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广 东 潮 州 人 ，美
食 作 家 ，美 食 纪 录 片

《风味人间》《老广的
味 道》顾 问 ，凤 凰 网
2020、2021 年 度 美 食
作 家 ，著 有《吃 的 江
湖》《粤食方知味》。

粤 菜 形 成 于 岭
南，经广东人民根据
本地的口味、嗜好、习
惯，不断吸收、积累、
改良、创新，从而形成
了菜式繁多、烹调考
究、质优味美的饮食
特色，广受喜爱，成为
中国最具代表性、最
有世界影响的饮食文
化之一。粤菜的诸多
特点，与岭南文化高
度一致。

随 着 经 济 的 发
展，各种地方菜系也
迎来了大发展，相比
之下，粤菜的发展似
乎遇到了“瓶颈”。在
与国内美食圈朋友的
交往中，我看到了粤
菜的优势，也意识到
粤菜面对的挑战——

老广的价值观：“平、靓、正”壹
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改革开放，香港的粤菜反哺
广州粤菜，“香港名厨主理”是那
时高档粤菜的标配，开放包容的
岭南文化敞开胸怀拥抱一切，但
是，再怎么包容，华而不实的出
品也难以生存下来，对种种“浮
夸”的表现形式，老广斥之为“有
姿势、冇实际”“得个睇”。在以
高档、精致为标准的米其林、黑
珍珠等美食榜单中，广州的餐厅
数量上一向处于弱势，这多少与
广州人不愿意为就餐环境、高级
周到的服务埋单有关。相反，大

众化的餐厅数量之多，品质之
高，价钱之低，却足可以傲视北、
上、深等一线城市。个中秘密只
有一项：老广只愿意把钱花在食
材上，对美食，“平、靓、正”永远
是老广的价值观。

这种务实的价值观，源于岭
南文化的崇尚低调与务实。我
的学长，北京大学陈平原教授在
《岭南文化如何“步步高”》一文
中指出：岭南文化注重实用，少
讲排场，理性低调，灵活机动，不
欣赏“吊死在一棵树上”，也不追
求“不到黄河心不死”。广东人
不仅少讲排场，而且讨厌讲排
场，广东人喜欢只做不说，干了
再说。

干了再说，这就是岭南文
化的务实不张扬。当然了，这
种过于务实也会容易走向另一
极端，就是容易满足，小富即
安。岭南文化的敢为天下先，
让老广可以“起个大早”，但过
于务实又可能会让老广“赶了
个晚集”。粤菜曾经领全国餐
饮风气之先，近几年显得后续
乏力，因为过于务实，使得高
端、精致餐饮这一块落后于北
京、上海和深圳，老广是时候再
次迎头赶上了。

粤菜是在岭南
地区特定的气候、地
理、历史、物产及饮
食风俗，经过漫长历
史演变，并在一定经
济条件下形成一整
套自成体系的烹饪
技艺和风味，并被全
国各地所承认的地
方特色菜肴。随着
社会活动的增加，人
流、物流更加发达，
粤菜已经从一个地
方菜系发展成广受
喜爱，且对其他地方
菜系产生了深刻影
响的菜系。探究粤
菜形成的文化基因，
正确认识粤菜面对
的挑战，居安思危，
有所作为，是粤菜健
康发展的应有之义。

人才培养不能靠
“师傅带徒弟”

粤菜的发展，离不开厨师和
餐饮管理人才，但在人才培养这
方面，我们也存在不小的短板。

1982 年，当时的商业部按
“东西南北中”分别布点江苏商
专、四川烹饪高等专科学校、广
东商学院、黑龙江商学院、武汉
服务学院开设了烹饪专业（专
科）。其中，江苏商专（现并入扬
州大学）的领导高屋建瓴，组建
了专业的团队，建立了“中国烹
饪系”，开创了我国正规烹饪高
等职业教育的先河，继而分别于
1993年和2001年分别创办烹饪
教育的本科层次和研究生层次
（烹饪科学硕士），后与食品科学
合并，探索加挂了食源性动物方
向博士点，成为国内外烹饪高等
教育的领头羊，直接推动了淮扬
菜的大发展。

广东的餐饮人才培养起点
并不低，但广东商学院招生三届
后停办，目前仅在湛江的岭南师
范学院和潮州的韩山师范学院
还有本科烹饪专业，作为粤菜资
源最丰富的广州，2013 年广东
第二师范学院曾经开办了烹饪
专业，但不久就停办。职业教育
方面也同样不乐观，学生文化起
点不高，现代烹饪学涉及的化
学、物理学、生物学、食品工程
学、营养学等课程很难有效开
展，只能停留于基本的技能操
作，远远不能适应现代烹饪的需
求。《粤港澳大湾区规划纲要》虽
然提出了湾区共建“世界美食之
都”的要求，但目前粤菜餐饮业
人才还是靠“师傅带徒弟”这些
传统方式，缺乏高层次的人员培
养，这个目标如何实现，实在令
人担忧。

一方水土养一方人，粤菜与岭南文化都生长于岭南这片水土，二者之间有什么关

联？它们会互相影响吗？究竟是谁影响了谁？这些话题太大，超出了我的研究能力，

受黄天骥老师启发，我仅从美食角度，谈谈粤菜与岭南文化的关系。

一提到粤菜，大家想到的
就是生猛海鲜。是的，粤菜对
海鲜的要求不仅仅是“生”，要
活着的，而且要“猛”，要活力
十足，那种气若游丝、奄奄一
息的海鲜，也不受老广待见，
价格差了一大截。这是老广
在长期的实践中的经验总结，
符合食品科学原理。海鲜一
旦被捕捞上岸，随着环境的改
变，基本不再进食。但它们还
活着，靠什么维持其生命？靠
的就是其自身的营养——首先
消耗的是糖分，然后是脂肪，
接着是蛋白质，最后是氨基
酸。海鲜的糖分提供了甜味，
海鲜的风味主要藏在脂肪里，
氨基酸则提供了鲜味。没有
了这些味道，海鲜能好吃吗？

死掉的海鲜更是大失水
准。海鲜的鲜味由氨基酸和
氧化三甲胺提供，海鲜死后，
氧化三甲胺分解为三甲胺和
二甲胺，这些就是腥味物质。
氨基酸失去营养源，也会分解
出氨，氨就是我们平常闻到的
那股臭味。又腥又臭的海鲜，
你会喜欢吗？

当然了，保鲜技术可以部
分挽救上述现象，但只是减弱
这些进程。新鲜海产品的肉
里的主要成分是水，水分含量
高达 85%，冷冻时温度在 0℃
以下，肉里的水分结冰，体积
膨胀 9%，就把海鲜的蛋白质、
氨基酸分子给破坏了，解冻时
这些充满迷人风味的物质就
流失了一部分，同时，由于失
去营养源，蛋白酶对蛋白质进
行分解，造成了轻度水解的自
溶反应，肉质变得软绵绵的。
这样的海鲜你确认会喜欢？

不仅仅海鲜需要生猛，对
普通的禽畜肉也要求新鲜。凌
晨番禺的猪杂店，大家围着抢
肉质充满弹性甚至心脏还在跳
动的猪杂；鸡最好是现买现
杀。当然现在要求集中屠宰，
所以风味也差了一大截，这是
因为动物死后几个小时就开启
了尸僵反应，肉变得又酸又硬，
也就没有那么好吃了。

粤菜追求“生猛”，正好对
应了岭南文化的活跃与不墨
守成规，没有那么多条条框
框。这种活跃和不墨守成规，
也造就了广东人善于“打擦边
球”，见到“绿灯”赶紧走，费事

“苏州过后无艇搭”，见到“红
灯”绕路走，“办法总比困难
多”。广东改革开放的成功实
践，正是得益于这种“生猛”、

“活跃”、不墨守成规的精神。
岭南文化的活跃也夹杂着

淡定，古代文学和岭南文化研
究专家黄天骥老师举了一个
例子说明这种文化现象：别的
地方看似很严重的问题，老广
就认为没必要那么紧张，他们
可以很听话地踢对拖鞋戴着

“金捞”下楼排队做核酸，然后
又跑到旁边烧腊档排另一条
队“斩料”，只要不禁止堂食，
茶楼酒楼照样热热闹闹，外地
人急得叫广州人“上点心”，广
州人一脸懵懂地问上什么“点
心”？

当然，生猛、活跃过了头
也容易犯戒，反映在饮食上，
因为追求生猛突破了“文明”
的边界，比如“桑拿虾”，看着
活虾在玻璃盖下的锅里蒸熟，
老 广 谓 之“ 新 鲜 ”“ 生 虾 咁
跳”。有违文明的饮食，不值
得提倡。

“天上飞的除了飞机，地上
趴的除了桌子，其他的都拿来
吃”，“问广东人有什么不吃，广
东人说除了不吃亏，什么都可
以吃”。这些段子很夸张又很
形象地说出了老广什么都敢
吃：喜欢吃蛇、猫、狗的不在少
数，现在蛇是被禁了，吃猫、狗
会被热爱宠物人士嫌弃；像蚯
蚓的沙虫，像蛆的泥丁，像蝉的
桂花蝉，像蟑螂的龙虱，都是老
广的美味；蜈蚣直接就拿来炖
汤，更不要说长得像蜈蚣的禾
虫，“禾虫过造恨唔返”……广
东人的食物边界之广确实是中
国之冠。

岭南人什么都吃，这也是生
活所迫，在古代，与中原地区和
长三角比起来，岭南地区物资
太匮乏了，尤其是获得蛋白质
不容易。屈大均在《广东新语》
中说“天下所有食货，粤东几尽
有之；粤东所有之食货，天下未
必尽也”，对此我表示严重怀
疑，潮汕地区从来就不算物产
丰富，屈大均所说的“天下”，指
的不是“世界”，那时认识世界
的中国人还没有诞生。我倒相
信南宋周去非在《岭外代答》的
记载：“深广及溪峒人，不问鸟
兽蛇虫，无不食之。其间异味
有好有丑，山有鳖名蛰竹，有鼠
名鼠留，鸧鹳之足，腊而煮之，鲟
鱼之唇，活而脔之，谓之鱼魂，
此其至珍者也。至于遇蛇必

捕，不问短长，遇鼠必执，不别
小大，蝙蝠之可恶，蛤蚧之可
畏，蝗虫之微生，悉取而燎食
之。蜂房之毒，麻虫之秽，悉炒
而食之。蝗虫之卵，天虾之翼，
悉鲊而食之。”这段话有点啰
嗦，其实就是这么一个意思：东
西实在不好找，“不论好丑，最
紧要就手”，逮到什么吃什么。

老广这种在恶劣自然环境
中练就的什么都敢吃的精神，
对应的是岭南文化的敢为天下
先。这种“赤条条来去无牵挂”
的勇敢，让岭南人没有什么包
袱，敢试敢闯，硬是杀出一条血
路，从洪秀全、康有为到孙中
山，再到改革开放，老广没有什
么不敢干的，当然也就没有什
么不敢吃的。

从西汉到明朝，是粤菜漫长
的形成期；到了大清，粤菜“突
然”就冒了出来。

据周松芳博士的研究，乾
隆朝时与袁枚、张问陶并称清
代性灵派三大家的常州人赵
翼，于 1770 年到广州任知府，
就对粤菜赞不绝口，他为羊城
的奢华所震惊：“署中食米日
费二石，厨屋七间，有三大铁
镬，煮水数百斛供浴，犹不给
也。”光是海关每年给他的贡
银就高达 10 万两，府上更是宴
席戏曲每月几次，甚至泡茶的
水，都要六个挑夫每天往返数
十里，从白云山九龙泉挑回，
他说“统计生平膴仕，惟广州
一年”，一辈子的享受，都不及
在广州一年！广州十三行富
豪 潘 仕 成 曾 向 法 国 人 吹 嘘 ：

“我们的厨师享誉整个帝国。
除了这儿，还有哪里能创造出
如无脑鸭子、空心五香碎肉丸
这样精美的食物？”道光年间，
昆明人赵文恪更是写道：“粤
省殷富甲天下……夷楼海舶，
云集城外，由清波门至十八铺，
街市繁华，十倍苏杭。”

罗马当然不是一天建成的，
彼时的广州，作为大清唯一的
通商口岸，各方商贾云集，各种
风格餐馆林立，带来了粤菜与
其他菜的大融合，尤其是早于
粤菜成名的淮扬菜，对粤菜的
影响很大：广州的早茶点心，源
于淮扬菜的点心，粤菜将其发
扬光大，从重碳水化合物向多
蛋白质转化，至今仍可看到两
者十分相似；粤菜驰名的白切
鸡，来自于淮扬菜的白片鸡，只
是在温度把控上更加大胆、更

加精准——做白切鸡，水始终要
保持在 90℃左右，俗称虾眼水
或蟹眼水，三进三出，让鸡皮形
成温差，目的是形成一层保护
层，阻止鸡肉汁液的渗出；之后
浸 20 分钟左右，目的是通过热
水浸泡让鸡肉里面的温度控制
在65℃，一超过这个温度，鸡肉
的肌肉组织紧缩，汁液被挤出
来，表现出来的就是“柴”和

“韧”了；粤菜的烧鹅，来自于大
明朝南京宫廷名菜烧鸭，而咕
噜肉的酸甜口味，分明就是淮
扬菜的风格。

粤菜不仅善于向中国其他
菜系学习，还向西餐学习。广
式早茶里常见的各类酥皮点
心，像蛋挞、天鹅酥、榴莲酥，就
是借鉴了西式黄油起酥的方
法。喼汁、美极酱、番茄酱，都
来自于西餐，红烧乳鸽则是广
州第一家西餐厅太平馆“中式
西餐”的经典作品。

对粤菜来说，是否“正宗”
束缚不了师傅们的手脚，这与
岭南文化的包容一脉相承。说
哪个城市排外，谁都不认，但论
最不排外的城市，说是广州，估
计大部分人会认同。

粤菜的“生猛”
与岭南文化的活跃

“没有什么不敢吃的”与敢为天下先

粤菜的融合中外与岭南文化的兼容并包

务实不张扬的文化对粤菜的影响

林卫辉

在美食江湖里，粤菜曾经独领风骚。“一枝独秀不是春，百花齐放春满园。”随着经

济高速发展、生活全面改善，各个菜系迎来了全面发展的新时代，相比之下，粤菜显出

“后劲不足”的迹象。

在湾区建“世界美食之都”贰

以国内权威的精致餐饮
榜单黑珍珠为例，2022 黑珍
珠餐厅指南榜单，在 283 家
上榜餐厅中，有 64 家粤菜，
47家江浙菜，9家川菜上榜，
虽然粤菜继续大受欢迎，但
是，作为粤菜大本营的广州，
只有 13 家粤菜餐厅入选。
深圳也仅有 5家粤菜餐厅入
选，加上汕头的4家、顺德的
2家，也仅有24家，其他的都

是外地的粤菜餐厅。从走出
去看，这是一个好现象，说明
粤菜走出广东，一样深受欢
迎，粤菜仍然占据精致餐厅
的主位，粤菜师傅们在外地
开疆拓土，攻城拔寨，为推广
粤 菜 做 出 了 贡 献 ，值 得 肯
定。但从内部看，广州的精
致餐厅被上海、北京远远地
抛在后面，连成都都不如，这
点应该引起业界的关注。

乘改革开放的春风，本
地粤菜向港澳粤菜学习，率
先推出“生猛海鲜”，开放式
一字排开的海鲜池，让食客
亲身感受食材的新鲜。这
一招在物流发达的今天，已
经基本没有优势，生猛海鲜
如今已成为其他菜系精致
餐饮的标配。原来粤菜擅
长运用的干鲍、海参、鱼肚、
鱼翅、燕窝等高端食材，也
成了其他菜系的常备，连颇
具粤菜特色的红烧乳鸽、卤
水老鹅头、煲仔饭，其他菜
系也轻易复制，老火汤、炒
牛河等表现镬气的菜，因为
卖不出好价钱，倒是鲜有其
他菜系抄作业。问题是，这
些菜也因同样的理由不为
本 地 高 端 粤 菜 餐 厅 所 待
见。拿手好戏被模仿，自己
的创新又不足，这真是一大
隐忧。

更为麻烦的是，业界对
这一危机认识严重不足。粤
菜曾经历过高光时刻，目前

餐饮业总体上也还过得去，
各个地方菜系的精致餐饮也
都多少有粤菜的影子，这让
大家并未感觉到“危机四
伏”。相反，大家更沉醉于粤
菜的高光时刻，如何保留住
传统的呼声，远远大于创新
的呐喊。有的地方热衷于为
各种名菜制定标准，比如为
蚝烙、干炒牛河制定标准，但
厨师做菜本质上也是一种艺
术创作，每个餐厅都做出同
样的蚝烙、干炒牛河，这是好
事吗？这种违背厨房创作规
律的操作，实质上是迷恋传
统，反对创新，对粤菜的发展
有百害而无一利。

随着经济的发展和环境
的改变，食材的迭代，厨房设
备的现代化，现代人的味觉
审美都与以前大不相同，拿
以前的经来念，已经不灵了，
翻看清末、民国时期的菜谱，
还能留下来的菜少得可怜，
完全按以前的菜谱做出来的
菜，多数并不好吃。

粤菜面临的挑战，有些虽然不是马上显现的，但是，居安思危，提早布局，采取积极

扶持措施，为粤菜的发展提供引擎，是各级政府和餐饮行业协会应该考虑的。

如何继续引领潮流？叁

与其他行业一样，高质量
的发展，同样需要高质量的人
才，这方面，淮扬菜和川菜已经
尝到了甜头：依靠扬州大学和
四川旅游学院烹饪专业持续的
人才培养，涌现了一批领军人
物，把淮扬菜和川菜推向了一
个新高峰。岭南文化善于学
习，别人已经走出了成功道路，
老广们完全可以做好这篇作
业。现代烹饪需要科技赋能，
广东也不缺这方面的基础，华
南理工大学和华南农业大学的
食品工程科研和教学基础不

差，中山大学旅游学院更是全
国领先的学科，整合好这些资
源，在现代烹饪方向发力，怎么
可能做不好？烹饪职业教育也
大有可为，既可以为粤菜发展
培养人才，又可以解决就业，促
进消费，有百利而无一害。

在职继续教育也是餐饮
业从业人员提升技能的重要
途径。餐饮业是一个实操性
和理论性都很强的行业，让
经过一段时间实操的从业人
员有机会得到继续教育的机
会，请名师指点，用现代烹饪

科学指导烹饪实践，可以起到
快速提升技能的作用。可惜的
是，目前广东没有这样的在职
教育培训机构，在这方面，行业
协会可以有所作为。

粤菜不仅仅包括社会餐
饮，家庭餐桌也是粤菜的重要
组成部分。随着人们生活条件
的提高，家庭也有提高烹饪水
平的需求，可惜的是我们缺乏
这类培训机构，通过简短的专
业培训，提升千家万户的粤菜
烹饪水平，这比推广预制菜更
重要，也更有意义。

过分讲“实用”，缺乏发
展眼光，只盯眼前的苟且，
忽视诗与远方，这是束缚粤
菜发展的另一条绳索。破
开束缚，需要走出去，还可
以请进来。餐饮行业协会
在“走出去”这方面应该有
所作为，组织餐饮企业与外
地餐饮企业交流，视野开阔
了，才可以看出自己的不
足。政府相关部门也可以
有所作为，可以主动与米其
林、黑珍珠、金梧桐这些精
致餐饮榜单合作，通过与这
些被世界、全国认可的榜单
深度合作，比如邀请他们在
广东发布年度榜单，在广东
举办相关美食发展论坛等，

使粤菜餐饮企业在家门口
就有机会与全国先进同行
交流，进一步拓宽视野。

近 年 来 ，某 些 行 业 协
会开展的粤菜餐厅评级工
作，粤菜名店、名品、美食
街（城）等 评 选 工 作 之 所
以不被认可，主要原因就
在 于 小 圈 子 格 局 。 美 食
的参与有广泛性的特点，
广大消费者的认可，远比
行业内评选更客观，粤菜
已经不是广东人的粤菜，
而是全国人民的粤菜，小
圈子的评选，连牵头的单
位都不被认可，评选出来
的 结 果 怎 么 会 被 全 国 吃
货认可？

岭南文化一向敢为天下
先，粤菜之所以受欢迎，很大
程度上是因为其勇于创新，比
如民国时期，那是粤式点心的
辉煌年代，名师们几乎每个星
期都有新的点心推出，“星期
美点”就是每家茶楼推陈出
新，吸引食客的“杀手锏”，粤
菜的“生猛海鲜”，就是直接学
习港式粤菜，对于内地传统粤
菜来说，这种“拿来主义”也是
创新，而且还推广到全国，对
其他菜系影响深刻，如今很

“粤式”的“啫啫煲”“煲仔饭”
“桑拿菜”，翻遍一百年前的粤
菜菜谱，也不见它们的踪影。

对粤菜，我们更着重于保
护，却鲜有鼓励创新。虽然
菜式没有知识产权，保护原
创确实很难操作，但我们可
以有所作为，比如给创新菜

赋上创作者的名字，并大力
宣传。蚝油大家都知道是李
锦记发明的，那是因为它与

“李锦记”的名号相连，柱侯
酱直接以发明者佛山人梁柱
侯命名，这种“名留青史”的
命名法，让大家知道谁是菜
品的原创者，极有利于粤菜
新菜的发明和推广。比如炳
胜菠萝包、炳胜黑叉烧、惠食
佳啫啫煲、玉堂春暖叉烧，等
等，叫响原创者名字，大家就
有创造的积极性，否则大家
互相抄袭，到最后不知道谁
是原创，结果就是抄袭等待
原创，原创不愿意做原创，抄
袭的也无法抄袭，大家都在
原地踏步。这方面的工作，
餐 饮 行 业 协 会 可 以 有 所 作
为，组织原创认定工作并予
以宣传推广，远比给餐饮企

业发个大家都不认可的几星
餐厅重要。

餐饮行业极其脆弱，开店
投入、租金、人力成本等不变
成本成为餐厅经营的主要成
本，一旦经营困难，坚持几个
月发现坚持不下去，餐厅只能
果断选择解散止损，前期投资
血本无归，员工失业，拖欠食
材供应商货款和房屋租金等
一系列问题接踵而来，这不利
于稳投资、稳增长、稳就业，有
必要在政策上予以扶持。比
如，在税收政策上实事求是，
依法征税；针对因疫情防控受
影响企业予以帮扶。

扎根于南粤大地的粤菜，
与岭南文化息息相关，面对挑
战，我们应该从岭南文化中汲
取智慧，求新求变，迎接更光
辉灿烂的未来！

高端餐饮已被全面超越？

拿手好戏被模仿，创新又不足

家庭餐桌也是粤菜的重要组成部分

需要走出去，还可以请进来

“拿来主义”也是创新
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