
新
悦
活

新
悦
活

听
广
州
餐
饮
界
掌
门
人
畅
谈
后
厨
故
事
，揭
秘
美
味
秘
笈—

—

在
后
厨
烟
火
中
品
尝
人
生
百
味

化繁就简，
文/羊城晚报记者 施沛霖

贯彻“广式”实用餐饮哲学
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在烟火两重天的餐厅厨房里，乍眼
一看，都是男性厨师们的身影。而在
宋·川菜餐厅的后厨，有一位女性行政
总厨的身影时常穿梭于厨房各个岗位，
紧盯菜品出餐前的每一个环节。她就是
曾怀君，米其林“一星”餐厅的行政总厨，
她的眼里，粤菜和川菜能互取所长，融会
贯通，做出适合广府人口味的菜式。

在烹制中融合川粤特色

曾怀君是土生土长的四川人、名副
其实的“辣妹子”。曾怀君年轻时在四
川饮食技工学校学厨，曾在锦江宾馆等
地方工作，2017年，已有30多年川菜掌
勺经验的曾怀君来到广州，担任宋·川
菜餐厅行政总厨。

在广州做川菜，曾怀君希望在广州
这座开放包容的城市中传递川菜文化：

“大家对川菜的印象可能只有麻辣，但
真正的川菜只有 30%的菜式是有麻辣
口感，其他菜式是以家庭菜口味为主，

辣味用于提升胃口。”
广州人的饮食口味以清淡为主，与

川味菜品存在区别，如何能让广州食客
接受经典川菜？一道蒜泥白肉曾让曾
怀君颇费心思：“广州人不习惯生蒜的
辛辣味，吃蒜前，要经过油锅爆香。”曾
怀君发现广州人对日常饮食的讲究细
致到佐料，为了减少蒜泥白肉的辛辣
味，曾怀君不断地尝试，将蒜泥做出让
食客可以接受的平衡点。

日常工作中，曾怀君懂得灵活改变
烹饪手法：“如果食客中有长辈，我会烹
制减辣版的菜式，当然，有些菜式无法改
变原本口味，因为融会贯通的基础是在
尊重传统川菜菜品风格中实现的。”

汲取各派所长，回归川菜初心

作为餐厅“后厨”里为数不多的女
性，曾怀君除了需要把控出品，还要管
理一群男性厨师。从业多年，曾怀君曾
与100多位厨师共事过，后厨中讲求真
本事，善于以柔克刚的曾怀君并未受到
异性的排挤，作为一名女性反而受到青
睐：“女性在后厨是一种优势，女性厨师
往往做事细致、将后厨管理得更卫生，
以柔性的手法协调团队之间的关系。”

读书时期跟随罗松柏先生学习厨
艺，工作后师从川菜大师卢朝华，曾怀
君的骨子里已经烙印着传统川菜的烹
制技艺，随着职业生涯的发展，曾怀君
不断尝试汲取各地菜式所长。

在深入接触粤菜这几年间，曾怀君找
到了川菜和粤菜的共同点：“广州人钟爱
新鲜的食材、简单的菜式，喜欢保留它们
的原汁原味，但如果要精致地烹制，十分
考究厨师的个人功夫，这一点和川菜十分
相似。”

借鉴学习各种菜系所长，再为己所
用，曾怀君认为不算是创新的手法，而是对
自我的跨越：“学习的目的是回归做川菜的
初心，用真材实料，踏实做好烹饪的每一
步，以真诚的态度为食客奉上菜品。”
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餐桌上的色香味形美，来自他们的匠心与创意；平平无
奇的食材，在他们手下变身为一试难忘的佳肴；后厨枯燥的
锅碗瓢盆故事，终有一天成就镁光灯下的光辉时刻。

广州餐饮界江湖从来都是刀光剑影，来自东南西北中
的大厨们早已练就了一身功夫。“食以厨为先，厨以艺为
魂”，他们各显身手，开疆辟土，让“食在广州”的金字招牌更
闪亮，让源远流长的广府饮食文化更丰富立体，让粤港澳大
湾区不负“世界美食之都“的盛名。

近日，2022年米其林广州指南发布引发讨论，让活跃
在广州餐饮界的大厨们从幕后走到台前。有评论认为，榜
单与去年重复率高、缺乏新意；也有业内人士称，在疫情影
响下，广州众多去年上榜的餐厅都能坚守且继续开拓发展，
显示了广州餐饮业的实力与韧劲。不少广州餐饮界的大厨
则认为，对这类榜单只需平常心看待，只有市场和食客才是
真正的试金石，吃货们的心中自有一份实至名归的榜单。

在广州餐饮业“华山论剑”之际，我们也请来几位门派
各异的餐饮掌门人，畅谈后厨故事，揭秘美味秘笈，品尝人
生百味。

（施沛霖）

文/羊城晚报记者 王敏读城·人文广州读城·人文广州

五羊邨：与繁嚣一桥之隔的岁月静好
江新城，无人不晓的CBD，
既是广州的门面，也是上班
族们拼搏和梦想的发源地。但

与之仅仅一条天桥相隔的地方，也有一
座曾经的“新城”，与珠江新城行人匆匆
的车水马龙不同，这里虽然也是高楼林
立，但街巷之间凝聚了浓厚的生活气息，

适合不想远离繁华，但又
希望体验人间烟火气的人

到此一游。这就
是五羊邨。

上世纪90年代
的新式小区

对于土生土长的广州人
而言，五羊新城这个名字远
比五羊邨更有亲切感。上世
纪80年代初，天河区还没成
立，五羊邨处在广州的东部
边缘地带。为了适应城市发
展需要，广州市决定开发这
片占地达 30 多万平方米的
土地，建成后称之为五羊新
城。这里是上世纪 90 年代
广州新式小区的代表，仅次
于二沙岛的高档住宅区之
一，同时也是广州第一个配
有污水处理厂的住宅小区。

当珠江新城逐渐崛起，
仅隔了一条广州大道的五羊
新城悄然换了名字，如今横
跨五羊邨天桥，你会发现一

边是灯红酒绿的商务区，一
边是闪烁着万家灯火的居民
区，天桥下不远处还矗立着
一座蓝色的石碑，上面赫然
写着“五羊邨”三个大字，周
边正热火朝天地进行地铁10
号线“寺右新马路站”建设。

走进五羊邨，很多人会
惊讶于这个社区独特的房屋
建筑风格：楼层通常以2楼开
始算起，楼房与楼房之间有
拱桥相连，六个小区被四通
八达的二楼平台连接起来，
居民就从跨楼拱桥连接的二
楼平台往来通行于各条小
街，省却了从一楼过马路的
麻烦，同时小区的活动空间
也得以扩展。这是初建时期
借鉴香港屋邨的设计，采用
井字形结构，通过拱形桥相
连实现四面围合，形似蜂巢，

从低处往上看，各栋楼房顶
层也像连接在一起，形成井
口状，颇有“坐井观天”之感。

自成一格的人
文社区

有人说如今的五羊邨像
一个宁静安详的老人，把曾
经新城的辉煌融进了岁月
里，但只要亲自来过，便会发
现，这里只是比从前低调，但
依然充满着自成一格的朝气
和文艺气息。

这里有广州市最早的小
区配套学校之一的五羊小
学、五羊中学（现广州市第七
中学东山学校），无论上学放学
都能听到欢声笑语；寺右肉菜
市场人来人往，蔬果烧腊都是
数一数二的平靓正。转角处的
日式甜品店、藏身于居民楼的

咖啡厅，还有别致可爱的日用
品杂货店……文艺气息与市井
人情味在这里完美相融。

要说最老资格的“网红
店”，莫过于养活一代五羊人
的“聚荣饺子”。不变的绿色
招牌和红色店名，近三十年
来，阿姨们都在里面不停歇
地包着饺子。尽管价钱也在
悄悄上涨，但出品的饺子依
旧馅料饱满，称上一斤，蘸上
满满蒜蓉的酱料，岁月的温
情萦绕齿间。

地处繁华路段，但却与
CBD 的流光溢彩保持距离，
五羊邨如今褪去了风光的标
签，散发着另一种淡定悠闲
的 恬 静 。 也 许 ，当 你 想 从
CBD 的浮躁嘈杂中暂时抽
离，可以来五羊邨逛逛，感受
饱含情怀的旧式广州韵味。
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人们常说，一个城市最地
道的风味美食，往往是隐藏在
街头巷尾的小馆子里，但在广
州，却不按这一常理出牌。在
广州“海拔最高”的五星级酒店
里，除了能品尝高端筵席硬菜，
还能吃到诸如白灼牛双弦、传
统面豉蒸猪肉、古法凉瓜炒牛
肉这些地道家常粤菜。“家常味
道入口要有惊喜，背后工夫很
多，也最考厨师功力。”广州瑰
丽酒店行政副总厨、中餐厅广
御轩掌门人冯永彪说。而他的

“广式”实用餐饮哲学，是“不求
花巧，好吃为先”。

化繁就简，简单中见功力

1999年入行的冯永彪人称
“Bill 哥”，是土生土长的广州
人，曾在广州饮食界的黄埔军
校——广州酒家和利苑酒家工
作多年。身为大厨，他在酒店
总以帅气的一身雪白厨师服示
人，但在他身上，却有着低调务
实的广府气质。他笑称：“趿拖
鞋逛士多才是我的最爱。”

现代粤菜花样百出，有的
玩融合料理，有的以摆盘取胜，
Bill 哥却认为形式不能大于内
容。一碟刚出炉的叉烧酥上
台，他会催促食客“快吃，趁
热！”过度的摆盘常影响食物的
热度，失去最佳口感。“食物要
化繁就简，就是要简单烹调，摆
盘不花巧，要点就是食材要好、
要新鲜。”

广御轩的“三角牌电饭煲

焗乳鸽”，在食客圈中口碑甚
广，“电饭煲焗”这一简单家常
的做法应用在高级中餐厅的烹
饪上，却不“违和”，电饭煲一打
开乳鸽马上上桌，香气四溢，咬
起来汁水丰富，骨都有味。为
什么要用“三角牌”电饭煲？因
为怀旧？火力够猛？有食客打
破砂锅问到底。Bill 哥笑称关
键在乳鸽上，除了腌制考究，为
确保新鲜，乳鸽只在晚市才供
应，“乳鸽如果隔夜放入冰箱，
会失去水分，口感大打折扣。”

不断精进，用时间沉淀

在广州星级酒店消费的往
往是高端食客，Bill 哥认为，现
在的食客见多识广，对餐饮要
求精益求精，更会重视酒单、侍
酒师等元素，也引入越来越多
西方餐饮文化，这对厨师提出
了更高要求。

“粤菜在不断融合中变化
发展，但万变不离其宗，不变的
是恰到好处的烹饪尺度，并突
出食材本真的原味。”Bill 哥
说。为了满足食客的味蕾要
求，Bill 哥不但四处试菜，寻找
优质食材，甚至带着团队在酒
店自制鱿鱼干、晒虾干、制腊味
……正如他所说：“在厨艺学习
之路上没有捷径，不存在出道
即巅峰，也不可能靠跟随名厨
学艺就能突飞猛进，只有通过
自我修炼、试错、修正，用时间
去累积与沉淀，才能不断精
进。”

提起香港大厨，二三十年前曾是
内地高级粤菜餐厅的金字招牌。时光
流转，随着国内餐饮业的突飞猛进，香
港大厨北上就职越来越普遍，如今在
粤港澳大湾区，时常可见香港餐饮人
的身影，一脉相承的饮食文化，让大湾

区城市的餐饮习惯、烹饪手法、菜式口
味互相交融，自成一格，香港大厨在粤
港澳大湾区的发展更是如鱼得水。

“对于粤菜师傅来说，广州是一座
不可错过的城市。”香港大厨孙伟伦
1987年入行，曾任职香港多家高级餐
厅，2005 年来到福州掌厨，之后足迹
踏遍上海、北京、宁波、西安等大城
市。2021 年，孙伟伦来到广州，任职
广州康莱德酒店中餐行政总厨。在他
看来，广州是一座既传统又现代、既低
调又生猛的城市，这里有一流的食材、
讲究的食客、高水平的餐厅，在这里能
立稳脚跟，须有真本事。

不时不食，追求本真本味

入夏的一个周末上午，孙伟伦早
早来到广州龟岗逛肉菜市场。“菜市场
虽不起眼，但与当地的地道滋味间有
着天然微妙的联系，这是了解当地人
饮食喜好的好地方。”孙师傅认为，广
州具深厚的美食传统，这里汇集了形
形色色的中外优质食材，本地食材更

令人赞叹不已，“走遍大江南北，清远
鸡的独特滋味，其它鸡种难以匹敌；来
自湛江和阳江的海鲜、顺德的河鱼更
是新鲜美味，丰富优质的食材令广州
餐饮业有着得天独厚的优势。”

有了好的食材，才能突出粤菜“清
鲜爽嫩滑”的特色。讲究不时不食，追
求本真本味，是孙师傅三十多年粤菜
烹饪生涯中的坚持。“顺应四时，随令
而动。入夏，试试本地出产的绿线香、
黑毛节瓜、荔枝菌等，肯定令你‘食过
返寻味’。”孙伟伦依照四时变化，运
用时令食材，根据不同的气候特点挑
选不同食材，将二十四节气融入菜式
的创作中，在原汁原味的基础上，为菜
式增添了不同的口感层次。

感受美食之城的烟火气

对于曾走过大半个中国、在多个
城市掌勺的孙伟伦来说，广州有着与
香港同根同源的美食、同声同气的粤
语，环境优美、生活便利，十分适合
生活与工作：“即便在珠江新城这种

商业旺地，下楼走两步就可以吃到地
道的云吞面，温暖肠胃之余也温暖了
人心。”

性格沉稳的孙伟伦直言自己爱好
不多，只爱四处出动寻找美食：“我常
去品尝广州周边的农家菜及顺德菜，
这里的餐饮整体水平很高，有时甚至
在广州街边吃一碗传统芝麻糊，也能
令我找到惊喜——店主做了一辈子的
芝麻糊，用古法手捶的方式炮制，芝麻
炒制的焦香程度恰到好处，这便是美
食之城的底蕴所在。”

孙伟伦认为，食物之味与人生之
味只有真正交融在一起，才构成这一
方水土中最独特的美食记忆；菜如人
生，阅历渐长后才能体悟：清淡之中见
真味。
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菜如人生，
文/羊城晚报记者 施沛霖

清淡中见真味
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以柔克刚，
文/羊城晚报记者 马思泳

融合川粤菜肴之美

良辰美景，美食辉映。视觉上享受
着羊城璀璨江景，味觉上品尝着充满岭
南特色的现代法国菜，是Rêver·玥行
政主厨洪彪想为广州食客带来的不一
样的就餐体验。“85 后”的洪彪在北京
出生、长大，抱着对广州独有的情怀，将
开餐厅的理想埋种在广州这片充满饮
食文化底蕴的热土，希望以现代法国菜
丰富广州的餐饮文化。

注入岭南食材，传扬粤式经典

虽然说着一口京腔，但洪彪的骨子
里流着南方人的血液：“父母的祖籍在
广东潮汕地区，父亲曾在广州生活了将
近 20 年的时间，我也是喝着凉茶长大
的人。”

2017年，洪彪从纽约强生威尔士大
学烹饪艺术与食品管理专业毕业。对
国内餐饮业发展满怀希望的他选择回
国发展，并在多家知名国际餐厅任职厨

师。2020年，洪彪与合伙人陈侃、孙德
华一道，让带有岭南本土特色的现代法
国菜落地广州。

读书时期学习的是传统体系的法
国菜，而对广州抱有特殊感情的他，希
望在现代法国菜的日常烹饪中注入岭
南特色食材，展示南粤经典饮食文化。

洪彪说：“‘不时不食’的饮食理念
在广州人心中根深蒂固，在烹制法式餐
品时，借鉴广州人的饮食文化和智慧，
往往能研发出不少佳品。”洪彪以一道
清远鸡虫草花石斛法式清汤，阐述自己
对岭南饮食文化的理解。这道汤选用
了清远乌鸡、石斛、虫草花等传统食材，
结合经典法式烹调技巧，煨出鲜甜清
汤。洪彪说：“以岭南食材烹制出不一
样的风味，赋予它们更丰富的味觉和灵
魂，是我一直在坚持做的事。”

以现代法国菜，传递广州饮食名片

在创办餐厅前，高级现代法国餐厅
的定位一直是洪彪和合伙人对餐厅理
念的设定，但当提出这一想法时，却被
质疑。不过，“我们相信广州餐饮行业
的发展空间和包容度，除了有接地气的
市井美食，也能容纳就餐环境优美、出
品佳的法国餐厅。”

食在广州，百花齐放。曾经获得米
其林年轻厨师奖的洪彪认为，在广州开
餐厅不只是做生意，更需要承担一份社
会责任，除了为广州食客打造带有岭南
特色的现代法国菜，传递广州“饮食之
都 ”的 新
形 象 ，还
希望为广
州餐饮业
培育一批
现代国际
餐饮从业
人 员 ，推
动行业共
同发展。
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以现代法国菜献礼广州
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曾怀君烹制的开水白菜


