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从默默无闻
到家喻户晓，顺德
厨师初心未改，本色
不变。不论是将顺德美食
推向历史性高度的老一辈凤城名
厨，还是再创佳绩的青年才俊，始
终以传承和发扬顺德美食为己任，
不断在技艺上精益求精。

数据显示，顺德拥有“中华
餐饮名店”36家，拥有43名“中
国烹饪大师”，27名“中国烹饪名
师”和130名“顺德名厨”，是国
内餐饮名店最密集、名厨最多的
城市之一。

在这里，人人皆厨的“量
变”推动着顺德美食质的发展；
在这里，功成名就的名厨没有端
起架子，而是俯身与青年共进
退。此次味可道的“冲金”历程
便是鲜活的例子。

“时间紧、任务重、期待高。”是
味可道行政总厨对赛事的评价，从
接到通知决定报名，到正式参加省
赛和全国赛，仅有2周不到的时间。

按照惯性逻
辑，企业应该派出经

验丰富、技巧老派的厨
师参赛，如郑远文等，不仅

能缩短菜品研发时间、减少出错几
率，还能在高手如云的比赛现场保
持最稳定的心态，拿到名次。然
而，企业却推出了两名首次参加国
家级赛事的年轻人，倾尽资源为他
们铺就“夺金”路。

味可道创始人何剑生介绍，
此次派出的麦振华与梁德坤，皆
是在各家门店的后厨一线成长起
来的，他们不仅要有熟练的烹饪
技巧，在120分钟内规范操作，更
需具备创新思维，做出让人眼前
一亮的菜品，还要在赛场临危不
惧，从容应对。“这对味可道、对
我们的团队还有他们自己来说，
都是挑战”。

为此，他和郑远文立即组织
备战，不仅建立起后勤服务团队
解决手续、食宿、交通等问题，
更邀请了省级专家、餐饮行业代

表进行经验分享和灵感点拨。至
今回想起来，何剑生仍感激有一
群志同道合的餐饮人，大力支持
他们参赛。现场，仅罗列出帮助
过团队的同行、前辈，何剑生都
花费了6-7分钟的时间。

“这是顺德餐饮界的大事，罗
兆波、吴南驹他们都很关心。”陈
健直言，他也参与到此次的“壮
苗行动”中，与省、市、区餐饮
企业家和厨师精英一起献计献
策，帮助他们读懂赛事文件，明
晰各类扣分细则。与 1999 年相
似，此次参赛也得到顺德餐饮名
店的支持，由聚福山莊饮食集团
旗下分店——聚福名苑提供食材
等支持。

最终，麦振华制作的黑天鹅
蜂巢酥、象形芋头包与梁德坤制
作的利华玉树鸡、龙虾炒牛奶都
得到了评委认可，两块奖牌、五
本证书成为了这场举行业之力共
同托举的生动诠释。

一直以来，味可道致力于传

承与创新顺德的美食文化，通过
不断挖掘传统美食的精髓，并将
其与现代烹饪技术相结合，为顺
德美食注入了新的活力。此次比
赛，企业也紧抓学习机会，观摩
思考不同地区菜系的特点，分析
优秀作品的灵感来源、制作技巧
和创新经验，并吸收其精华，进
一步丰富自身的菜品研发。

“这是很难得的学习机会，以
后也会多走出去看看。”郑远文表
示。在摄影师的镜头里，他和团
队几人，俯身观察点心的场面，
专注而认真。

何剑生表示，希望能通过此
次参赛，激励更多的顺德厨师，
充满信心参加各项赛事，拿到更
多的好名次，让顺德“中国厨师
之乡”与“世界美食之都”的招
牌更加闪耀，更加有厚度！

凤厨，如凤凰般在第九届全
国烹饪技能大赛“起舞”；然，

“九”也是极数凤凰，将在未来的
更多舞台，振翅高飞。
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利华玉树鸡

黑天鹅蜂巢酥黑天鹅蜂巢酥

红嘴着黑衣，绿水浮清波。冬月
之时，在河南郑州还能看见黑天鹅立
于碧波之上，墨色“轻纱”层叠有
致，宛若柔雾。水下，缕缕阳光透过
绿浪，露出粼粼波光。

这般惟妙惟肖的场景，出自顺德
青年名厨、顺德区容桂味可道美食坊
点心经理麦振华之手。在刚刚落下帷
幕的第九届全国烹饪技能大赛上，他
凭借这款栩栩如生且富有意象的“黑
天鹅蜂巢酥”，为广东省捧回唯一一个
中式点心特金奖。

这是顺德继1999年荣获第四届全
国烹饪技术比赛团体特金奖后，时隔
25年，再次夺得“特金奖”的佳绩。
与此同时，同为顺德青年名厨的味可
道中厨经理梁德坤也以“利华玉树
鸡”夺得中式烹调银奖和全省唯二的
“健康佳肴”奖。

“顺德这头‘雄狮’，觉醒了。”原
顺德职业技术学院烹饪学院院长陈健
评价道，这背后，是几代顺德厨师的
前赴后继，让源源不断的凤厨人才，
推动着“世界美食之都”金字招牌不
断擦亮，闪耀国内和国际舞台。

今年种竹，来年吃笋；前
人栽树，后人乘凉。

对于“世界美食之都”顺
德来说，再次获得“特金奖”
不是偶然，而是厚植于水乡根
脉，在一代代“掌勺人”接力

“播种”“栽树”“浇灌”下的
必然。

如若不然，在备战省级赛
事到结束全国比拼只有短短
10天的时间里，“80后”麦振
华与“90后”梁德坤又怎么
能杀出粤菜名厨云集的广东，
在全国各菜系“佼佼者”的竞
争中捧回荣誉？

“顺德天然是世界美食之
都。”陈健认为，这与顺德的
地缘基因和人文精神分不开。
把顺德放入整个珠三角城市群
的发展史看，可以发现，乘着
改革开放浪潮迅速崛起的不止
制造业，美食文化及相关产业
也在其中悄然绽放，芳香全
国。

作为粤菜的重要发源地，
顺德自古就有丰富的饮食文化
传统，在不断地改良和创新中
形成了独具特色的顺德菜，以
其粗料精制的特点备受世人喜
爱。清代学者梁介香在其《凤
城梦游录》一书里写到：“顺
德乳蜜之乡，言饮食，广州逊
其精美。”足以看出顺德美食
的地位。顺德厨师也由此声名
远扬，“食在广州，厨出凤
城”这句耳熟能详的俗语就是
最好的印证。

时间来到 20 世纪 90 年
代，一群敢闯敢试的凤厨，拉
开了顺德美食蓬勃发展的大

幕。
“走出去”是其中的关键因素。彼

时，时任顺德贸发局局长黄锦廉深感顺德
厨师厨艺精湛，但也需要不断提升，向外
开阔眼界。至此，每隔一段时间，广州著
名酒楼里都会出现几张新面孔，带着好学
之心前来学本领的顺德厨师在这里不断成
长，不断超越，继而成为许多广州餐饮店
的“顶梁柱”“掌勺人”。香港回归后，敏
而好学的凤厨又在政府的牵线下，背上行
囊前往香港交流，在国际化大都市开阔眼
界，增长见识。

与此同时，顺德厨师精湛的刀工厨艺
也在这些发达城市得到了更广泛的认可与
赞誉。他们不仅在各大酒楼餐厅展现着高
超的烹饪技艺，更在各类美食节、烹饪大
赛中屡获殊荣，为顺德美食赢得了极高的
声誉。

“一举成名天下知”的关键节点发生
在1999年，即第四届中华烹饪大赛。在
这场比赛中，几名凤厨以极为家常的顺德
菜惊艳评委，成功斩获“团体特金奖”，
为顺德餐饮捧回了首个国家级荣誉。

顺德饮食界团结一致的精神，也在其
中淋漓尽致地展现。陈健回忆。赛前，在
政府的牵头组织下，由龙仲滔担任队长，
欧阳叶伟、谭永强、连庚明等组成的顺德
联队全力备战，还聘请了广东粤菜大师作
为顾问，大家集思广益，精益求精，共同
商讨、切磋顺德菜的烹饪技艺。而已然

“走出去”在北京开设分店的顺峰山庄，
则在比赛地为队伍提供了坚实的后勤保
障。

“这就是顺德餐饮界的生态。”陈健评
价道，他认为，顺德厨师身上既有这座城
市勇立潮头、敢于创新的精神，也有荣辱
与共的团队精神，共同推动顺德美食文化
的传承与发展，夺得“中国厨师之乡”与

“世界美食之都”的荣誉称号。

如果说，龙仲滔等顺德十大名
厨恰巧赶上了时代红利，从“草
根”一路成长为影响一座城、影响
一群人的领军人物；那今天的顺德
青年厨师，便是站在巨人的肩膀
上，在荣誉满身的“世界美食之
都”中稳步前行。

在业内人士都认为，厨师尤其
是中烹厨师已经面临人才断层的窘
境时，顺德各大餐饮企业的后厨却
是年轻人居多。“在顺德，怎么会
有断层的说法。”聚福山莊饮食集
团总经理卢锦辉表示，这个同样是
年轻人的“餐二代”，深知当下青
年人的需求与追求，不仅在企业内
部不断完善人才激励和培养机制，
为青年提供清晰的发展空间和平
台，还联合本土院校及机构，将理
论与实践相结合，为顺德餐饮界输
送更多新鲜“血液”，持续促进产
学研共建和成果转化。

据悉，前不久，在相关政府部
门指导下，企业还举办了“粤菜师
傅”中式烹调师职业技能竞赛，以
赛促学提升青年厨师的专业技能和
创新能力。

事实上，在青年一代餐饮人才
的培养上，顺德从不落后，甚至遥
遥领先。早在荣膺成为国内三大

“中国厨师之乡”之一时，顺德便
已着手布局，致力于打造一个集教
育、培训、实践、创新于一体的餐
饮人才培养体系，推动中国烹饪学
院等“国字号”院校与粤菜发展研
究中心等科研机构相继落户顺德。

“2014年，国内还没有独立设
置的烹饪大学。”陈健介绍，中国
烹饪学院的成立不仅开创了国内烹
饪高等教育的新篇章，也为顺德烹
饪人才培养提供了更高层次、更专
业的平台。2018年，顺德厨师学
院在顺德职业技术学院揭牌，“名
校联名店，名店出名厨，名厨带名
徒，名徒成名厨，名厨走向世界”
的培养模式也日渐成型，持续为顺
德餐饮界输送一股高素质、高技能
的“后生力量”。

为什么会提出“四名工程”？
这与顺德对厨师人才的规划有关。
在“君子远庖厨”等固有观念影响
下，从事中厨工作的人员容易遭遇
偏见与误解，造成了行业认同感和

认可度较低的现象。
而顺德恰恰相反，不仅餐饮企

业家尊重厨师人才，连同整座城市
都形成了尊重厨师、礼遇厨师的氛
围。今年3月，顺德邀请3960名
凤厨携手打破吉尼斯世界纪录，将
世界级的荣耀赋予这群促成美食产
业发展的“幕后英雄”。

“四名工程”也是顺德助力凤
厨“身价倍增”的有效途径之一。
正如陈健所言，农家乐很难出名
厨，但是餐饮企业里人才济济。

“四名工程”正是紧抓这一点，力
促政府、院校、协会、企业四方联
动，共同打造顺德厨师的品牌。在
顺德区委、区政府支持和指导下，
中、高职业院校率先对学生进行系
统的烹饪理论知识和技艺培训，走
好入行第一步；再由区内餐饮名
店、顺德名厨、餐饮名师共同培
养，让“雏鹰”成长为起点高、品
格好、技术强、有潜力的“雄
鹰”，让陈小东、周干林等一批青
年人才广为人知。

据悉，目前，顺德厨师学院已
聘请黎永泰、罗福南、吴南驹、马
澄根等超20位中国烹饪大师担任
顺德厨师学院的兼职教授，让顺德
名厨投身教学事业，培养粤菜厨师
后备人才。“他们都非常支持我们
的教学，很多时候一个电话，马上
就能来给学生们上课，而且是用心
准备，一点都不马虎。”陈健感慨。

当然，顺德“育厨”的脚步从
未停歇。近年来，顺德更是通过大
力实施“粤菜师傅”工程，依托顺
德职业技术学院、顺德厨师学院、
顺德厨师协会、顺德饮食协会等平
台，将传统“师带徒”的传授方式
与现代大学教育模式结合起来，搭
建起餐饮人才培养体系，为顺德餐
饮业的发展培养了专业技能人才，
也让创新的种子在“粤菜师傅”工
程的肥沃土壤中生根发芽。

“顺德很多餐饮企业已经达成
共识，那就是‘谁培养、谁使
用’，所以大家都很积极地、不遗
余力地将技艺传授给年轻人。”陈
健说，顺德企业有能力培养出优秀
的厨师人才，也有信心能为人才提
供优质的发展平台，这也是凤厨人
才源源不断的原因之一。

“粤菜师傅”中式烹调师职业技能竞赛现场。

文文//顺德融媒记者赖珊桦顺德融媒记者赖珊桦
图图//企业供图企业供图
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第九届全国烹饪
技能大赛现场，梁德
坤在制作菜品。


