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遇“建”生活
遇见六号院

建行生活天天八折

（每日10:00开抢）：80元
购100元代金券，160元
购200元代金券；

周五半价（每周五

10:00开抢）：50元购100
元代金券，100元购200
元代金券；

具体优惠请以建行

生活APP活动页面为准。

扫码下载扫码下载
建行生活建行生活APPAPP
遇见生活小美好遇见生活小美好
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“厨师是一种能创造和表达自我的职业。”六号院·纯净私厨的行政总

厨叶太山自幼耳濡目染身为“广东省一级厨师”的叔公如何对待烹饪佳

肴，从此扎下了自己成为一名主厨的心愿之根。

2004年入行后，叶太山辗转大江南北，一面学习一面经历，希望能让

更多人了解和认识粤菜，享受到他所烹制的美味以及由此而带来的幸福

感。在他看来，“每一道菜都应该是厨师用心创作出来的艺术品，它们不

仅仅为满足人们的口腹之欲，也同时传递出厨师与食客之间的情感和故

事，我很喜欢这种将自己的情感和故事融入菜品的创作过程。”他说。

粤菜最是追求“本味”的菜系，多年的从业经历，在让自己一直向“卓

越”进步的过程中，叶太山称自己为“大自然的搬运工”，“食材、水、空气，

都是可以让人愉悦的物质，餐饮‘骗’不了人，吃到嘴里的同时，也就感应

到了厨师的用心与初心。”所以他说：“做菜是三分纯粹、七分细致、十分专

注，在传承粤菜精髓的基础上不断让自己出新、创新。”

在六号院，“纯净”是一个“无处不在”的关键词，这栋隐于番禺南村万

博CBD一隅的独栋别墅，全屋都配置了人均可达每小时30立方米的流动

的新风系统，每间包房还额外配置了空气净化器，进入六号院的空间，呼

吸也随之轻快顺畅了起来，一时间整个人似乎更“神清气爽”。

这里的用水，与他们所匹配的“空气”一样，同样以“纯净”为核心，全

部采用直饮矿泉水，洗菜、煲汤、泡茶甚至是用于擦手的热毛巾，都经过纯

净直饮矿泉水的浸泡……

想要菜肴好吃，不外乎两点，一原材料够新鲜，二烹制手法得当够火

候，“我们这里的炖汤，用矿泉水一炉炖足3小时，好不好喝入口即知，汤清

不寡，味香而醇。”

菜品上，叶太山并不拘泥，他喜欢动脑筋将不同的优质食材加以融会

贯通，用心钻研琢磨不同原材料的风味特点，“把菜式做深、做精、做透，传

承传统的同时也要创新，口味层次以及表达方式，都要创新，并且烹制过

程中的每一个流程环节都要衔接到位，尤其是烹饪时间的把控更是重中

之重。”以一道他独创的“鹅肝飘雪烩潜龙”为例，主角之一的小青龙起肉

用传统炒滑蛋手法烹制，加上一点点西班牙火腿碎增加风味；分装在米制

网皮中的虎虾仁炒芹菜粒，则是另外的味型表达；菜名当中的“飘雪”二字

来自于用牛奶浸泡过六小时后再烹的鹅肝，以工具将鹅肝片削成碎，飘飘

洒洒落在盘中的过程恰如意境十足的潇潇雪飘一般。

叶太山认为，美味与待人之道

皆发乎于“诚”，“看到食客喜欢我

做的菜，看到他们吃得满足，我也

特别高兴和自豪，这是我认为身为

一名厨师最珍贵的体验和感受，也

正是因为这种‘做的人与吃的人’

彼此间的情感联系，让我愈发热爱

厨师行业，也不断激励自己努力提

升，为更多食客提供身心皆美好的

享受。”
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他的理念

三分纯粹 七分细致 十分专注
与食客间的情感联系
是厨师最珍贵的体验

觅食地

六号院·纯净私厨
广州市番禺区捷顺路9号6栋2号

鹅肝飘雪烩潜龙
选用6-8两左右的淡水小青龙和无菌蛋，用传

统炒滑蛋的

手法烹饪，添

加一点点西

班牙伊比利

亚火腿碎增

加风味层次；

米制网皮作

为容器，虎虾

虾仁与芹菜

粒同炒，作为

这道菜的另一重味型；法国鹅肝先用牛奶浸泡6小

时，这样烹制出来的鹅肝口感上更香滑，以削覆盖的

方式给这道菜提供了更立体的口味呈现，与此同时

也增加了一定的仪式感，色香味意形兼有。

矿泉鲜竹荪炖花胶汤
六号院所有用水全部

采用直饮矿泉水，无论是

浸泡菜、米还是炖汤。

好水出好汤，这是毋

庸置疑的硬道理，入口花

胶的浓、竹荪的鲜以及成

汤的清，印象深刻。

熟 成 16

天的牛肉以

橄榄油、迷迭

香等煎香后

静置 15 分钟

醒肉，再改刀

盛盘，风味更

丰富，滋味更

浓郁。

味道

木鱼盐焗花蟹
用传统“盐焗”方式烹制花蟹，让

蟹的鲜味在盐的加持下更显醇厚；搭

配的鲜茴香实属“妙笔”，让这味盐焗

蟹吸纳了独特鲜香。

以“诚”暖心 以“净”滋魂

熟成战斧牛排


