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大排档里诞生的老字号顺德味
冯伟雄是60后，十几岁时去往厦门

学厨。三年后，他学来手艺回到佛山，陆

续在几间老字号酒楼中任职。几段著名

酒楼的职业经历让冯伟雄真正蜕变成

“大厨”，燃起了创业的斗志。

1991年，西南酒家的前身是一间大

排档。冯伟雄负责后厨出品，老板娘则

忙于店里的日常经营。1993年，冯伟雄

辞去五星酒店总厨职位，之后正式自立

门户，树起“西南酒家”的招牌。

顺德菜以物料丰富、追求真味、制法

精巧闻名，对食材的要求也极高，三十年

来，采购都是老板娘一手包办，坚持使用

高质量的食材。

西南酒家的招牌之一“排骨蒸米粉”

就是从大排档时期一炮而红的，另一个

让他们引以为傲的坚持是煤炉煲汤，据

老板娘介绍，传统的广式老火靓汤用煤

炉最佳，这样煲出的汤水更加香浓醇滑。

“创新”一路伴随着西南酒家的成

长。酒楼刚起步时，冯伟雄希望做出差

异化，另辟蹊径独创出“昆虫宴”，这份菜

单让西南酒家的名号迅速打响，连谭咏

麟等港星都慕名而至。同时，冯伟雄还

一直在钻研顺德名菜的做法创新，他希

望这间酒楼保持“好吃不贵”的经营风

格，将常见的材料做出特色。

30年来，西南酒家的菜单不断推陈

出新，特色菜已经更新迭代了超过百道。

老顾客的回头率是一间酒楼最有力

的好评。酒楼里的食客每天来来往往，

老板娘总能看到几个熟面孔，这些年来，

酒楼也见证了老顾客们重要的人生节

点，互相陪伴着走过了30年的岁月。

有些味道没有捷径，比如店里的一

道头牌菜“头抽碌鸡”，秘方就是要用店

里自制酱油，经过晾晒等工序，前后需要

1年时间。这样的古法酱油其实是佛山

著名的非遗技艺，产量有限，店里每天只

能出品 100 份左右，很多客人会早早预

定，专门为这道菜而来。

2022 年，西南酒家被评为第三批

“佛山老字号”，这份肯定的背后，是他们

对于技艺的坚守。

两代餐饮人携手，老店“吃定”新食客
如今，冯伟雄夫妻已经 60 岁，新的

变化正在发生——他们的女儿冯善君成

了管理团队中的新生力量，将互联网的

推广模式引入了这间传统酒楼。

作为“餐二代”，冯善君从小在酒楼

里耳濡目染，爸爸掌勺，妈妈整日为了进

货、营业忙前忙后，她心中对家中这间酒

楼有着许多情怀。

在海外攻读酒店管理后，冯善君回

到父母身边，接过父辈手中的接力棒。

也许是餐饮人的“血脉觉醒”，老板娘说，

女儿一直以来都很钟意美食，对口味和

新生事物也相当敏锐。“我女儿整天都带

我出去逛新店、吃新菜。”

餐饮行业这些年发生了翻天覆地的

变化，冯善君知道自己在逐渐接班的过程

中一定会面临诸多难题。前些年她沉下

心在后厨修炼，去年和团队伙伴一同拿下

职业技能竞赛三等奖和粤菜名厨证书。

如今，冯善君有了大胆探索创新的

底气。6 年前，她就关注到抖音在推广

品牌方面的优势，在团购功能上线的第

一时间就入驻了平台。传统方式很难高

效获取年轻食客的关注，好酒也怕巷子

深，当客户群逐渐出现年龄断层时，冯善

君的尝试为西南酒家注入了新的活力。

据冯善君介绍，团购初步上线时，就

带动了大量新客到店，尤其是在 2020-
2021年，当时受疫情影响，餐饮行业普遍

有些低迷，西南酒家却因为团购保持住

了人气和销售额。198元的全蟹宴在抖

音销量很好，卖了超过8000份。很多新

客都通过美食达人的推荐购买团购来尝

试，到店后又被琳琅满目的特色菜吸引，

团购外的菜品销售也因此上涨不少。

最近这两年，酒楼的整体销售额相比

以前都再创新高，还给员工们都涨了工资，

这份成绩也逐渐打消了长辈们的疑虑。

同时，她也在学习其他做得好的老字号

IP，未来，她也希望自己能把西南酒家的IP
打响，通过他们的IP来弘扬粤菜文化。“厨艺

方面就完全交给我爸和我们的厨师团队就

好，我只要花心思去想怎样把它包装好。”

前辈们也逐渐看到冯善君的努力所获

得的成效。抖音上，众多新客到店里来自发

打卡宣传，评论里经常能看到有老客来和新

客互动，聊自己在这里吃了十几年的故事。

冯善君的父母很爱看抖音上的团购评论，

看到有客人在线上反映菜品火候问题，或

是服务不到位等，立刻召集人员复盘改进。

对于老字号而言，新故事需要年轻人

来续写。西南酒家的两代人写出了一个

坚守与创新同在的新故事，谈及未来，一

家三口都表示暂时没有开分店的想法，只

想要坚守这块招牌，他们认为，不论市场

和时代怎么变，想要走得更远，做好根基

是永恒的解法：“只要去做，总会有回报。”

年轻餐二代接力传承，这家佛山老字号在抖音有了新客人
在佛山，说到顺德菜，老街坊们第一时间想到的店家，石湾街的西南酒

家是其中一个。他们说这里是“附近街坊的饭堂”“吃了有20多年啦”，在
他们眼中，西南酒家就是佛山的顺德菜代表之一。有博主去探店拍视频：

“你说一家开了30年的酒楼，到底是靠什么可以开这么久的？”
90后女生冯善君有她自己的答案。作为西南酒家的第二代传承人，她从小

看着爸妈起早贪黑，用30多年将一个夜宵摊做成老字号。大学毕业后，她回家
接手饭店，不仅苦练成粤菜大厨，还针对年轻人改良口味、在抖音进行线上宣传、
推出实惠套餐，让不少新顾客和年轻人认识到头抽碌鸡和老火靓汤的美味。

老店是一个时代的缩影，见证着城市的繁华变迁，讲述着这片土地与人的
故事。冯善君说：“爸爸妈妈的心血，我不忍心大家把这一份味道给遗忘了。”

未来将成为四线换乘枢纽
车站北侧的西塱车辆段作为线路车

辆基地，承担全线列车停放及检修等任

务。西塱站及车辆段于 1997 年投入使

用，至今已近 30年时间。在此期间，老

芳村地区城市建设不断提速，发展定位

迭代更新，规划建设为广州西岸中心商

务区，是广州和佛山强强联合、融合发展

的重要区域。

另外，随着轨道交通线网持续完善、

两市互通，西塱站的功能等级从最初的

边缘始发站演变为中心换乘站，未来将

成为 1号线、广佛线、10号线、22号线四

线换乘枢纽。

目前，旧段场的调度发车能力已难

以满足日益增长的交通需求，1 号线地

面车站的设置形式也难以实现最优的四

线换乘方案。另外，地面车辆段对地面

空间的隔绝效应明显，制约地区功能结

构优化，推动轨道交通老站场及周边地

区的更新改造成为了城市存量发展阶段

的全新命题。

存量车辆段及车站全程不停运
规划重点聚焦于段场腾挪改造、枢纽

升级改造、交通系统改善、综合功能提

升、土地整备实施五个方面，提出了段场

与车站、交通与开发的一体化统筹方案。

重点之一为车辆段腾挪改造。规划

探索段场更新改造的新技术、新手段，经两

大类、十小类改造方案比选，首创国内存量

车辆段及车站全程不停运的更新改造范

式。通过线网资源共享，迁出部分原有功

能，创造边运边改的自腾挪空间条件，通

过“拆-建-腾”循环推进工程改造及综合

开发，同时不影响建成线路运营。

再者，规划注重枢纽提升改造。提

出四线换乘关系最优解，实现高效交通

集散。通过车站改造打造枢纽交通核，

运用大跨度采光中庭，提升换乘空间品

质，做好各条线路的高效流线组织，通

过冷暖色调区分换乘流线，增强空间标

识导向性，打造国际化轨道枢纽。

规划同时注重交通系统的改善。重

构片区综合交通系统，实现地面、地上道

路交通无缝衔接。一是推动轨道区间改

造下地，缩短地面轨行区间距离，打通东

西向交通廊道；二是通过合理梳理、组织

外部交通，开展一体化立交设计，实现道

路系统上通下达。

规划注重综合功能提升。充分融合

城市发展空间，通过轨道车站及车辆段

下地改造，创造上盖开发条件，置入产

业、服务、居住、公园等多元化城市综合

功能。通过构建盖上“云平台”，衔接周

边的城市空间，形成整体的城市慢行共

享通道，以云平台为纽带，构建“广船-
广钢-西塱-花地河”绿色开放共享轴

线，完善片区公共空间格局，实现片区整

体城市空间的有机联系，打造片区广佛

发展门户形象。

推动白鹅潭地区蝶变新生
规划还注重土地整备实施。探索

通过存量轨道段场用地盘活，消除隔断

性设施的消极影响，优化片区功能及空

间结构，撬动片区整体更新改造的有效

模式。规划提出切实可行的土地整备策

略，以西塱车辆段更新改造为核心，系统

盘整周边三旧用地，发挥轨道交通引领

作用，形成连片更新改造工作格局。通

过车辆段改造先行，为周边改造项目预

留腾挪安置空间，为后续周边改造项目

启动创造条件，有效撬动片区整体更新。

项目通过系统推进轨道交通老站场

的更新改造和一体化开发，为老芳村地

区创造了宝贵的发展空间。基于面向

未来的发展视野，将轨道交通枢纽建设

为城市综合枢纽，提出打造湾区枢纽

城、广佛服务芯的规划目标，构建站城

一体开发引领城市更新发展的先导示

范、广佛产业与生活融合发展的服务中

心，项目实施将有效推动白鹅潭地区的

蝶变新生。

广州西塱站焕新打造四线换乘枢纽
首创国内存量车辆段及车站全程不停运改造范式

记者12日从广州
市规划和自然资源局
获悉，西塱地铁站、车
辆段将更新改造，并首
创国内存量车辆段及
车站全程不停运的更
新改造范式。
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