲜店不
同，店员洋溢着自信、青春、
活力；见到客人，有一个标志
性动作——抬右手至肩头，掌
心向外，体现“椰林人”的热
情与好客。

阮昌荣为每一位新入职
的员工准备了几套工作服，颜

色各异，样式不同，店员可根
据自己的肤色、喜好选择最合
适的一款。所有店员每半年
有一次升职机会；工作两年的
店员可入股；店员离职，根据
服务年限，可继续“分红”。
人走茶不凉。

“我们用文化与爱经营餐
饮。”

他为企业写歌，作词、作
曲：“我们椰林人，闯码头，满
怀期待出海”，“每个椰林人
守候着，让你更温暖”，“不是
传说，就是笑柄，我们手握着
手互相鼓励”。

他 定 下 规 矩 —— 不 卖
“湿”海鲜；卖海鲜，谁掉包、
骗秤就开除谁。

更让人惊讶的是，他的所
有门店不设冰箱，以杜绝“过
期”“隔夜”“变质”。于每一处
门店设“食品快检实验室”，请
政府认可的第三方检测机构
进驻，为食客严把“入口关”。

“文化”“标准”“制度”让企
业发展走上良性轨道，疫情期
间，企业逆势飞扬，连开几家店。

晚餐时分。外面风萧萧，
雨纷纷，冻得人瑟瑟发抖；花
都“码头”内，“渔火”通明。按
照疫情防控要求，我们“扫码”
进入后，在门厅处正巧看到有
人在选龙虾，店员“拿”起龙
虾，甩了甩，水珠淅沥而落，阮
昌荣说，一会儿上秤时还要
甩，我们卖“干海鲜”，不卖“湿
海鲜”。

一路看过去，海中生物五
颜六色，或挣扎蠕动，或一张
一翕，或“剑拔弩张”；开放式
大厨房通透敞亮，厨师们着厨
师服、戴厨师帽、戴口罩，紧
张地忙活，一道道精致的菜品
散着袅袅香气于廊间游移。

如今，公司旗下两个品牌
总计有员工 3000 余人，其中
粤菜师傅 750 余人，80 余人
是阮昌荣的广宁老乡，他们有
的当厨师，有的当店长，店长
年薪上百万。

他说自己命运的改变是
因为“敢干、傻干、实干”。当
日子一天天好起来，母亲却仍
如他小时候那样，教诲无论什
么时候都不能忘记曾经的苦
日子。母亲已在广州生活，但
每年都在广宁乡下种一亩水
稻，收获时节，带着孩子一家
去田间地头劳动、收割，培养
子孙吃苦耐劳的品质。“总裁
割稻”也成为田间一景。

一名优秀的粤菜大厨要掌
握什么手艺？切、剁、炒、煎、炸、
蒸、煮、雕、烘、烤……十八般武
艺，样样都得精通。为了让广宁
厨师学到真功夫，广宁县省级粤
菜师傅培训基地应运而生。

基地位于县人力资源和社
会保障局楼上，面积 1000 平方
米。内设中式烹调培训基地、
中式面点培训基地、西式面点
培训基地、省级粤菜师傅大师
工作室。

走进中式烹调培训基地，如
同进了大型酒店的后厨，亮堂整
洁、通风良好、设施齐全。22套
专业炉头、2台大型烤箱、4台大
型冰箱，还有近20口铁锅，一字

排开，阵势不小。
我们想掂掂这里的锅有多

重，奇怪的是，锅无把手，唯有
锅耳。

锅耳，实为一闭口小铁环。
炒菜时，掌心向上，握紧锅耳，靠
腕力和臂力让五六斤重的锅和
锅里的菜肴“有序运动”。

“锅耳烫手怎么办？”
“用湿布垫着。”工作人员

说。
经历道道工序，终于把一道

美味佳肴烧好了，可厨师的工作
还没结束。他要腕部运力，将锅
水平提起，再挪移位置并略微倾
斜，以锅铲辅助，使菜肴“不离不
散”地进入精致的盘中，再扭身
打开水龙头，冲洗锅中残渣，并
复置锅于火焰之上，开始下一道
菜肴……如此循环往复。

粤菜有“大菜”，也有“小

吃”，如云吞。一些人往往将馄
饨与云吞等同，实则有区别：外
皮形状不同，制作外皮的材料不
同，内包的馅儿也不同。而且，
云吞的皮更薄，不好擀。

走进“云吞皮”加工处。一
根竹子，直径约 5 厘米，长约一
米五。将一头搭于硕大的面案
之上，以手摁住，另一头以单腿
相骑，再用手握紧。一手操弄厚
墩墩的面团，一手“快马加鞭”滚
竹，手脚并用，腰身挺直，全神贯
注。半小时后，面团终于变成一
摞摞薄凉凉的皮子。

我们走上前“小试牛刀”，片
刻工夫便已大汗淋漓。这门擀
面皮的传统技法，看起来容易，
做起来难。可于粤菜师傅，这都
是“家常便饭”。在粤菜师傅的
手下，云吞皮可以有多薄？差不
多0.5毫米。这样的云吞皮包出

的云吞，出锅时以清汤辅之，汤
中加入适量白胡椒粉、青葱、麻
油、生抽、芝麻、花生油，真是皮
爽、馅鲜、汤底靓，吃起来味道鲜
美至极。

学粤菜手艺，基地既提供场
地，又聘请名厨指导。“领衔”刘万
光现为一家世界500强企业高级
厨房顾问，从事饮食策划工作，头
衔、荣誉颇多，2015 年中国烹饪
协会“中国烹饪大师”、中国烹饪
协会“2019年度金厨奖”、2019年

“广东省技术能手荣誉称号”。搁
在平时，学员见名厨并不容易，但
名厨下乡送教，发挥传帮带作用，
上“课堂”、当老师，学员就有了近
距离学习的机会，他们聚精会神、
目不窥园，学习收获有“大快朵
颐”之感。2021 年，刘万光在广
宁已开展作了 3场培训，教学相
长，乐在其中。

许锋
甘肃榆中人，1971 年 6 月出生。武汉大

学 硕 士 。 一 级 作 家 、新 闻 传 播 学 副 研 究
员。已出版作品近 20 部，有长篇小说《新
闻记者》《敏感区》，散文集《小城与大城》

《享海》，小小说集《预言家》《雁不归》，学
术专著《李章达评传》《陈启沅评传》《诗经
趣语精编》等。散文、报告文学散见于《人
民日报》《光明日报》《散文选刊》《中华散
文》等。荣获第六届“我心中的澳门”全球
华文散文大赛一等奖、人民日报社和中国
作家协会“美丽中国”奖、首届“粤港澳大
湾区文学征文大赛”一等奖等。现为广州
城建职业学院教授，中国作协会员、广东文
学院签约作家。

张培忠
广东饶平人，1965 年 10 月出生。文学

学士，高级管理人员工商管理硕士。先后
发表文学作品 150 多万字，出版长篇传记文
学《文妖与先知：张竞生传》、长篇纪实文学

《海权战略：郑芝龙郑成功海商集团纪事》
《海权 1662：郑成功收复台湾》等；百万字大
型报告文学《奋斗与辉煌——广东小康叙
事》总撰稿，十卷本《张竞生集》主编（三联
书店出版）。曾获第八届广东省鲁迅文学
艺术奖、第九届广东省精神文明建设“五个
一工程”优秀作品奖等。《文妖与先知》入围
中国作家协会第五届鲁迅文学奖，改编为
30 集电视连续剧《铁血兄弟》在央视首播。
现任广东省作家协会党组书记、专职副主
席，中国作家协会全国委员会委员，中国报
告文学学会副会长。

广宁为古城。史料记载，明嘉靖三
十八年（1559 年），从四会县析太平、永
义、橄榄、大圃四都立广宁县，县名取

“广泛安宁”之意，属肇庆府。
广宁又为红色之城，“螺岗起义”战

役和“袭击北楼岗”的故事向我们讲述
广宁人民在烽火连天的岁月里不屈不
挠的斗争历史。

青山掩映，碧水微澜，红彤彤的夕
阳一个顶在山巅，一个滑入江中，粼粼
波光弥散，江水动静相宜，一切生灵，
仿佛都在静静地聆听和感受这片土地
曾经的热血涌动和广宁人今天的脉搏
心跳。

广宁县深入贯彻落实全省“粤菜师
傅”工程，2018年以来举办了4场大规
模“粤菜师傅”创业培训大课堂，培训
1015 人。2020 年举办 15 期粤菜厨师
培训班，培训学员 1003 人；依托“大师
工作室”开展 3期粤菜师傅培训班，培
训学员123人。2021年举办76期粤菜
师傅培训班，培训学员 3707 人；依托

“大师工作室”开展 9期粤菜师傅培训
班，培训学员 254 人。2021 年 7月，县
委组织部还印发《2020年“西江人才计
划”特色产业人才项目“粤菜师傅·竹
乡名厨”高技能人才培养工程实施方
案》，计划用3年时间，投入资金480万
元，培养 3000 名厨师职业技能人才、
100名粤菜厨师，并支持广宁厨师外出
交流学习、研发新菜式。

同时，广宁县启动“竹乡美景美食
名厨精品旅游线路”沿途饭店特色菜
（名点）评选，一时报名者踊跃。当来
自各家饭店、农庄的精美菜肴——“竹
虫煎焗土鸡蛋”“竹海至尊壹品汤”“特
色竹筒饭”“秘制竹炭黑叉烧”“笋饺争
艳 ”“ 百 花 酿 竹 荪 ”“ 盐 烧 竹 乡 山
药”……呈现于评委面前时，见过“大世
面”的评委也禁不住叹为观止，这些广
宁地方特色菜和创新菜式真是各有各
的嫩滑、各有各的软爽、各有各的糯
烂、各有各的酥脆，让人垂涎欲滴、齿
颊流香。

竹 乡 厨 师 ，已 成 为 一 道 跃 动 的
风景。
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广宁厨师谭志军 2021年5月7日，省作协、省人力资源社会保障厅召开座谈会，共
商推动“粤菜师傅”“广东技工”“南粤家政”三项工程主题文学创作

阮昌荣接受采访
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