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第七届 职业技能大赛

锅铲翻飞，烟火漫溢河源万绿湖畔，第七届粤港澳大湾区“粤菜师傅”职业技能大赛在此举行。粤港澳三地百余
名大厨同台竞技，广府清鲜、潮汕醇厚、客家质朴，各式岭南风味齐聚。历经七届沉淀，这场赛事早已跳出单纯厨艺比
拼的范畴。

多年来，记者跟随“粤菜师傅”工程的推进轨迹，踏遍南粤滨海村落与山区乡镇。一路走访、一路观察，见证这项工程以
烟火美食为纽带，扎根乡土、赋能民生、激活产业，为广东“百县千镇万村高质量发展工程”淬炼出接地气、暖人心的好滋
味。小小铁锅，稳稳托住群众就业饭碗；缕缕鲜香，悄悄激活城乡发展活力。

羊城晚报记者 周聪

赋能“百千万工程”，激活城乡发展活力

“粤菜师傅”烹出产业兴旺好滋味
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一锅一灶，煨煮的是岭南风味，折射

的是产业变迁。第七届粤港澳大湾区“粤

菜师傅”职业技能大赛在美味中落下帷

幕，如今的大赛，早已不是赛场技艺的高

低角逐，已然蜕变为一场全民参与、产业

联动、文旅交融的湾区味觉嘉年华。

赛事的跨越式蜕变背后，藏着“粤菜

师傅”工程深耕多年、持续迭代的核心密

码。这场跨越多年的升级革新，恰恰回答

了一个关键问题：扎根湾区、深耕乡土的

“粤菜师傅”工程，到底做对了什么？

回溯赛事初始模样，早年的“粤菜师

傅”大赛定位清晰。赛事围绕厨艺技能展

开，比拼刀工、火候、菜式复刻等硬核基本

功，以专业竞技筛选厨艺人才、传承粤菜

技艺。彼时的赛场，功能集中在“育才、选

才”，重在夯实粤菜技艺传承的人才培

养。以赛促学，筑牢了人才底座。

多年迭代，赛事彻底打破圈层壁

垒，完成了从“技能竞技”到“多元嘉年

华”的华丽转身。如今的赛场，不仅是

技能考场，更是有传承、有创新、有产

业、有烟火的湾区美食盛宴。老中青三

代厨师同台亮相，资深匠人坚守传统风

味，青年从业者大胆创新菜式，广府、潮

汕、客家三大菜系交融碰撞，让岭南百

味各放异彩。

更亮眼的突破，是赛事彻底跳出“技

能比武”的单一维度，解锁了全民参与、产

业共生的全新形态。线下有厨艺对决、名

厨展演、农产展销、人才对接，线上有全民

打卡、家常菜品比拼、美食文化传播。专

业赛事不再曲高和寡，普通市民、农户、餐

饮企业、文旅商户悉数参与其中，形成人

人爱粤菜、品粤菜、传粤菜的热烈氛围。

一场赛事，串联起田间食材、后厨匠心、市

场消费、文旅流量，真正做成了一场覆盖

湾区、浸润民生的味觉嘉年华。

从技能擂台到全民盛会的质变，绝非

简单的活动升级，而是“粤菜师傅”工程多

年来精准布局、顺势而为的必然成果，每

一步革新都踩准了时代与产业的节奏。

“粤菜师傅”工程做对的第一件事，是

先扎根民生，筑牢人才基本盘。工程起步

之初，就精准锚定就业增收的民生痛点，

以系统化、规模化的技能培训，让无数普

通人掌握一技之长。多年深耕，数十万群

众通过粤菜技能培训实现就业创业，稳固

的人才储备，为赛事升级、产业发展打下

了最坚实的基础。正是有了人才培养、梯

队成型，才有了后续赛事破圈、产业升级

的底气。

更关键的是，工程跳出“单一技能培

训”思维，以跨界融合激活产业新动能。

不同于传统职业技能培训工程的单一发

展模式，“粤菜师傅”工程主动对接乡村

振兴、湾区融合、餐饮新业态发展浪潮。

立足本土特色农产品资源，打通食材种

植、菜品研发、市场销售全链条，依托赛

事平台推介当地食材、特色美食，让乡土

物产变身市场爆款。同时以美食为纽

带，深化粤港澳三地厨艺交流、文化互

通，让粤菜成为湾区人文交融、产业协同

的鲜活载体。

最核心的突破，是完成从“授艺”到

“赋能”的价值升级。随着餐饮行业迭代

升级，市场不再需要只会做菜的厨师，而

是需要懂创新、懂产业、懂消费的复合型

人才。“粤菜师傅”工程顺势调整发展思

路，通过赛事革新评价标准、引领行业风

向，倒逼传统粤菜适配现代消费、贴合文

旅发展、对接新业态趋势。在坚守传统技

艺精髓的同时拥抱创新，让粤菜文化走进

大众、走向市场、走出湾区。

一场赛事的蝶变，映照一项工程的成

长。多年深耕，“粤菜师傅”工程没有止步

于“教会一门手艺”，而是持续破局、持续

革新，以民生为根、以产业为翼、以文化为

魂，让方寸灶台迸发多元价值。从“技能

比拼”到全民嘉年华，这场湾区味觉盛会

的蜕变，正是“粤菜师傅”工程最生动的答

卷：让岭南烟火气，成为就业创业、湾区融

合、产业升级的持久推动力。

“粤菜师傅”从“技能
比拼”到“全民参与”

让烟火气
成为产业推动力

现场提供很多美食给市民免费品尝

羊城晚报记者 林桂炎 梁喻
邓鼎园 刘畅 摄

天刚破晓，粤东海丰县乡村粤菜

实训基地就热闹了起来。记者现场走

访看到，通透的实操厨房里，不锈钢灶

台整齐排列，参训的返乡青年、留守妇

女、务工村民围站成圈。砧板咚咚脆

响，铁锅热浪升腾，学员们一遍遍练习

磨刀、起镬、勾芡、摆盘，没有花哨技

巧，全是贴合家常餐饮、乡村宴席的实

用技法。广东把烹饪课堂直接下沉到

镇村一线，送教下乡、普惠开课，让普

通群众足不出镇就能习得一技之长。

长久以来，不少乡村劳动力苦于

无专业技能，就业选择窄、收入不稳

定。“粤菜师傅”工程精准瞄准烹饪行

业门槛适中、创业灵活、投入成本低的

优势，在全省铺开全覆盖、常态化的技

能培训。无数普通人的人生，就此被

一方灶台改写。

“粤菜师傅”工程启动以来，一个

又一个学员凭借厨艺实现人生转

型。汕尾联安镇村民黄少峰早年常

年在外打散工，收入不稳定。参加镇

村免费粤菜实训课后，他系统掌握了

家常菜烹制、食材甄选、门店运营、

成本管控等实用技能，顺利考取职业

技能证书。培训结业半年，他便和妻

子在村口开起家常小馆。“小店生意

稳定，不用再背井离乡打工。”黄少峰

的朴实感言，是数万参训学员的真实

写照。

不只是个体增收，这项工程更盘

活了整村发展。梅州市玉水村的蜕变

就是其中的代表。这座煤矿村的上千

名村民经过“粤菜师傅”系统化培训，

学成后奔赴全国各地从事餐饮行业，

每年为本村带回数千万元务工收入。

昔日资源枯竭的破旧煤村，蜕变为远

近闻名的“粤菜厨师村”。

技能帮扶的触角，还延伸到东西

部协作一线。大凉山彝族青年吉力么

日各，赴顺德参加“粤菜师傅”专项帮

扶培训，结业后返乡开设粤菜馆，融合

川粤风味打造特色菜品，带动家乡餐

饮消费，真正实现“一人学厨、全家增

收、一地受益”。

数据最有说服力，广东省累计培

育近60万名粤菜师傅，带动超百万人

次就业创业。数字背后，是无数家庭

的生计改善、无数普通人的命运转

折。如今的培训早已跳出“只教做菜”

的单一模式，食品安全、线上引流、短

视频运营、创业贷款指引等实用课程

全部配齐。各地实训站点联动供销

社、农业合作社，打造“学艺-就业-创

业”完整闭环。

本届大赛的粤菜产业文化交流活

动，还专门开设人才供需对接专区。

记者在现场看到，数十家餐饮企业摆

台纳贤，薪资待遇、岗位需求一目了

然。不少持证师傅现场咨询、双向洽

谈。乡野间的实训课堂，不仅是传授

厨艺的讲台，更是乡村群众稳就业、创

家业的渡口，让乡村振兴的内生动力，

在袅袅烟火中持续生长。

路宽了，腰包鼓了，就业创业有奔头

长久以来，不少人认为，厨师只

是后厨手艺人。但在广东，这一固化

认知被彻底打破。全国首创的乡村

工匠职称评价体系落地实施，让深

耕一线的粤菜师傅，拥有了参评高

级职称、获评“教授级”工匠的资格。

记者走访清远、河源、汕尾多地

餐饮行业与实训基地，真切感受到

这套全新评价体系，带给乡土厨师

的底气与尊严。

这套体系最大的突破，就是彻

底破除“唯学历、唯论文、唯资历、唯

奖项”的“四唯”桎梏，职称评审核心

考量实操技艺、带徒传艺成果、助农

兴业实绩。哪怕是扎根乡村、深耕

市井的普通厨师，只要手艺精湛、带

动产业、助力村民增收，都有机会获

评高级乡村工匠职称。

全省首批烹饪专业乡村工匠正

高职称获得者李文平深耕粤菜行

业30余年，身为粤式羊肉煲非遗技

艺传承人的他，从后厨学徒一步步

摸爬滚打，扎根乡土传艺带徒、帮

扶农户销售食材。拿到正高级职

称证书时，他感慨万千：“能获评

‘教授级’工匠，是对我们手艺人最

大的认可。”

汕尾名厨刘亨利的经历同样极

具代表性。从业31年的他，深耕乡

村厨艺，常年参与“名厨下乡”行

动。记者实地走访其乡村帮扶课堂

看到，他深入海丰、陆丰、红海湾各

镇村，手把手教村民把控火候、改良

乡土菜式、核算经营成本。依托扎

实的传艺助农实绩，他成功获评烹

饪专业高级工程师职称。“以前大家

觉得厨师只是打工的，现在有职称、

有荣誉、有出路，更多年轻人愿意沉

下心学手艺、留乡兴业。”刘亨利告

诉记者。

与此同时，一批首席技师、特级

技师陆续评定，赛事荣誉、技能等

级、赛事参赛资格、政策扶持资源全

面衔接，为技能人才搭建起清晰、可

持续的成长阶梯。这一变革，彻底

扭转了行业人才流向。

过去，多数优秀乡村厨师学成

后，唯一出路就是奔赴一线城市星

级酒楼谋生，乡村优质厨艺人才大

量流失。如今，完善的职称晋升、荣

誉激励、政策帮扶体系，让越来越多

名厨主动扎根县域、深耕乡野。他

们深耕乡土美食传承，挖掘本地食

材价值，改良乡村宴席菜式，助力农

家乐升级、乡村文旅提质。

一纸职称证书，承载的不仅是

个人荣誉，更是整个技能行业的价

值突围。当掌勺匠人也能拥有教授

级资质、获得社会尊重，职业偏见被

彻底打破，越来越多年轻人主动投

身粤菜行业、扎根乡村发展，为“百

千万工程”持续留住、培育本土技能

人才。

回顾七届粤港澳大湾区“粤菜

师傅”职业技能大赛，最直观的变

化是赛场持续下沉、赛事持续赋能

县域。

赛事从最初落地中心城市，逐

步走进县域、扎根乡村，每一届赛事

的指定食材、竞赛主题，都紧扣地方

特色物产，藏着广东以赛育人、以赛

促产的清晰逻辑。

第四届大赛落地汕头，潮汕牛

肉丸成为核心竞赛食材，让这一市

井小吃站上专业竞技舞台；本届大

赛落户河源，万绿湖桂花鱼、客家山

水食材成为赛场主角。赛事选址与

食材设定的变迁，本质是厨艺与乡

土产业的深度绑定，让藏在山野田

间的优质食材，借助专业赛场走向

大众视野、走向广阔市场。

一场厨艺赛事，串联起一条完

整的乡村产业链。记者多年走访广

东各地特色产业带发现，“粤菜师

傅”的深耕细作，让诸多乡土单品成

长为区域富民IP。依托“粤菜师傅”

常态化技艺培训与菜品创新，潮汕

地区的传统狮头鹅美食不断提质升

级。师傅们深耕卤制技法、统一风

味标准、创新预制菜品，顺势带动本

地狮头鹅规模化养殖、冷链加工、品

牌门店与美食文旅协同发展。

依托“粤菜师傅”的技艺打磨，

传统美食清远鸡摆脱单一白切吃

法，衍生出药膳鸡等多款产品，适配

家庭消费、餐饮门店、电商销售等多

元场景，本地家禽种养销路大幅拓

宽，带动无数养殖户增收致富。河

源则依托万绿湖优质生态水资源，

借力客家菜传承优势，持续打磨湖

鲜菜式，把万绿湖鱼打造成为河源

生态美食标杆，带动本地水产养殖、

乡村餐饮、生态旅游协同发展。

七届赛事的迭代升级，不只是

比拼厨艺，更是持续拓宽产业赋能

边界。赛事从聚焦专业厨师技艺对

决，到如今新增全民家常菜比拼，兼

顾高端厨艺与烟火市井风味。本届

大赛创新采用线上线下双线办赛模

式，云端观赛、线下竞技同步开展，

赛场外围同步开设粤菜产业文化

交流市集和粤菜销售专区。

记者在市集现场看到，种养农

户、餐饮商家、食品企业、创业青年

面对面对接，大厨赛场选用本土食

材的同时，直接为县域农产品引流

造势，打通“田间种养-后厨烹制-

市场热销”的直通链路。“粤菜师

傅+”融合模式持续发力，叠加乡村

旅游、预制菜产业、农产品产销，让

单一厨艺培训，升级为带动镇村产

业提质、农户增收、县域引流的综合

性民生工程。

灶火生生不息，烟火滋养乡土。

多年深耕的“粤菜师傅”工程跳出单

一民生培训的范畴，以人才培育筑牢

就业根基，以评价革新重塑匠人价

值，以赛事赋能激活乡土产业，成为

助力“百千万工程”的关键抓手。

一盘美食，连着万家生计，系着

乡村振兴。锅勺起落间，是普通人

的增收希望；五味调和里，是南粤大

地的发展生机。立足新起点，“粤菜

师傅”工程将持续深耕乡土、赋能产

业，让更多岭南烟火味飘香四方，让

更多乡野匠人扎根基层，持续烹出

产业兴旺、百姓富足的高质量发展

新滋味。

食材活了，产业旺了，乡土烟火成气候

壁垒破了，底气足了，厨师也可评“教授”
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