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■■大蘇做了一道東印度咖喱牛大蘇做了一道東印度咖喱牛
腩腩，，非常可口非常可口。。 葉臻瑜葉臻瑜 攝攝

■■香港大廚簡捷明在西安唐樂宮香港大廚簡捷明在西安唐樂宮
擔任行政總廚已十餘載擔任行政總廚已十餘載，，坦言喜坦言喜
歡吃自然喜歡研究新菜式歡吃自然喜歡研究新菜式。。

本報西安傳真本報西安傳真

為食港廚駐西安 創新粵菜靠把口
舌尖上的 角

19891989年年，，中國第一家國際化劇院式餐廳中國第一家國際化劇院式餐廳——唐樂宮在西安籌備開業唐樂宮在西安籌備開業，，港人簡捷明也因港人簡捷明也因

機緣巧合被派往幫忙機緣巧合被派往幫忙，，自此與西安結下不解之緣自此與西安結下不解之緣。。20032003年年，，簡捷明正式入職唐樂宮簡捷明正式入職唐樂宮，，

擔任行政總廚擔任行政總廚。。十多年來十多年來，，他研發的宮廷菜系他研發的宮廷菜系，，將粵菜健康養生的理念將粵菜健康養生的理念，，植入越來越植入越來越

多的陝西人心中多的陝西人心中。。同時同時，，他也幫助陝菜走向更加廣闊的市場他也幫助陝菜走向更加廣闊的市場。。

■■香港文匯報記者香港文匯報記者 張仕珍張仕珍、、成艷妮成艷妮 西安報道西安報道
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煮煮
入行52年，65歲的簡捷明

看起來依然精神矍鑠，一
襲白色廚師大褂盡顯專業。在

唐樂宮擔任行政總廚的他，每天一早便開始忙
碌的工作，計劃着當天要準備什麼菜式，數量
多少。初夏的西安，天氣越來越熱，廚師工作
也越辛苦，但簡捷明說，其實廚房溫度一年四
季都是40多度，沒多大區別，他因為喜愛這工
作，所以也不覺辛苦。

13歲做學徒 一年放假4天
出生在上個世紀50年代的香港，簡捷明說，
當時家庭經濟拮据，社會生活也很艱難，家中
8個兄弟姐妹，每月只靠母親20塊錢工資過
活。在那個年代，餐飲自自然然成為熱門行
業，因為肯定不會餓肚子。於是，13歲的簡捷
明到香港一家店裡做起了學徒，每月30元工
資，一年只有4天假期。
「做學徒時挨打得多，師傅經常一勺子就打過
來。」簡捷明笑說，當年做餐飲學徒可真非常不
容易，如果換到現在，師傅這樣打徒弟，肯定第
二天就見不到人了。但再艱苦的日子，簡捷明也
挺了過來，他也漸漸愛上了餐飲這行頭。

憑「雪嶺紅梅映松露」奪美金獎
「吃是我的一個愛好，喜歡吃自然喜歡研究

怎麼做。」簡捷明說，自己最喜歡做菜。52年
來，他把做菜融入自己的生活，苦心鑽研，為
配合現代人飲食健康的文化，創造出別具一格
的新派粵菜，成為香港名廚，並在內地廣受歡
迎。他曾效力的香港餐廳，被評為米芝蓮二星
餐廳，足見其廚藝高超；2010年，他憑着一道
「雪嶺紅梅映松露」獲得香港美食之最大賞—
「香港最高榮譽金獎」。
簡捷明說，做菜是他的愛好，如今只要休假

在家，他就會給孩子做飯，全家人一起吃飯非
常開心。

迎客人喜好 研宮廷菜受青睞
擅長粵菜的簡捷明，初到西安時並不習慣，

工作起來甚至有些拘束。「老一輩的西安人都
喜歡味重、油重的食物；而粵菜主要是清淡、
養生。」當地人不習慣粵菜的味道，這讓簡捷
明或多或少有些失落。但簡捷明並未因此放棄
這邊的工作，他相信廚師正如醫生一樣，一定
要照顧到人們的健康，講究養生。他不斷創新
自己的菜式，滿足客人的需求，而隨着電視、
報紙等媒體不斷推崇健康養生方式，越來越多
的本地人也開始喜歡簡捷明做的粵菜。
由於唐樂宮主推宮廷宴，行政總廚簡捷明花

了一年時間和團隊研發宮廷菜系。「既要宣傳
唐朝文化，又要適應顧客口味。」於是，簡捷

明通過網絡查找資料，並透過廚師協會關係，
多方面打聽，最終成功研發出廣受海內外顧客
喜愛的唐朝宮廷菜系。
簡捷明笑說，其實做菜就像變戲法，有時要

看客人喜好，雖然被動了一點，但只要抓住客
人喜好，做出來的菜必定受歡迎。

培育300徒弟 助陝西菜攻海外
在西安工作了10多年，簡捷明不僅建立了自己

的朋友圈子，還培育了近300名徒弟學習粵菜。同
時，喜歡吃、愛做菜的他，也不斷嘗試陝菜、川
菜、湘菜的做法，並幫助陝西特色菜式，如葫蘆
雞、粉蒸肉等打入外地市場。
簡捷明說，西安是十三朝古都，人傑地靈，

到這邊發展事業的港人和廣東人越來越多，他
們每個月都會輪流在各個店裡聚餐，互相交
流。為了推廣粵菜，他也主動帶徒弟，如今，
他帶出的徒弟已經開始帶新的徒弟，並在各自
的崗位綻放光彩。
閱歷豐富的簡捷明一有機會也會幫忙推廣陝

西特色菜和小吃，如今，在他的幫助下，葫蘆
雞、粉蒸肉等陝西名菜，都已做成成品進入外
地市場。簡捷明笑說，最近《舌尖上的中國》
很火，其中粵菜代表着中國美食的一部分，但
餐飲業學問多多，陝西菜品和麵食也很厲害，
希望能有更多美食進入人們的視野。
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秘傳黑咖喱秘傳黑咖喱 有有「「藥藥」」自然香自然香廈門賓館隔壁一幢

東洋風格別墅格外搶

眼，門外掛着的招牌和灣仔大王東

街「國際咖哩館」的一模一樣。原

來主廚就是香港咖喱名店老闆蘇文

英。 ■香港文匯報記者

陳艷芳、葉臻瑜 廈門報道
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已年屆花甲的蘇文英，在香港經營達40年
的金牌老店「國際咖喱館」。憑着澳督

御廚李森真傳的葡國咖喱，1984年開店以
來，本港富商、明星皆一試成熟客。至今店
內還貼滿各種報道，霍啟剛、陳淑蘭、梁朝
偉、吳君如等，均是尋着咖喱香而來，陣容
「含金量」十足，「從前禮賓府、特首辦、
年尾派對尾禡，一定叫足十幾盤外賣。」
鼎盛時期，大蘇將國際咖喱館從一個舖

位，擴充至三個舖，還把新店開到銅鑼灣。
但秘方攥在手中，絕不外洩。雖然因金融風
暴關掉新舖，但老店目前依舊生意滔滔。來
店裡的客人都習慣稱呼他和堂弟蘇子健為
「大蘇」、「小蘇」。他已放心將香港的生
意交由小蘇打理。他現時有了新目標，那就
是一心北上，和友人一起將傳世咖喱的美味
傳遞至內地。

忠實粉絲說服 攜手北上掘金
說服大蘇此番北上廈門，合夥人朱永誌可

謂費盡苦心。十幾年前，從廈門移居香港
後，朱永誌就成了大蘇的忠實粉絲，雖然常
因閩港兩地生意奔波，但返港必到大蘇店裡
一敘，「如果第一頓來不及去吃，第二頓排
除萬難也會到。」
一直勸大蘇到廈門發展的朱永誌，終於在

去年等到大蘇首肯，經過半年籌備，才將
「國際咖喱館」開到了自家門前，「這是內
地的第一家店，當然我們雄心不止於此。」
雖然在廈門咖喱餐廳不算少，但手握秘方

的蘇文英笑言「不怕比」。走大眾化路線的
國際咖喱館，提供了包括印度、巴基斯坦、
錫蘭、緬甸、印尼、馬來西亞、新加坡、馬
六甲在內的8種獨特咖喱。喜歡何種口味，
悉聽尊便。開業僅40多天，沒怎麼宣傳卻自
有港客找上門，周四至周六晚餐時間甚至一
席難求。「剛剛起步，客人多少其實不重
要，就算做地產也要經過買地起樓，好東西
慢慢做，總有人知道。」

慢火熬出精華 加時令中藥材
為了不負師門，大蘇每月至少有半個月在

廈門舖頭親自掌勺。返港前必埋進爐頭，調
好咖喱粉，熬煮好咖喱膽，才安心交予店內
總廚打理。儘管餐廳開到廈門，他依舊秉持
多年來師傅的煮法，以細火長時間慢熬將咖
喱熬出精華，再隔渣取汁加入時令中藥材。
「秋冬，陳皮、茅根、花旗參滋潤，炎夏，
甘草、陳皮疏解，令食客食後補而不燥，吃
得健康。」大蘇對自己的咖喱頗有心得。
許多誇口吃盡所有咖喱的人，都拜在「國
際咖喱館」的黑咖喱「裙下」。做出這獨特
口味的秘訣，就是將陳皮、桂皮、丁香、甘
草等，下鍋炒焗半小時至色調轉黑，再封困3
星期，才算完工。「不僅咖喱秘方獨特，其
他食材也下了重本。」朱永誌說，店內堅持
從咖喱粉、淡奶到藥材，都從香港進口。就
連食咖喱絕配的噴香米飯，也不惜使用高出
同行標準的昂貴東北米，一切皆為復刻香港
「國際咖喱館」的原汁原味。

香港文匯報訊（記者 葉臻瑜、陳
艷芳 廈門報道）談及咖喱秘方，大
蘇坐姿都端正不少，他視其如命，
全因得來不易。
大蘇23歲來港謀事，就在師傅李

森的星馬印餐廳做小工，「開始3個
月，不要說配方，連咖喱都沒碰
過。」他回憶道。當時，李森只是
偶爾來監督，兩個人沒交流，更別
談感情。擔心自己前途無望的大
蘇，做好了轉行的準備，但好心的
師兄黎榮業勸他再熬一陣。

勤力有回報 打動師父授真傳
一天午後「收場」，其他人都去

打牌，獨留大蘇一個人收拾後廚。
李森巡場時，見他忙前忙後，便鼓
勵他：「你勤力過其他人，呆多一
段時間，定有成果。」誰不知，過

幾天，李森果然開聲，容他正式拜
師入門。本以為入門便得到傳方，
但跟廚3年，師父依舊守口如瓶，但
默默通曉廚房工序的大蘇，堅信
「終有一日會得到答案」。
後來隨着星馬印餐廳各人分道揚

鑣，李森也轉為幕後投資餐廳。準
備了另立門戶的蘇文英，才得到了
寫着師父傳世秘方紙條，師兄黎榮
業交予他手中時說，「有了這兩條
方，你應該會水到渠成。」

子女拒傳承 尋內地有心人
如今師父、師兄皆已西去，秘方在

這個世間唯有大蘇一人爛熟於心。大
蘇雖有兩個仔一個女，但各人都無心
在廚房工作。「如不找有心人傳續，
復本等同廢紙。」堂弟「小蘇」蘇子
健為人敦厚、溫順，14歲起跟隨大蘇
學廚至今。幾十年來，大蘇更默默培
養且觀察他，覺得他夠穩重能擔大旗
後，才將秘方傳堂弟。
儘管對大蘇的北上，屋內人人反

對，但他還是希望在自己能走動
時，多培養新人。「就算是內地廚
師，只要有心，我都願意帶他
們。」直言帶人如沖茶，要細水長
流才品得出味，大蘇瞇眼一笑，希
望廈門分舖能替他在內地發現更多
鍾情咖喱的有心人。
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從某程度來說，大廚簡捷明也算是個
地道的「吃貨」，不僅上得廳堂，做得
了各種高端大氣菜式，還下得了小館，
品味各種特色小吃。在西安的十多年

間，簡捷明在感受十三朝古都文化魅力的同
時，也被這個麵食王國的吸引力所折服。

愛吃biangbiang麵肉夾饃
「西安麵食王國的地位，在中國不容置
疑，biangbiang麵、油潑麵、臊子麵、刀削
麵……應有盡有，而且做麵師傅手藝都很

好。」簡捷明說，不僅如此，肉夾饃、餃
子、涼皮、葫蘆頭等小吃也非常棒，充實
了陝西的麵食種類。
閒時簡捷明會品嚐一碗地道的西安

biangbiang麵或者油潑麵，吃得不亦樂乎。
他笑言，自己在西安不敢吃太多麵，「也
許是因為西安麵食太有營養了吧，我一吃
麵就會長胖，一旦胖起來，減肥便成了大
難題。」但簡捷明仍希望有更多外地遊客
到西安親自品嚐一下，在他看來，這是一
件值得體驗的趣事。

推崇麵食王國小吃天堂
雖然平時都在廚房裡忙得打轉，但

簡捷明是個很有生活情趣的人，一有
時間，他便會背起背囊四處旅行，看
風土人情，品人間美食。

十三皇朝建都人傑地靈
走過中國很多地方的他，坦言最喜歡還

是西安，他喜歡西安四季分明的天氣，更
喜歡西安濃郁的歷史文化氛圍。在他看
來，作為中國人，一生至少到西安一次。
他告訴記者，沒來陝西之前，只知道西

安有兵馬俑和華清池，十多年下來，他對
西安的歷史文化了解越來越多，還熟悉了
白鹿原。而到延安旅遊後，他也漸漸明白
當年毛澤東為什麼會在延安待十多年。
「十三個皇朝在這裡建都，自然說明了這
裡的人傑地靈。」
現時，簡捷明經常會有親朋好友到西安

旅遊，他也儼然一位地道導遊。「兵馬俑
已經去得不想去啦，現在有朋友過來，我
都把他們帶到門口，讓他們自己參觀，我
在外面等着。」簡捷明說，兒子也來過一

次西安，並被這裡的歷史深深吸引，稱還
想再來。
隨着年齡漸長，不久的將來，簡捷明也

許將離開西安回港定居，但他告訴記者，
西安是他永遠斷不了的城市。「在西安，
你會感覺到哪裡都是中心，要麼乘動車高
鐵，要麼坐飛機，非常方便。」簡捷明
說，以前他有段時間在外地工作，對西安
實在想得不行，於是每兩三個月便飛回西
安一次，「哪怕只待一天就走，都覺得特
別愜意，西安真的好。」

四處走開眼界 最愛仍是古都

■■蘇文英的獨門蘇文英的獨門
黑咖喱粉黑咖喱粉，，需用需用
十幾味中藥材調十幾味中藥材調
配配。。 葉臻瑜葉臻瑜攝攝

■■古城西安濃厚的歷史文化底蘊古城西安濃厚的歷史文化底蘊，，讓簡捷讓簡捷
明流連忘返明流連忘返。。 本報西安傳真本報西安傳真
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