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睇得炒得還要talk得

周身刀
唔易做

主廚薪酬有幾主廚薪酬有幾
多多，，業界並無明確業界並無明確
標準標準，「，「三萬可三萬可
以以，，多個零也可多個零也可
以以」，」，一切同知名一切同知名
度掛鈎度掛鈎。。鄧錫通鄧錫通
（（圖圖））舉例說舉例說，，一一
間米芝蓮級餐廳間米芝蓮級餐廳，，

走了一個月薪走了一個月薪2020萬的總廚萬的總廚，，再請一個可能就只再請一個可能就只
有有22萬萬，，職位本身只是虛名職位本身只是虛名。。
做到廚房把關人做到廚房把關人，，每星期要抽出固定一日進修每星期要抽出固定一日進修
不是易事不是易事，，除此之外除此之外，，還要獲公司推薦還要獲公司推薦，，才能獲才能獲
得面試機會得面試機會。。一些公司會資助學費一些公司會資助學費，，當作當作「「精英精英
員工員工」」福利福利，，增加歸屬感增加歸屬感。。也有公司要求員工若也有公司要求員工若
干年內不得轉工干年內不得轉工。。但在鄧錫通看來但在鄧錫通看來，，無論公司是無論公司是
否資助否資助，，願意放人出去願意放人出去，，已算是投入巨大已算是投入巨大，，加不加不
加人工便不重要加人工便不重要。。

工作太辛苦工作太辛苦 行業青黃不接行業青黃不接
廚房是份辛苦工廚房是份辛苦工，，很多人自嘲入行方知真正入到很多人自嘲入行方知真正入到
「「企企」」業業，，由朝站到晚由朝站到晚。。因此縱使因此縱使「「錢錢」」途不錯途不錯，，
行業還是出現青黃不接行業還是出現青黃不接。。
「「家長總以為小朋友讀多點書家長總以為小朋友讀多點書，，就可以找一更好就可以找一更好
的工作的工作。。但當這些孩子但當這些孩子2323歲畢業歲畢業，，發現做的工發現做的工
作作，，1717歲中學生也能做歲中學生也能做，，就會很失落就會很失落」。」。他慨嘆他慨嘆，，
年輕一代學歷高了年輕一代學歷高了，，便回不了頭做低位便回不了頭做低位。。而近年自而近年自
由行急增由行急增，，亦催生了一批質素一般的餐廳亦催生了一批質素一般的餐廳，，行業整行業整
體工作環境變差體工作環境變差，，更難吸引後生仔入行更難吸引後生仔入行。。

像黃贊奇這樣文武雙全的廚師像黃贊奇這樣文武雙全的廚師，，在在
中華廚藝學院中華廚藝學院「「大師班大師班」」並不少見並不少見。。
用訓練顧問鄧錫通的話說用訓練顧問鄧錫通的話說，「，「大師大師
班班」」好比廚界好比廚界MBAMBA，，要求學員具備要求學員具備1212
年以上經驗年以上經驗，，大部分已經做到管理大部分已經做到管理
層層。。這些人畢業後未必即時獲加人這些人畢業後未必即時獲加人
工工，，卻一定能找到更多發展方向卻一定能找到更多發展方向。。
他無不遺憾地說他無不遺憾地說，，香港優秀的中廚香港優秀的中廚

師為高級飯店或會所打工師為高級飯店或會所打工，，但在西但在西
方方，，很多廚師出名後出來自立門戶很多廚師出名後出來自立門戶。。

米芝蓮效應下米芝蓮效應下，，採購採購、、設計菜單設計菜單、、行行
政管理政管理、、公關樣樣精通的廚師成為香公關樣樣精通的廚師成為香
餑餑餑餑，，識得中西貫通更是錢途光明識得中西貫通更是錢途光明，，
「「名氣有了名氣有了，，錢也會跟着來了錢也會跟着來了」。」。

許願赴台開米芝蓮餐廳許願赴台開米芝蓮餐廳
而黃贊奇也發現願望一經媒體報道特而黃贊奇也發現願望一經媒體報道特

別靈驗別靈驗，，遂趁着訪問再許靈願遂趁着訪問再許靈願，，今次夢今次夢
想是想是，，移民台灣移民台灣，，打造出當地首間米芝打造出當地首間米芝
蓮餐廳蓮餐廳。。我們也祝願他早日夢想成真我們也祝願他早日夢想成真。。
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到西餐廳用餐，幸運的話可以

見到主廚出來同客人打招呼。對

比之下，中餐館的「廚房佬」彷

彿神龍不見首尾，十分神秘。米

芝蓮效應下，愈來愈多高級中餐

廳要求大廚們「入得廚房，出得

廳堂」，除了主動與客人溝通

外，還要識得控制廚房成本，設

計菜單，甚至同媒體搞好關係。

在人人愛美食的年代，這類文武

雙全的廚師市場需求龐大，視乎

「出名程度」，月薪可達近20

萬。

■香港文匯報記者 張 易文

張偉文圖

80後廚師黃贊奇中五畢業入行，自嘲讀書麻麻的他，對文職毫無興趣，愛烹飪純
粹因為可以發揮畫畫功底和天馬行空想像力，
讓菜式和味道多點變化。
廚房工作講求實戰經驗，黃贊奇從月薪幾千
元的「打荷」做起，試過在悶熱的廚房連站18
小時，午夜才收工。不過，飯店廚房分工很
細，新人可能只會其中一項，學到的較有限。
事業去到樽頸，黃贊奇決定到廚藝學校進修。

回校深造口才公關技巧
2005年，23歲的黃贊奇通過中華廚藝學院
「一試兩證」技能考核測試，獲馬哥孛羅酒店
聘用，月薪升到一萬多元。當時有記者問他職
業目標是什麼，他脫口而出，「希望有一日成

為國家特級廚師」。
九年後再接受採訪，眼前的黃贊奇已是新鴻

基地產旗下一間私人會所的總廚。總廚是整個
廚房的靈魂人物，對很多人來說，做到這個職
位可算攀到職業巔峰，社會地位高，收入可
觀。唯獨黃贊奇「不懂知足」，每星期硬要抽
出整整一日回母校再深造。
進修的目的不是別的，正正是不想周星馳電

影《食神》裡的一幕變成現實。電影裡，有廚
藝高超的大廚因長得醜痛失「至尊名廚」，理
由是，「作為一個廚師，應該考慮到食客最細
微的心理」。
劇情雖無厘頭，但黃贊奇認同，代表飯店廚房

最高水準的主廚見到客人語無倫次，印象掃地是
不爭事實。進修目的之一是訓練口才，包括媒體

公關技巧，除此之外，還要學習製作異國料理。

學習外國料理吸取靈感
做西菜與中廚有何關係？在黃贊奇看來，中

菜一向重視味道多過創意，好比國人讚美廚師
手藝好，一般會說「味道真棒」，而很少說
「擺盤很漂亮」。但來來去去那麼幾種做法，
再美味的菜餚也會吃厭。
要增加新鮮感，理論上可選用昂貴的燕翅鮑
參、龍蝦等改變食材組合。然而考慮到營運成
本，食材成本一般只可佔定價三至四成。換言
之，一道100元的菜，食材要控制在40元以
內；食材貴了，定價相應提高，市場未必能承
接。相較之下，加入異國元素代價不高，還可
因應季節和時令發揮想像，創意空間廣闊。

中菜西做 鑊鏟變魔術棒
中菜一向予人規規矩矩的感覺中菜一向予人規規矩矩的感覺，，由中國人煮就最由中國人煮就最
正宗正宗。。時移世易時移世易，，今時今日連中菜都要加點西方元今時今日連中菜都要加點西方元
素素，，才能跟上潮流大勢才能跟上潮流大勢。。
吃火雞是西方感恩節和聖誕節的招牌節目吃火雞是西方感恩節和聖誕節的招牌節目，，把整把整

隻火雞用到中菜太難隻火雞用到中菜太難，，不如在餐盤上裱點蔓越莓不如在餐盤上裱點蔓越莓
醬醬，，一樣可以營造聖誕氣氛一樣可以營造聖誕氣氛。。復活節到了復活節到了，，可以用可以用

棉花糖作配菜棉花糖作配菜，，好看又浪好看又浪
漫漫。。以此類推以此類推，，無論情無論情

人節人節、、萬聖節還是愚人節萬聖節還是愚人節，，黃贊奇都可以變出花黃贊奇都可以變出花
招招，，儼然廚房裡的魔術師儼然廚房裡的魔術師。。
除了借鑒節日元素除了借鑒節日元素，，學習異國料理還可以了解外學習異國料理還可以了解外
國飲食文化國飲食文化，，例如當地人愛吃什麼例如當地人愛吃什麼，，用哪些食材用哪些食材，，
口感如何口感如何，，本地替代食材有哪些本地替代食材有哪些，，內裡皆是文章內裡皆是文章。。
對主廚來說對主廚來說，，起鍋前看看客人是怎樣的人起鍋前看看客人是怎樣的人，，
才能對症下藥才能對症下藥，，煮出對胃菜煮出對胃菜餚。。

■黃贊奇

■■黃贊奇即席黃贊奇即席
示範苦練多年示範苦練多年
的廚神功架的廚神功架。。
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