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烹饪手法讲究两个字，一为“慢”，二为

“巧”。

慢，体现在慢煨、慢熬、慢炖，正所谓“慢

工出细活”，一个“慢”字，凸显了烹饪时心态

与心境的平和，选好靓材，然后将一切交给

时间，不疾不徐，缓步向前。

巧，体现在手工，挖出梨心，做成一枚梨

盅，既要让烹制好的牛腩、牛筋等食材被酿

进去，形成脂香与果香的自然融合，又不能

破坏梨子的整体外观，手劲与巧劲兼得方可

收获这种视觉效果。

尊重食材本味，用厨师的经验和巧思，

演绎基于传统基础上的创意美馔，我觉得

“人间烟火”是很实在的，是食物带来的温

暖，是人与人相聚、围坐一桌分享美食的瞬

间。

闲暇时我喜欢逛菜市场，去观察各种食

材的状态，去挑选各种鲜活时令的食材，也

会研读一些传统的粤菜菜谱，琢磨如何改良

菜式，也会与食客交流，听听大家对菜品的

真实反馈，在我看来，食物的背后承载着人

与人的相聚与欢喜，这应该是最动人的瞬

间。

从厨对我而言不只是谋生的手艺，更是

一种情感的载体，一道菜品，连接的就是食

材、手艺（功夫）与人，它可以是犒劳自己的

观感慰藉，也可以是维系人与人之间情感关

系的桥梁，用心做好每

一餐饭，把食物的温暖

和诚意传递出去，就是

我心目中的“人间烟

火”。

精工细作鸭吞牛

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”？

烹调步骤

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。

精工细作
尊重食材本味 演绎基于传统的创意美馔

“鸭吞牛”是翠园的招牌代表菜品之一，

体现的是粤菜“精工细作”的烹饪手法和创

作思路。

鸭吞牛的“鸭”，不是鸭子的“鸭”，而是

水果鸭梨的“鸭”。这道菜成品表面上看是

一只完整的鸭梨，但切开后会发现内藏乾坤

别有意趣。

将精选的牛腩、牛筋与鸭梨本梨、仔姜

等食材一同煨以高汤，慢熬两小时，令肉质

软弹且借了牛筋的胶质；然后选个头适中的

新鲜鸭梨，去皮后挖空梨心，再把炖好的牛

肉酿进其中而成。肉脂香与水果清香的混

合，不但在视觉上让人耳目一新，口感上更

是层层递进，从胶原蛋白带来的震颤到牛肉

肌理的嫩滑再到梨肉自身果味的清甜，一气

呵成又相互共生。
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出镜人物

做餐饮，不在花哨技法，
而在守住食材底线。

广州是一座包容又有温
度的城市，‘食在广州’名不虚
传，既有传统地道的市井风
味，也包容精致高端的各色料
理。本地人懂吃、惜食，看重
食材本味，不盲目追求浮夸。
在广州做餐饮，既是扎根本土
饮食文化的沃壤，也能令自身
不断学习进步。
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准备所用食材，牛腩优选安格斯牛小排及牛筋，一个

负责提供油脂，一个负责提供胶质；

鸭梨数个，仔姜若干；

牛腩、牛筋先过一过水；

鸭梨切块、仔姜切片，也过一过水；

食材慢火煲两小时，煲透后给牛腩改刀切成小块，牛

筋同理；

改刀后的牛腩及牛筋继续慢火收汁；

等收汁的时候另备一颗梨，去皮，从底部开口，一点

点将梨心掏出来；

上锅蒸5分钟备用；

将收好汁的牛腩、牛筋等食材一同酿进鸭梨心里；

继续上锅蒸15分钟；

用牛肉高汤勾个芡，加适量老抽上色后，将芡汁淋在

梨上即成。

■酿入烹制好的牛腩牛筋等食材。

■熬制汤底。

■主要原材料。

■去皮挖出梨心。

■牛腩改刀切小块。

■曾杰繁曾杰繁


