
我对“开放”的理解就是不

排外，愿意学别人的好东西。

广州从来都是敢试、敢融

的先锋，作为千年商都，广州

人对外来文化从来不排斥，但

核心不是被同化，而是用粤菜

的底子去融合，用粤式技法打

底，这才是广州餐饮的底气。

粤菜之所以丰富，就是因为历

史上一直在吸收全国甚至世

界各地的做法，包括原材料的

选择，广州人不觉得用外来的

东西有什么不好，只要好吃，

就拿来，然后根据自己的口味

改良，变成自己的。

另外，广州的厨师也愿意

走出去，愿意请外地厨师来交

流，我们厨房里就有来自不同

地方的师傅，大家互相学。

我觉得“开放”不是

喊口号，就是你心里不觉得别

人是“外人”，好东西不分你

我，能用的就用，能学的就学，

这样自己才能进步，城市才有

活力。

■关键点

奶质要好，蛋白

质脂肪含量高，炒出

来才够香、够滑；

螃蟹要精选鲜

活且膏满肉肥的，取

蟹黄的鲜味而非单

纯点缀并以人工拆

蟹肉保持口感精致。

“要将原本可以直接喝的液体牛奶在锅里炒成凝固

的固态，火候是关键。”徐锦辉告诉新快报记者。

火大，牛奶一下就炒老了，口感发硬，奶香味也跑了；

火小，牛奶凝固不了，成一锅稀汤……“得用小火慢慢推，

让牛奶均匀受热，一点点凝固。”同时还要不停搅拌防止粘

锅。等牛奶差不多凝固了，再将蟹黄蟹肉加进去快速翻炒

充分融合，最后的最后，大火猛收，“大火猛收可去腥增香，

但很多师傅不太敢用大火猛收，比较考功夫。加入膏蟹的

蟹黄蟹肉，是在传统炒牛奶基础上的升级。”

18岁开始进厨房，从打杂开始干起，徐锦辉说自己

“什么岗位都干过了”，后来慢慢学炒菜，“一遍不行就两

遍，两遍不行就十遍，别人下班了我还在练……”一句

话，老老实实、认认真真，他说他也从没想

过要当“劳模”，只是本着一名厨艺工作者

的身份，每天在厨房踏实做好每一样工

作，带好团队，即便做到行政总厨也没有

离开过灶台，“真正的‘劳模’是我们后厨

每一位起早贪黑的兄弟姐妹。”他说。

味道和出品的稳定在徐锦辉看来永

远是最基本的、第一位的，“我们后厨有一

套标准操作流程，每道菜放多少原材料、

焖炒多长时间、火候多大，都定下来，培训

每个厨师严格执行，说白了就是笨办法，

但最管用。”总之菜端上桌，味道要正，食

材要新鲜，分量要实在，食客花多少钱，就

让人吃多少钱的货，“现在各行各业都

‘卷’，餐饮更不用说，竞争确实激烈，但我却觉得‘卷’也

是一个信号，是行业回归理性的信号，大家更开始注重

拼基本功和稳定性，这是好事，同时也促使我们做厨师

的不能偷懒，得不断琢磨怎么把菜做得更好，服务得更

加周到，老老实实做菜，诚诚恳恳待客。”

蟹黄炒牛奶其实就是这几年中国大酒店与广州博

物馆合作项目“消失的名菜”第四季菜单中的一味，“我

们一方面挖掘传统，一方面提升口味，将历史与美食相

结合，让食客品尝美味的同时感受岭南的文化底蕴，同

时也是向粤菜的传统技艺致敬。”
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劳动光荣，成就梦想；劳动者伟大，创造历史。
劳动创造美好生活，美好生活的核心要素之一是每个人都离不开的美食。“食在广州”的“食”更承载餐饮从业者们的辛

勤劳作、巧思善想及深厚文化底蕴和技艺传承。
餐饮市场可以说是所有市场中相对最为分散的市场之一，目前国内尚无一家大型餐饮集团能占据哪怕1%的市场份额，

这也就意味着餐饮行业具有“行业集中度低”且“完全竞争化”的行业特性。城中连续经营十几年甚至几十年的餐厅食肆，倘
没有点“精耕细作”的真功夫、没有点“抠细节抓品质”的“强迫症”，“破圈”的可能性极低。

每一位劳动者的汗水、付出和努力，都值得尊重，也值得记录下他们中兢兢业业的代表，借此向每一位劳动者致敬。

徐锦辉
广州中国大酒店行政总厨 全国劳动模范

一道菜

一个人

一座城 ■同题问答

广州是一座开放包容的城市，您个人对“开放”的理解是什么？

蟹黄炒牛奶
食材：膏蟹、牛奶等

■加了蟹黄的炒牛奶是炒牛奶的升级版。

牛奶搅拌成浆。

牛奶凝固后加入蟹黄。

小火慢推。

锅热倒入牛奶。
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■烹饪技巧

采用粤菜特有

“软炒法”，成品要不

泄水、不泄油、不泄

芡，如白玉凝脂且口

感嫩滑为出品标准。

厨师把每一道菜做好
比任何荣誉都有分量

功夫菜蟹黄炒牛奶

■制作炒牛奶的主要原材料。


