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文 / 图 羊城晚报记者 张韬远

旧时顺德 ，水网密布 ，
牧草丰茂 ， 自古就有养水
牛的习俗 。 这也使得水牛
奶成为顺德人最常见的饮
品。 不过，对于善于烹饪的
顺德人而言 ， 并不只甘心
将 水 牛 奶 当 做 普 通 的 饮
品。 一碗水牛奶，顺德人想
出了很多的玩法 。 从煲奶
茶 、到牛乳饼 、到炸牛奶等
各类小吃 ， 甚至还将水牛
奶变为大菜的材料 ， 制作
出各式各样的顺德名菜。

而在诸多以水牛奶为
主料的顺德菜中 ， 大良炒
牛 奶 可 谓 是 最 经 典 的 一
道 ， 同时也是最负盛名的
顺德菜代表 。 这道历史超
过 百 年 的 顺 德 菜 经 久 不
衰 ， 仍旧是最受食客追捧
的顺德菜 。 这道顺德名菜
也早已被食客们传播到了
粤港澳各地 ，近几年 ，随着
“顺德美食传播团 ”频繁带
着它出国献艺 ， 大良炒牛
奶作为经典的顺德菜式传
到了五大洲。

缘起起
炒奶皮流行于广州

起源于顺德

传播播
作为首选名菜
传遍世界各地

顺德大良炒牛奶
声名远播五大洲

改良良 加入丰富配料成菜品

顺德大良古称凤城，是一个鱼米之
乡，当地的群众饮食很讲究，尤其善于
现炒现蒸各类菜肴，故有“凤城炒卖”
之说。 炒，这个在中国厨艺当中最常见
的厨艺技法， 顺德厨师用得可谓独具
匠心。 而在诸多炒菜当中，炒牛奶无疑
是最令人津津乐道的一道： 原本是液
体的牛奶， 竟然可以被炒制成一道大
菜。

许多未曾亲眼所见的人，常常会觉
得不可思议。 这种将液体食材用炒制
的方式呈现， 在中国烹饪技艺里可谓
是自成一派，称为“软炒”，这一奇思妙
想非顺德厨师不能为之。

大良炒牛奶的名气除了得益于厨
师、食客的口口相传，还有赖于热爱美
食的学者们的倾心赞美， 作为顺德名
菜的大良炒牛奶常常被热爱美食的学
者们写进文章当中， 使它在顺德之外
的地区也有着广泛的知名度。

籍贯顺德的著名学者陈荆鸿先生
在《蕴庐文萃》中写到，民国期间的广州
永汉路（今北京路）木排头横巷里，有一
家清一色“退隐女佣”经营的“西厢”小
食肆，以凤城美食驰誉。 该店的一道拿
手菜便是炒牛奶。 不过，当时的炒牛奶
与现在的炒牛奶有所不同。 根据记载，
当时的炒牛奶是把“滴珠原奶”煮沸后
冷置，取回面上凝结的薄糜，一层层地
炼取着， 俗称之为奶皮， 然后和以猪
油，猛火热炒而成，甘香嫩滑。

这种流行于广州的炒奶皮，正是起
源于顺德，也是大良炒牛奶的雏形。 不
过， 这种早期的炒奶皮也有很大的局
限性，限制了它的广泛传播。 据顺德当
地知名的美食研究学者廖锡祥分析，
这种炼取奶皮的方法由于工夫繁复，
效率低下，只能少量制作，仅能满足少
数富人享用，无法在市场推广普及；二
来这一成品虽甘香嫩滑， 但因配料少
而口感单调， 还尚未脱离奶制品的桎
梏，不能称之为一道完整的菜品。

20 世纪 40 年代初， 凤城
名厨龙华对炒牛奶的做法进行
了彻底的改造， 在水牛奶中加
入凝固剂，以及鸡蛋清，配料上
增添了爽口弹牙的虾仁， 甘香
的鸡肝粒，油香的炸榄仁，嫣红
的火腿蓉， 使得炒牛奶奶香醇
厚、洁白嫩滑、又色彩鲜艳、口
感多样。

“蛋清和生粉是重要辅料，
鲜虾仁和火腿丁带来丰富的味
觉层次。”廖锡祥说，炒牛奶，考
验厨师的耐性和对火候的精妙
把握。 牛奶蛋白对高温格外敏
感，遇热极易变焦；一铲一堆，
每一次旋转完结一道工序。 9

次旋转之后，牛奶成形。蟹子和
榄仁突破牛奶的圆融， 点亮意
外惊喜。 该菜式将牛奶与蛋清
混合下锅软炒， 使之凝固如白
玉，口感香滑软嫩，外观色如白
玉，嗅之奶香扑鼻。

改造过后的炒牛奶已经成
为了一份成熟的菜品， 其制作
也存在着较大的技术难度。 据
廖锡祥介绍， 炒牛奶烹制一大
难点在于凝固剂—鹰粟粉和鸡
蛋清分量要恰当， 制作要领是
“热油温锅”，炒时不能铲，只能
用镬铲背慢慢推动， 边推边加
猪油 （今多改用植物油 ），按顺
时针方向由外向内、 由底向上

翻匀， 同时必须准确掌握成熟
度，及时出锅。 这些都要求厨师
反复练习，才能掌握其心法。

不过也正是得益于这一改
造， 大良炒牛奶也走出了富庶
人家的厨房， 走向了面向普罗
大众的餐饮市场。 据顺德当地
的老人回忆，20 世纪 40 年代
以后，大良华盖路上的“飞园”
便是以炒牛奶出名，红极一时。
很快， 炒牛奶改良的消息不胫
而走， 许多人专程驱车来大良
品尝炒牛奶， 不仅周边地区的
食客会慕名而来，体验炒牛奶，
甚至于港澳地区的人都专程来
到顺德寻味。

在顺德人眼中， 大良炒牛奶早已
经脱离了小吃的范畴，而且能够衍生出
各种不同的菜式。 在顺德的饭店中，由
它而衍生出的牛奶龙虾球、金榜牛奶炒
鱼滑、海胆炒牛奶、野鸡卷拼炒牛奶等
菜品常常出现在餐牌之中。

随着炒牛奶的广受欢迎，也逐渐成
了专业的顺德厨师必须掌握的一道经
典菜式。 还有不少厨师们，主动在大良
炒牛奶中，加入自己的巧思，将炒牛奶
进行重新演绎。 广州宾馆当中的“历代
名诗词宴”便有一道“沁园春·雪”便是
将大良炒牛奶改良而成的雪蛤炒牛奶；
大良一家饭店的前经理陈霜银改良了
炒牛奶堆成山形的传统造型，将炒好的
牛奶以小鹊巢盛装起来，成了有名的凤
城炒牛奶盏。 顺德厨师将野鸡卷与炒牛
奶拼在一起，做出的野鸡卷拼炒牛奶一
咸一甜，相得益彰，成为了最受顺德人
喜爱的顺德名菜之一；大良一饭店的总
厨冯汉光还为一些不喜喝牛奶的人，借
用大良炒牛奶的手法，研发出了凤城炒
豆浆这一新款菜。

几十年来，不少凤城名厨，将各种
改良过的大良炒牛奶，带到烹饪大赛的
赛场上， 并且频频获奖。 早在 20 世纪
50 年代， 顺德籍厨师胡三便代表粤菜
师傅上京参加厨艺比赛，他所烹制的大
良炒牛奶获奖。 在首届全国粤菜烹饪技
术大赛上，顺德厨师制作的大良炒牛奶
再次获得金奖。 在第四届中国烹饪世界
大赛上，顺德厨师带来的龙虾炒牛奶再
获奖项……

在廖锡祥看来，大良炒牛奶之所以
名声在外而又颇受欢迎，首先在于其颇
具创意。 极具烹饪禀赋的顺德人居然把
胶状液体牛奶炒成半固态热菜。 散文大
师秦牧盛赞此菜“风格独特， 莫测高
深”。 此外， 制作出来的炒牛奶菜品高
雅，成菜凝而不泻，奶香醇厚，洁白滑
嫩，奶皮里的各种馅料清晰可见。

大良炒牛奶不仅被认为是广东菜造
型艺术之熟品装盘成型“覆盖法”，即用
锅铲把熟料逐层叠起的典型菜例， 还被
奉为中国烹饪软炒法的经典之作而列入
教材。近年来，随着“顺德美食传播团”频
频出国献艺， 大良炒牛奶则作为他们首
选的顺德名菜，被带到了世界各地。
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野鸡卷拼炒牛奶

为贯彻落实取消企业银行账
户许可要求， 建行佛山分行按照
“企业开户便利度不减、风险防控
力不减， 优化企业账户服务要加
强、账户管理要加强”两个不减两
个加强的账户管理原则， 梳理提
升账户送审质量“事前、事中、事
后”三大管理措施，明确账户送审
要求，减少退件，提升服务效率，
企业银行账户当日完成账户审
批，企业银行账户即开即用。

举措一之“事前”管理———客
户经理做实尽职调查， 核实开户
意愿，维护客户信息

客户尽职调查： 客户经理受
理账户业务前必须落实尽职调

查， 将调查结果详细注明在调查
报告中。 客户经理负责审核客户
资料的真实性、完整性、有效性，
并在证照复印件上签名确认移交
至柜面人员。

客户信息维护： 完善客户信
息维护， 确保客户证照信息与新
一代客户信息的一致性。

落实面签制度：企业基本户预
开户前完成法定代表人 / 负责人
的面签制度，法人亲办开户的现场
亲见客户开户申请书签章及核实
开户意愿。非法人亲办的按有关业
务指引采取双录核实开户意愿。

确保客户信息录入准确：重点
关注“存款人类别、登记注册证件

编号”等账户审批过程中常见客户
信息要素维护录入准确规范。

举措二之“事中”管理———柜
面营运主管落实账户资料审核，
实时扫描送审， 做实企业账户即
开即用

系统核查： 企业基本户预开
户前完成“人行结算账户管理系
统”和“e 路通”系统的唯一性核
查、 异常情况监测。 对于不符合
开户条件的企业则严禁办理新一
代预开户操作。

非基本户开立业务在受理前
完成“人行结算账户管理系统”账
户信息的核查， 将应变未变事项
及时告知客户，完善后续处理。

实时扫描送审： 最迟不超过
当天 16 点 30 分，在进行 COS_T
审批系统扫描前， 必须进行账户
资料和客户信息的完整性、 有效
性的核对。

审批中严密跟踪审批进度：
当日审批退件要认真查看退件原
因并及时整改进行原记录的二次
提交。

审批后完善后续系统维护：当
日审批完成的企业基本户开户、变
更业务必须完成“人行结算账户管
理系统”、“e 路通系统” 的信息录
入，机构信用代码证的发证，新一
代系统客户信息内基本户信息补
录，并确保录入的准确性。

举措三之“事后”管理———账
户管理中心动态监测账户、 把关
账户质量“终审”

账户管理中心每日跟踪各网
点在人行账户管理系统的录入情
况， 并结合科技手段进行三系统
（人行账户管理系统、e 路通系统、
COS_T 审批系统 ） 的疑点监控
（户名 、账号 、开户日期 、开户行 、
账户性质不一致的疑点数据）。

自 4 月 28 日新政实施，至 7
月底， 佛山建行受理开立企业基
本存款账户数量 1444 户； 因法
人非实际控制人， 开户意愿不清
晰被拒绝开户 6 户。

(陈秀艺 黄永伟 )

羊城晚报讯 记者欧阳志强摄
影报道：6 日，“绿之选全球之约”
暨产业升级开幕式在佛山市南信
广场举行。 会上，绿之选全球名特
优农产品供应平台南信广场正式
启用，并与澳大利亚、马来西亚、法
国等国家的全球知名农业企业或
机构签约，促进全球食品农产品产
业高端资源的对接与合作， 未来，
绿之选将打造成为粤港澳大湾区
世界级食品、农产品交易平台。

不光是“引进来”，还要“走出
去”， 在绿之选扶贫农产品专区，
集合了全国贫困地区大量地标性
优质农产品，产品征集一个月，全
国贫困村产品报名单品已达 1 万
多种，首批上架单品已有 2000 多
个，再通过全球名特优产品汇聚，
进行交互交易， 为全国消费扶贫
提供佛山方案。

打造大湾区世界级
农产品交易平台
开幕式上，中科院（清研）科学

技术研究院副院长于海军、粤百年
投资控股有限公司董事长朱应根
为中国科学院（粤百年 ）院士工作
站（筹）与中科院清研（北京 ）科学
技术研究院广东分院揭牌。 粤百年
院士工作站及广东分院落户南信
广场， 将为粤百年的整体规划发
展、产业升级、人才培养、科技创新
等方面提供无缝对接的智力和技
术支持。 据悉，绿之选营业面积 10
万平方米，集产品、商品、物流、资
金流等高科技及云端资源匹配功
能于一体，并涵盖会展、交易、冷库
保存，品控检测及保税仓服务。

开幕式上，绿之选举行了一场
签约仪式， 其中“一带一路”及粤

港澳大湾区合作签约的有澳大利
亚、马来西亚、印尼、法国、老挝、汤
加王国以及中国香港、中国澳门客
商；扶贫农产品产供销三方首期签
约的有贵州毕节、陕西铜川、梅州
大埔、清远连山等区县政府；分销
扶贫农产品签约平台有知行合一
电子商务公司、 你我您社区团购
分享平台、点筹网农业供应链、广
东胜佳超市有限公司等。

为全国消费扶贫
提供“佛山方案”
为使产品凸显中国特色及助

力扶贫国策， 绿之选开辟了扶贫
产品专区， 助全国贫困地区大量
地标性优质农产品入场。 再通过
全球名特优产品汇聚， 进行交互
交易，使自己成为真正的买天下、
卖世界全球性交易平台。

在绿之选交易大厅， 记者看
到来自全国各地的扶贫农产品均
在此展示， 有来自湛江吴川市新
联村蚕桑种养扶贫基地的蚕丝、
蚕蛹、蚕沙、蚕公酒、桑葚干、桑葚
酒等天然蚕桑系列的农产品，还
有陕西扶贫基地的苹果等农产
品。据粤百年旗下的和益众富（广
东 ） 农业有限公司总裁朱浩临介
绍，凡贫困村的农产品，免去所有
进场费用， 大部分产地价帮助销
售， 并且免费提供仓储及产品方
办公场地及设施。

目前，产品征集一个月，全国
贫困村产品报名单品已达 1 万多
种， 首批上架单品已有 2000 多
个。 国务院扶贫办宣教司领导来
此调研后认为， 这种全公益性扶
贫模式， 是为全国消费扶贫提供
佛山方案。

佛山庆祝 2019 年中国农民丰收节活动将于 23 日举行

邀市民品尝佛山本地优质食材
羊城晚报记者 张闻 通讯员 冯耀明

绿之选打造全球农产品供应链
助力全国扶贫农产品寻新买家

市民
和客商咨
询购买扶
贫农产品

佛山建行贯彻落实取消
企业银行账户许可要求 贴心服务 快速开户

9 日上午， 佛山市农业农村局召开
新闻发布会并宣布， 佛山庆祝 2019 年
中国农民丰收节活动将于本月 23 日举
行。 其中，丰收节活动的“重头戏”———
百米长桌宴， 农业农村局本周将在其官
方微信发布活动报名方式， 敬请想参与
的市民关注。

今年佛山庆祝 2019 年中国农
民丰收节活动定于 9 月 23 日举办，
将结合水乡文化、农耕文化、粤菜文
化和粤菜师傅建设工程在全市范围
内开展系列庆祝农民丰收节活动。

本次活动将采取“1+4+X”模式
举行，其中，“1”是指市级层面组织
指导的佛山市庆祝 2019 中国农民
丰收节活动暨“佛味鲜生”优质食材
品鉴活动。 该活动主场设在禅城区
南庄镇罗南村已纳入省级层面组织

指导的 13 个丰收节特色专场活动
之一。 主场活动将采用“电视 + 网
络” 融媒体大直播的方式向社会各
界展示，包括百米长桌“佛味鲜生”
优质食材品鉴、 农业技能展示与体
验、田园寻宝游乐等活动。

值得一提的是百米长桌“佛味
鲜生”优质食材品鉴活动，主办方邀
请了粤菜师傅现场用佛山市的特色
农产品烹饪特色菜式， 邀请农民和
市民代表共同品尝佛山本地优质食

材。 据悉，佛山市农业农村局将通过
网上征集形式向社会公开征集。

“4”是指佛山各区组织指导举
办的庆丰收活动。 各区活动原则上在
丰收节当天举办，其中南海区将在九
江镇璜矶村举办中国农民丰收节九
江水产特色系列活动。 顺德区将在
新地农场举办“食邀天下、寻味顺德、
共享丰收” 为主题的庆丰收活动，活
动将围绕农耕文化互动体验、“寻味
顺德”优质食材品鉴活动等进行。

高明区将在乡村振兴
示范村———石洲村举办庆
丰收活动， 串联高明区的

“花香经济带”、“乡村振兴
示范点 ”、“农业 + 旅游 ”
等元素， 凸显高明乡村振
兴建设成效。三水区以“鱼
翔三江、 鹤舞南山” 为主
题， 由每个镇街道分别组
织庆丰收活动。

“X”是指各地各有关
部门举办的庆祝农民丰
收节活动 。 相对集中在
2019 年 9 月中下旬至 10
月上旬组织开展庆丰收
活动。

今年佛山的庆祝活动
融入民俗文化元素，将更
多的岭南传统农耕文化
嫁接进来。 如在禅城区罗
南村，主办方把佛山传统
的秋色文化和粤菜文化

融入丰收节活动中， 将各
区的特色农产品和佛山传
统彩扎技艺结合起来 ，以
丰收方阵形式展现我市各
区乡村振兴成果和农业丰
收景象； 同时， 主办方还
结合粤菜师傅工程开展
“佛味鲜生” 优质粤菜食
材品鉴活动。

佛山市委农办专职副
主任王志容表示，今年活动
基层参与面更广，也更注重
丰富节日内涵。“今年的丰
收节我们除了举办庆祝活
动， 也将通过利用市场化、
信息化的手段，大力培育节
日市场，推动农产品和服务
消费的升级；同时，我们要
联合文化旅游、教育、卫生
健康、工青妇等部门开展庆
丰收活动，进一步丰富节日
的活动内容。 ”

活动采取“1+4+X”模式举行

把岭南传统农耕文化嫁接进来

顺德鳗鱼加工厂（图片由佛宣提供）
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