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谢友义
1968 年 7 月出生，广东河

源人，中国作家协会会员、中
国报告文学青年创作委员会
副主任、广东省作家协会报
告文学创作委员会副主任、
广州市作家协会副主席。现
任职于广东工程职业技术学
院。出版长篇小说《广州工
人》《工友》《工道》，报告文学

《广州的天空》《文学的天空》
《你看你看那美丽的安居房》
《南粤映丹心》（合著）《肝胆
两昆仑》《赤魂赤土赤旗》《旷
野先声》，电视剧本《职校生》
等。作品散见于《人民文学》

《中国作家》《作品》《家庭》
《时代报告》《作家文摘》《羊
城晚报》《中华读书报》《中国
艺术》等。曾获广东省重点
作品扶持及国家、省、市文学
奖项。

作
者
简
介

创作手记

经典美味，不惧流年

名扬四方，筵开百席。烹饪
这种“以木巽火”（《周易·鼎》）
的方法，按照孙中山先生在《建
国 方 略》所 说 ，“ 本 于 文 明 而
生”。粤菜在长期的发展过程中
形成了独特的精神文化内涵，这
种内涵深刻影响着人们的日常
生活与社会活动。

纵然时代千变万化，“食在
广州第一家”的广州酒家，以其
代代相传的粤菜谱系，令经典美
味不惧流年，成为当下人们品尝
经典粤菜的首选。

在距今近 80 年前，广州酒
家，一位粤菜名厨将一道“百花
煎酿鸭掌”端上广州人的餐桌，
虾肉在上，去骨鸭掌在下，咬上
一口，软糯入味，赢得一片赞

誉。这位粤菜名厨曾在巴拿马
国际烹饪比赛大会上获得金牌，
拥有“世界厨王”美誉，他的名
字叫梁贤。

时序更迭，80 年后的今天，
还是在广州酒家，一位粤菜烹饪
技艺传承人再次将这道历经 6
代师徒传承的代表名菜——“百
花 煎 酿 鸭 掌 ”呈 现 在 大 家 面
前——他是中式烹调师高级技
师、注册中国烹饪大师，也是广
州酒家集团餐饮管理有限公司
副总经理、广州酒家集团股份有
限公司餐饮出品总监，名字叫蔡
伟域。

2021 年金秋时节，我们见
到了蔡伟域，叫他伟哥。

他给人的第一印象是庄重礼
貌而又不失潇洒，眼神刚毅，声音
浑厚，透着坚定沉稳。认识他的
人都知道，他的脾气、性格、为人
就和他的外表一样，坦诚、实在。

蔡伟域师傅作为粤菜传承
工匠，我请他谈谈自己走过的
路，他第一句话却是：“我很平
凡，没什么值得说的，如果一定
要说，我只能说，我会努力做好
粤菜的传承与创新，努力做一名
真正的粤菜师傅。”
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1989 年 5 月出生，湖北武
汉人，广州市作家协会报告文
学创作委员会委员，广州市荔
湾区作家协会主席团成员。

温林

1993 年，蔡伟域升为厨房
“炒锅”。酒店领导知道年轻人
好学，鼓励厨房多给小蔡师傅
锻炼的机会。

其他长辈跟他开玩笑：“小
蔡师傅，我们知道你有饭堂基
础，哪怕做得不算好吃，也难吃
不到哪里去，不至于失手。”

蔡伟域现在终于可以正式
做炒粉、炒面，而且可以炒油菜
了。自己的特色菜可不止白灼
菜心。

一天，吴师傅有急事，刚好
走开了，但客房客人还有一道
炒石斑球没上，已经在催了。

怎么办？有人说，师傅不
在，徒弟顶上。

第一次为客人炒石斑球这
种“硬菜”，蔡伟域很紧张。

菜的做法是会的，但正式
为客人做这道菜还是第一次。
怀着惴惴不安的心情，他认真
地完成了每一道工序，菜炒好
了，服务员端着菜进入客房，他
也跟到了客房门口。一会儿，
服务员出来了。

“这道菜行吗？客人感觉
怎么样？”蔡伟域心中没底。

服务员说：“有客人说，这
一桌菜里，炒石斑球味道差一

点，其他的都好。”
蔡伟域觉得很失落，本来

自我感觉良好，没想到努力这
么久，这道菜还是不行，这对他
是巨大的打击，他开始怀疑，自
己是不是不适合做厨师？

广州酒家汇聚了一流的粤
菜师傅，也汇聚了懂行的粤菜
食客。厨师的厨艺厉害，客人
的嘴巴也厉害，正是高山流水
遇知音。

吴师傅回来了，见到蔡伟
域垂头丧气，就安慰他：“正常
的，同台吃饭，口味不同，这一
桌之前都是我的菜，你只有这
一道菜。同样的菜，每个人做
出的味道不尽相同。在一整桌
菜里，客人觉得你的这一道菜
味道不同，也没什么大惊小怪，
你用心做好就行。”蔡伟域沉思
了片刻：“我要努力。”遇到困难
和坎坷，蔡伟域都会坚定不移
走下去，这是他一贯的性格。

看吴师傅炒菜不但是一种
学习，更是一种享受，从食品的
初步加工到烹饪制作，师傅每
一个步骤都认真示范操作。

一条鳝鱼，鳝鱼头制成“汕
式炖鳝头”，鳝鱼肉制成“炒金
钱鳝片”，用生抽腌好，下油炸

脆，再浇上自制酱料，鳝鱼尾经
刀工处理，用焦盐炸，做成“拼
盘小碟”：“这道菜独具匠心的
地方是一条鳝鱼从头到尾都用
齐。”

特色蒸桂鱼，先将桂鱼起
肉剔除鱼刺，用蛋白生粉和自
制调料包好，木耳打底，摆成鱼
形，放入蒸锅，最后淋姜葱、酱
油等：“这道菜最宝贵的地方是
激发食材的原味。”

“红棉五环放光彩”，用西
红柿作为红棉花瓣，用顺德炒
牛奶为花蕊，在周围环绕沙拉
酱薯丝球：“这道菜新在西餐中
做，把粤菜和西菜融合。”

还有酥皮焗鲍鱼、凤梨锦
绣、茅台鸡、白雪藏龙、家和雁
扣、纱窗邂逅，等等，师傅还手
把手教蔡伟域做那道“民国时
的新派粤菜，现在的传统经典
粤菜”——百花煎酿鸭掌。

只要勤劳、年轻，就什么都
不怕。遇到了一点挫折，继续
努力就是了。

随着时间的沉淀，蔡伟域
的烹饪技艺日臻成熟。1999
年，他在广州国际美食节“东峻
杯”风味菜烹饪大奖赛获一等
奖，此后，他还在各类烹饪技能

竞赛上摘得多项大奖。
2004 年，蔡伟域做厨师长

了。他不忘对粤菜的探索，还
是那么稳重和平静：“我觉得粤
菜很平淡，不刺激，但生活离不
开它，百吃不腻。”

几十年的积累，蔡伟域已
经练就了一身扎实的厨艺功
夫，并以发扬和传承粤菜为己
任，擅长粤菜传统与现代的糅
合创新，他进一步体会到，粤菜
技艺蕴含着艺术和学问，不仅
是炒个菜而已，它的范围很广，
包括烧腊、早茶点心、煲汤、餐
前小菜等。2012 年，蔡伟域荣
获“广州市劳动模范”称号，在
感激师傅、广州酒家的培养的
同时，也不禁深思粤菜的未来
发展。

2018 年的一天，46岁的蔡
伟域风尘仆仆地回到办公室，
一进门，迫不及待说出一句话：

“粤菜必将迎来新发展。”
原来，广东自 2018 年开始

大力推进“粤菜师傅”工程，将
传承粤菜文化，作为“促就业、
保民生”的三项工程之一，一
方面，通过“请进来”“走出去”
等方式，在梅州、贵州等地创建
粤菜师傅大师工作室平台，形
成师徒帮带机制，以“培养工匠
精神的新型劳动者”为目标，大
力培养粤菜高技能人才；另一
方面，开展“百厨百店”培育行
动，在白云、黄埔、花都、番禺、
南沙、从化、增城 7个涉农业区
精心培育乡村粤菜门店、乡村
粤菜师傅，带动乡村旅游，助推
乡村振兴发展。与此同时，还
全面实施“粤菜师傅”培育行动
计划，从烹饪技术学校来的学
生进入酒家后要从低做起，由
厨工到高技人才要经历七八次
考试，大概耗时 10年以上。升
级考试有时间规定，必须满2年

或 3 年才能考一次，既要考理
论，也要考操作。

在这一过程中，蔡伟域作
为粤菜名师，十分注意“传帮
带”，将自己几十年来对粤菜的
认识和烹饪的技巧，教给晚辈
粤菜师傅苗子。

“菜品的研发源于对生活
的体验、对日常琐事的发现，我
们在坚持粤菜根本的前提下，
要从生活中寻找菜品优化的灵
感，根据需求及时调整，就是粤
菜传承与创新的奥妙。”他要求
徒弟们沉下心去研究：“做粤菜
师傅不是炒个菜而已，你要理
解粤菜才行。就好比吃牛肉，
是分部位的，懂的人告诉你口
感、吃法、味道等，你在理解它
以后再去品尝，在认知它以后
再去品味，会是完全不一样的
体验。”他教徒弟们做彩霞晚
燕、杏凤展新姿、荷花含苞、牡
丹怒放、孔雀开屏、百鸟朝凤等
粤菜名品，也传授后辈们历经6
代粤菜师傅传承的经典名菜

“百花煎酿鸭掌”的做法。

“你们都是好苗子，传承粤
菜以后靠你们了，要坚持，要尊
重每一个过程、食材和味道，就
一定能成为一名真正的粤菜师
傅。”蔡师傅演示完后，经常这
样勉励年轻人。

“厨师要求稳，发挥要稳、
心态要稳。”做一名厨师，“稳”
胜于一切，不能说上一道菜还
美味无穷，下一道菜就变得十
分难吃，不能说今天心情好，我
就炒好吃一点，明天心情不好
了，就炒难吃点，这都不符合

“稳”的要求。
徒弟去参加比赛，蔡伟域告

诫他们：“难道其他厨师就很差
吗？绝对不是的，能够进入这个
比赛，大家都是冠军的材料，都
有雄厚的基础，一定要谦虚谨
慎，比赛比什么，就是比稳。”

蔡伟域和他的师傅一样，
在坚持传承的基础上强调创
新。他曾对徒弟说：“我们现在
的创新菜式，如果能经过食客
筛选和时间考验，50年后，它就
会成为一道经典传统粤菜，而

50 年后的粤菜会继续创新，向
前发展。”

采访结束，归途中，蔡伟域
的话语又在耳边响起：“我很平
凡的，我只是赶上了时代发展
的好机遇，又遇到广州酒家老
字号的好平台，我会继续努力，
做好粤菜的传承与创新，努力
做一名真正的粤菜师傅。”

锅碗瓢盆在他手中就像是独孤九剑壹

1992 年大年初一，蔡伟域
特意抽时间和家人在白鹅潭看
新年烟花。看完之后，就要赶
回酒店干活了。

饭堂厨师们已经下班，蔡
伟域一个人做收尾工作，顺便
研究一道小菜。他聚精会神观
察着配菜的色泽，丝毫没察觉
背后站着一个人。

“你喜欢炒菜的话，就来厨
房吧。”蔡伟域回头一看，这个
人和他一样，穿着白色厨师服，
言谈举止斯文有礼，看样子是
一位德高望重的老厨师。

这个人说的“来厨房”，是
来为客人炒菜的广州酒家餐厅
厨房。

真是遇到好人了，这个人
是谁？一直在饭堂上班、偶尔
到餐厅厨房打下手的蔡伟域并
不认识他。

这位说话的人叫吴自贵，
顺德人，1977 年就进入广州酒
家，国家高级烹饪技师，广州酒
家滨江西店厨师长。“食在广
东，厨出凤城”，厨师们都尊称
他为“吴师傅”，他多次作为粤
菜师傅代表出国交流，在粤菜
师傅前辈中，他属于强调传承
的创新派。

他看到了蔡伟域对粤菜孜
孜以求的精神。

从此，蔡伟域在餐厅厨房
成为“打荷”，给吴老师打下

手。这既要有很强的刀工技
术，还要熟悉食材味道、配比知
识，同时承担部分菜肴的半成
品搭配、制作，腌制调味、上粉
上浆都是“必修课”。蔡伟域很
用心地实践，每天做好配菜递
给师傅，师傅炒好菜后再端盘
送往餐厅，他可以真正近距离
看别人炒菜了。

“师傅让我专心看，有机会
做事是幸福的。”蔡伟域十分感
激带他的师傅。

吴老师随和，有责任心，他
不会批评人，强调自觉。他看
重你，就会对你严格，每个细节
都会督促你做好。

工友“马大哈”做了一道
菜，吴师傅提示，味道重了，第
二次还是出现这个问题，师傅
再次提醒，到第三次，“马大哈”
就不肯再做同一道菜了，他说
自己已经掌握了这道菜的做
法，师傅也就不再多说什么了。

而蔡伟域，总是耐心地做
菜、一遍遍做菜，然后一次又一
次恭敬地请师傅鉴定指点，请
教其中的细节 ，再一遍遍改
进。如何开火、如何压炉，他一
招一式地学。

你愿意学、愿意问，吴师傅
就愿意教，你不愿意学，他也不
会强迫。

做好每一款酱汁，烹好每
一道菜肴……厨师每天都在重

复又重复地做同样的事，但第
一次和第一万次绝对会有不同
的感受。

在日复一日的重复中感受
菜品的内涵，似乎是年轻厨师
成长绕不开的路。

厨房能炒菜，厨房也能融
情。

师徒共同工作，吴老师将
自己的经历所学倾囊相授，让
徒弟少走弯路。学生蔡伟域虚
心求教、认真学习，每一道菜都
精心斟酌，有时自己有什么新
想法也会告诉师傅，师徒之间
完全敞开心扉。

“师傅，我们每天在学习做
粤菜，都是前人传下来的，有人
说以前的菜式才是正宗的粤
菜，90 年代新派粤菜不属于粤
菜。”

“我觉得，粤菜一定要在传
承的基础上适当发展变化。任
何时候，唯一不变的就是变，在
坚持传统的前提下，尊重市场、
适度调整改进是完全可以接受
的。做菜就像设计衣服，衣料
来来去去就那些，关键是看你
如何融入潮流的元素去创新、
搭配，玩出新花样。像百花煎
酿鸭掌，民国时它是一道新派
粤菜，但现在，它已经成为我们
传统的经典粤菜，新旧只是相
对的，过去的新，现在就是旧，
现在的新，未来就是旧。一成

不变，可能会导致故步自封。”
“有人说，现在的菜不如过

去的菜好吃，难道我们厨师的
厨艺在倒退？”

“现代的菜式单从口味上
讲，绝大多数会比以前的好吃，
口感会更好。因为随着时代的
发展。厨艺会不断完善、调料
的不断研发 ，与时代进步有
关。只要你坚持粤菜的原则，
对原料、口味进行不断提升，那
就是良性发展。当然，片面追
求口感，完全依靠调味料提鲜，
用的食材不新鲜、不自然，那就
是倒退。”

蔡伟域一步步深入粤菜、
体验粤菜，他深刻认识到，粤菜
用料广博奇杂，配合四时更替，
四季常新，讲究生猛、鲜淡、清
美，有五滋六味之别。

“粤菜重养生和应季节而
动，春天湿气重，要多吃韭菜，
粗纤维，夏天就要吃苦瓜等当
季的瓜果，煲冬瓜汤，入秋了，
吃苹果、雪梨，煲糖水，冬天吃
羊肉，这些都是师傅告诉我的，
粤菜是和天地自然融合在一起
的。”

蔡伟域谈到和师傅在一起
工作的岁月，充满了怀念和感
激：“正是师傅润物细无声的言
传身教,使我在粤菜厨艺上、烹
饪思想上受益匪浅，是师傅潜
移默化的影响，才使我这颗幼
苗得以成长。”

有机会做事是幸福的贰

练就一身扎实的厨艺功夫叁

粤菜师傅要理解粤菜肆

广州荔湾夜宴 视觉中国供图

老火靓汤
视觉中国供图

1991 年，春天，令人心旷神
怡。

改革的春风吹遍岭南大地，
怀揣梦想的人们从五湖四海涌
向珠江两岸。这是一支藏龙卧
虎的队伍，不安于命运安排的人
们，早就憋足一股干劲，在这里
寻找施展才智的机会。

19岁的蔡伟域是广州西村
（属荔湾区）人，他高中毕业了，
只是想找一份工作。

一次偶然，他和朋友在珠江
边游玩，看到广州酒家滨江西店
门口簇拥着一大群人，他们争相
读的是一张广州酒家招聘饭堂
员工的公告。

朋友说：“做饭堂工，哪有什
么前途。”

蔡伟域却说：“我只是想在
厨房炒个菜，不用想太多。”

经过面试，蔡伟域如愿进入
了广州酒家，但是能否如他所
说，“在厨房炒个菜”？那可不
一定。

饭堂工，顾名思义，其实就
是在饭堂打下手。

广州酒家高手云集，随便一
个人都能炒菜。也正因为广州
高手云集，所以这里并不是随便
哪个人都能有炒菜的机会。

饭堂工每天有许多琐碎的
事情要做，但就是不能炒菜。因
为广州酒家对每道菜把关都非
常严格，为客人炒菜的餐厅厨房
和为员工炒菜的饭堂厨房是分
开的，厨师也是分开的，更不要
说还是刚入职的饭堂工蔡伟域，
他连厨师都不是，更不能拎锅铲
炒菜了。

蔡伟域当时距广州酒家厨
师的位子还很遥远，有很多困难
和考验，饭堂厨房工、饭堂厨房

“打荷”、饭堂厨师，至于能不能
在进入餐厅厨房炒个菜，遥遥无
期，没人能看到未来。

有些同时入行的工友，高高
兴兴地来上班，结果干了两天就
不干了，用他们的话说，就是

“打杂没意思，太无聊”。
“没关系的，没有资格炒菜，

那就不炒吧，我干好本分的事情
就行了。”蔡伟域坚持着。

广州酒家滨江西店自 1989
年开业，总是灯光辉煌、宾客云
集、人山人海。坐在这里喝茶和
吃饭，透过窗户可以看到美丽的
珠江风景。这里服务周到、菜品
丰富、用料新鲜，出品具有世界
水平，独具特色、堪称一流，不
愧为“食在广州第一家”。

广州酒家的厨房是一刻不
停运转的，每天在饭堂厨房都能
见到蔡伟域忙碌的身影，扫地、
拖地、摘菜、搬运、洗碗筷等，样
样在行。

他肯干，眼里有活，慢慢地，
饭堂组长让他参与斩料、配菜，
运气好的话，还有机会在饭堂厨
房灼菜。白灼菜心是蔡伟域的
拿手好菜，当然，还是不能炒
菜，只能灼菜，他做的白灼菜心
也只能供员工食堂用餐，还不能
送上客人的餐桌。

每天做完自己的分内事后，

工友们就相约出去玩：“跑快
点，一会儿厨师仔又出来拉壮
丁，你就要干活了。”

他们说的“厨师仔”不是饭
堂厨房的职工，而是餐厅厨房的

“打荷”。他们工作任务很繁
重，经常一站就是一天，餐厅厨
房人手不够时就会来饭堂厨房

“抓壮丁”打下手。
蔡伟域没跑，他还有工作任

务。他默默地回到饭堂，将酒店
新鲜采购的蔬菜运到餐厅厨房，
提前将菜分配好，检查一下厨房
清洁是否做好。

厨师仔果然出来“抓壮丁”：
“来来来，过来厨房帮手。”

他说的厨房不是饭堂厨房，
而是餐厅厨房。进了餐厅厨房，
肯定是一分钟都闲不下来。

有的同事会以各种理由开
小差，蔡伟域却想着能够帮别人
也是件好事，所以别人叫到他，
他都会尽力做好。

去餐厅厨房帮忙，在干活的
同时就有机会看别人炒菜，慢慢
地，蔡伟域掌握了许多菜的做
法。运气好的话，还有机会做“水
台”，“水台”专门负责将活鲜食材
进行粗加工，帮助厨师准备配菜
材料。这里面有不少窍门，比如
切肉，哪个部位、手感怎样，是否
新鲜，只要有心，尽是学问。

他在餐厅厨房遇到不懂的
地方就记在心里，回到饭堂厨房
再去请教别人。

饭堂“厨师仔”笑着说：“我
们只是饭堂厨师仔啊，都算不上
厨师，只会做饭堂菜大锅菜，谈
不上什么水平的。”

有一天，饭堂厨师请假，炒
菜人手不够，实在太忙了，有人
建议让小蔡在饭堂厨房炒几个
菜。结果，小蔡这几个菜一炒，
就不止炒几个菜了。

蔡伟域可以在食堂厨房炒
职工菜了，在他眼中，这可是份
好工作，因为煮得好不好吃，用
餐职工马上会反馈意见。

蔡伟域谈到这里，自己也笑
了：“当时我的拿手好菜是白灼
菜心，其他菜只是随便炒的家常
菜，并且很多菜都不会做。不会
就问，不断学习和自我改进。”

上世纪 90 年代，广州酒家
每餐为职工食堂供应的蔬菜、肉
类总量是固定的，但菜式可以由
厨师自己定。小蔡勤于探索，在
食堂做起了五柳蛋、蜜汁鸡翅、
生炒骨、蚝油牛肉，等等，每天
为职工换花样，同样是一块肉，
今天是红烧肉，明天是东坡肉，
后天是咕噜肉，蔡伟域在饭堂厨
房里任意发挥，锅碗瓢盆用在蔡
伟域手中就像是独孤九剑，率性
而为，任意发挥，自然而然。

职工们在饭堂用餐时，经常
碰到一个一身炊烟味、穿着白色
厨师服的人。这个人自己还没
有吃饭，却关心吃饭的人：“今
天的菜感觉怎么样？”

“今天的菜真不错。”
“这就是做厨师的乐趣。”谈

到这里，蔡伟域流露出发自内心
的微笑。
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龙虾汤蒸无骨鲈鱼

彩霞晚燕
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