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盛世华诞，家国礼赞。
山河远阔，人间烟火。
食在广州，离不开常吃常新的粤菜。取百家之长融于己用，不拘选材而千般变化，既有大开大合又不失小而精、小而美

的清丽。
三餐四季，粤菜在不断汲取的发展过程中，逐渐演化成世界上最具代表性和最有影响力的饮食文化之一。餐饮人亦

在其中坚持踏实勤谨，以匠心致初心，在深耕粤味传统与变通的探求之路上大胆搏击，积极进阶，不断交出令食客眼前一
亮的新鲜答卷。

2026年国庆假期，新快报特别策划“一个人一道菜一座城”系列，继续深度直击粤菜领域的餐饮人，以美食开启城
市精彩。

伙少私厨怀旧粤菜（文德南路店）
地址：广州市越秀区文德南路5号

八八

八宝鸭，也叫“八珍扒鸭”，是非常

有代表性的一道传统怀旧功夫粤菜。

其渊源是江浙一带的糯米鸭子，清

朝时传至岭南，经岭南师傅的本土化改

造后调整了所用食材的搭配，成为一道

粤菜筵席菜品的标配。尤其是上世纪

八九十年代，八宝鸭作为筵席菜品出现

的概率相对多些，因其制作工艺繁复且

需时较长，故一般餐厅日常大多不会备

这道菜，想吃必须要提前预订，只有筵

席一开几十围，一次过烹制几十只八宝

鸭才算有点“数为”。

而到了今天，坊间能烹制八宝鸭的

餐厅更是屈指可数，最大的技术难点在

于给鸭子起骨，即便是熟手师傅也需花

费 40 分钟到一小时的时间，过程中一

个不小心捅破了皮，这只鸭子也就废

了。

然后是馅料的配比也有精准比例，

需要大致按照鸭子原本的重量准备，就

是说，填进鸭肚子里的馅料大致可撑回

一只鸭子的形状，这要求馅料的量不能

太多，否则容易胀破鸭皮；也不能太少，

否则显得空，并且划开鸭子的时候也易

散不好看。

伙少的八宝鸭馅料包括糯米、瑶

柱、花菇、虾米、栗子、莲子、腊味、鲜咸

鸭蛋黄以及少许陈皮丝，糯米、瑶柱等

原材料都需要事先浸泡才能使用，这一

下又用去了两小时。

再一个是蒸制时间长，将所有料备

好塞进鸭肚中并定好型的鸭子至少要

蒸三到四个小时才能达到入口软、烂、

糯、香的效果，最后还要勾一层原汁芡，

才能上桌。

传统功夫菜
新鲜食材+传统做法+亲民价格就是他认为的“人间烟火”

宝宝鸭鸭

新鲜食材加传统粤菜做法，再加不“高高在上”的价格，就是我认

为的“人间烟火”。

美食是广州传统文化的代表，广州人喜欢吃，但对于吃什么、好

不好吃、食材是否新鲜等问题，广州人的要求是很严格的。

我的餐厅名叫“伙少私厨怀旧粤菜”，就是我一直坚持食材一定

要新鲜，先要有好的食材，然后用传统方式去烹饪，保留到一些越来

越少的老味道，并且让每个人都消费

得起，每个人都能接纳。

传统功夫菜八宝鸭

推荐菜品

觅食地

烹饪要点

同题问答 您认为什么是“人间烟火”？

准备馅料所用食材，包括糯

米、瑶柱、花菇、虾米、栗子、莲

子、腊味、鲜咸鸭蛋黄、陈皮丝；

糯米、花菇、瑶柱、莲子等

食材需提前浸泡才能使用，糯

米约浸泡2小时，浸花菇、瑶柱

等的水不要倒掉，可在拌料时

加入；莲子要去掉莲心；

准备一只鸭子，去毛，从颈

部开口起骨——这一环节比较

考功夫，也考验耐心；

将馅料混合调味备用；鲜

咸鸭蛋黄因本身已有咸味，不

用再调味；

把全部馅料塞进鸭肚内，

最后放入咸蛋黄即可；

用鸭颈与鸭翅相交以封住切口，入油锅高温定型；

定型后的鸭子在肚子周围扎些眼，便于透气，防止蒸制过程中胀破；

蒸3-4小时口感最佳。

烹调步骤

”

广 州 是 一 座 很 友
善、很容易让外乡

人能在此立足的城市，很
多本土的广州人很愿意
帮人，也很懂吃。‘伙少’
的店名用了我名字中的
一个字，我从家乡云浮先
到顺德学厨，再到广州从

一间小小的河口肠粉
店开始，在 2020 年前
后用自己的名字开了
这间做传统怀旧粤菜
的餐厅。

17岁入行做餐饮
至今，从厨也将近 30
年了，一直深耕厨房，
哪 怕 现 在 有 三 间 分
店，我也依然会在厨
房，会专注炒菜，炒菜
的时刻也是我最开心
的时刻。
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出镜人物

■高温过油给鸭子定型，然后
再蒸3—4小时。

■传统功夫菜八宝鸭。

■给整鸭剔骨是件技术活，除
了经验，耐心细心也很重要。

■制作八宝鸭的原材料。

■调好味的原材料塞进鸭肚子里。

■将所有原材料混合调味。

■咸蛋黄无需混合调味，而且
要最后再放进鸭肚子。

这道菜工序繁琐，从备料开始到成

品上桌，少说需要六七个小时。

除了费时费事，每一个环节、每一

道工序也都有不同要求，难度最大的是

光鸭起骨环节，此外就是火候见真章，

蒸够三四个小时，让所有滋味融会贯通

形成“你中有我我中有你”的胶着状态，

怎么可能不好吃？妥妥的“技术修为与

时间加持一个都不能少”既视感。
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