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廚皇賽七大亮點
■各地非華人精英大廚到港參賽

■非餐飲行業的公眾評委加入評委團

■9月5至7日廚藝切磋，爭奪「十
大廚皇」寶座

■9月6日舉行「李錦記名醬大師廚
藝表演」，星級大廚以不同醬料創
作粵菜新菜式

■9月6日晚舉行「美食巡禮」，讓
遠方來港的朋友品嚐本港特色的風
味宴

■9月7日舉行「中華煤氣明火小炒
王廚藝表演」，由本地星級名廚進
行精湛表演

■9月7日晚上舉行頒獎典禮，擬安
排廚師行Catwalk

資料來源：世界粵菜廚皇協會
整理：記者楊佩韻

香港文匯報訊（記者 楊佩韻）香港有
「美食天堂」的美譽，不同國家及地區的
菜式應有盡有，年輕人愛吃日本菜、韓國
菜，西餐是商務客戶傾談生意的選址，難
道粵菜只是家庭客假日聚腳、歎番「一盅
兩件」的選擇嗎？香港餐務管理協會主席
楊位醒認為，香港人識食，但多喜歡有特
色及新鮮感，要用味道留客不難，最難的
反而是人手不足致行業難以大展拳腳。
楊位醒表示，餐飲業人手不足是老生常
談，除了受以往形象影響，令部分年輕人
不肯入行外，澳門及新加坡等地亦來港
「搶人」，致短缺問題難以解決，長遠要
引入外地勞工。
他補充，本港的中華廚藝學院每年約有

1,000名畢業生投入市場，有的補回退休
師傅的空缺，有的被澳門及新加坡的酒店
及餐廳高薪挖角，形容本港中餐館或酒樓
幾乎不夠用。
他續稱，有部分連鎖酒樓因人手不足，

利用中央廚房製作點心，令點心味道與人
手造有分別，但客人舌頭是很精靈的，可
以分辨出味道所在，加上市面有不同花款
的菜式，承認中菜或粵菜是有危機，所以
粵菜亦從其他菜系學習，如將西餐的香
菜、香草材料加入粵菜內，撞出新味道及
菜式留住客人的胃。
楊位醒又指，標準工時短期內在行業難
以推行，主要礙於人手不足，特別洗碗工
現時一人難求，萬多元也未能請到，認為
要先補充人手方能商討工時問題。

外地高薪挖角
餐館人手難求

說起粵菜，不
得不說起其歷史及
重點菜式。粵菜由

廣府菜（廣州菜）、潮州菜（潮汕
菜）、客家菜（東江菜）、順德菜
（鳳城菜）組成，起源可追溯至漢
初。西漢《淮南子．精神篇》裡有記
載粵菜選料的精細和廣泛，到了唐宋
時期，各地商人都進入廣州，廣州的
烹調技藝迅速提升，在明清時期更進
入高峰。
據清道光二年的文獻記載：「廣州

西關肉林酒海，無寒暑、無晝夜」，
加上廣州長期受海外文化影響，吸收
外來飲食文化的優點，靈活改革及創
新，至今已演變出不同菜式。如淮揚
菜系的名菜松鼠鱖魚，惜鼠輩之名難
登大雅之堂，粵廚用刀工將魚砌成小
菊花形，並改名為菊花魚，食用方便

更是外形吸引。

古稱「古老肉」延用洋人錯名
大眾愛吃的糖醋咕嚕肉，又稱「古

老肉」，始於清朝，因當時在廣州的
外國人很喜歡吃中國菜，特別是糖醋
排骨，但飲食習慣不愛吐骨，廣東師
傅便將去骨的肉加入調味料及澱粉，
並製成一個肉丸，入油鍋炸至酥脆，
最後黏上糖醋滷汁，成功吸引外國人
吃用。不過外國人發音不準，將「古
老肉」叫做「咕嚕肉」，故名稱被叫
到至今。
談起粵菜的烹調方法，會即刻細數

不少口訣，如煎炒煮炸蒸燜燉扣焗煲
烤等，當中煎、炸是吸收西菜轉變而
成。「扒」是從北方菜移植而來，但
兩地製作方式不同，北方菜的「扒」
是將原料調味後，烤至酥爛，再推芡

打明油上碟。粵菜則為原料煲或蒸，
及後再推芡上碟。
粵菜講求鮮、嫩、爽、滑，據資

料顯示，曾有「五滋六味」之說。
「五滋」代表香、鬆、臭、肥、
濃；「六味」是甜、酸、苦、辣、
鹹、鮮。
不少廣東點心是烤出來，相信是吸

收西菜的特點，而脆皮烤乳豬更是在
西周時代已出現，在清代得到推廣，
最後在廣東聞名。
至於大眾愛吃的「點心」，最早在

唐代出現，當時北方是「官禮茶
食」、南方為「嘉湖細點」，簡單理
解為北方點心是常食，如餃子餛飩或
以麵食為主；南方點心為閒食，如紅
棗糕、雲片糕等，至今已變化出不同
樣式，如黑松露燒賣等。

■香港文匯報記者 楊佩韻
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粵菜是中國八大菜系之一，其由廣府菜
（廣州菜）、潮州菜（潮汕菜）、客家

菜（東江菜）、順德菜（鳳城菜）組成，在
時代巨輪下吸收、改革及創新，至今已愈變
愈多花款。
楊位醒在接受香港文匯報專訪時稱，兩年
前在廣州首辦「世界粵菜廚皇大賽」，有17
個國家及地區參加並反應不錯，決定每兩年
搞一次比賽，今年適逢香港回歸20周年，而
且有說「食在廣州，味在香港」，故今年移
師至香港舉行，吸引40個國家及地區，合共
150隊，300人到場參賽，包括挪威、法國、
荷蘭、比利時、意大利、西班牙，非洲及印
度等。

除要色香味美 更要刀功創意
他介紹，賽制為兩人一組，要在1小時內
完成肉食、海鮮及點心其中一個項目，作品
需要現場即做，不但要色香味美，評判更着
重刀功、擺設、味道及創意，得分80分或以
上可以取得金牌，首10名更得到十大廚皇的
寶座。比賽將一連三日舉行，不對外開放，

但會邀請特首林鄭月娥到場觀賽，體驗逾40
多個國家及地區廚師各顯功架，展示不同變
化的粵菜。

中餐企契機 壯大軟實力
楊位醒指出，以前國家對外多推四川菜，

讓不少外國人只覺得中國菜就是麻辣，其實
中國菜還有湖南菜、粵菜等，而在「一帶一
路」的國策倡議下，亦為中餐文化傳播及投
資提供了良好的契機，不但協助中餐企業轉
型升級及做大做強，更可壯大中國的軟實
力。
他認為，「一帶一路」不但為全球商家帶

來新機遇，更可以將美食文化藉此傳揚開
去，符合國務院僑辦推動的「中餐繁榮計
劃」，進一步貫徹落實讓「中餐走出去戰
略」的具體規劃。他補充，已向聯合國申請
將粵菜列入人類非物質文化遺產。
楊位醒表示，比賽亦有望提升中餐廚師的

形象，「以前大家也叫點心佬、廚房佬」，
形象不太好，難以吸引年輕人入行。不過現
時香港的中餐廚師形象改善了很多，如外表
清潔企理、落場賭波賭馬的不良風氣戒掉，
形容是中廚慢慢向西廚看齊。
他並期望賽事能為粵菜加入新意，如近幾

年中菜學習西餐的擺法。馬來西亞盛產榴
槤，當地粵菜餐館亦有榴槤瓜菜等新菜式，
相信今次雲集眾多國家及地區，會有新的文
化碰撞。
楊位醒補充，中華廚藝學院不少中廚學生畢
業後，都十分搶手，近至澳門及新加坡等地，
當中有一名畢業生到法國巴黎製作宮廷菜，在
當地大受歡迎，單是一位食客要收費160歐元
(約港幣1,391元)，訂枱更是場場爆滿。

香港文匯報訊（記者 楊佩韻）民以食為天。美食可以拉

近人與人之間的距離，更可以來個文化碰撞，各地廚師互相交

流切磋甚至是創造新菜式。9月5日至7日，40多個國家及地區的

粵菜廚師將雲集香港，從肉食、海鮮及點心3大範疇一決高下，1小

時內即場製造色香味俱全的菜式，爭奪十大廚皇的寶座，更吸引10

多個國家及地區派員觀賽。世界粵菜廚皇協會賽事組委會主席楊

位醒表示，在「一帶一路」的國策倡議下，為中餐文化傳播及

投資提供良好契機，但外國人多認為中國菜就等如四川菜，期

望比賽可以將粵菜發揚光大及壯大中國的軟實力。

「一帶一路」為中餐文化傳播
及投資提供了良好契機，更可壯
大中國的軟實力。國務院僑辦

「中餐繁榮計劃」在2014年實施，國僑辦副主任
譚天星表示，中餐業在海外歷史悠久，已成為海外
華僑生存及發展方式、安身立命的行業，而「中餐
繁榮計劃」則是將國家軟實力提升、中外人文交流
及將中國優質企業「走出去」。
所謂「一帶一路」，「一帶」是指「絲綢之路
經濟帶」，取古代絲綢之路的概念，連接亞太地區
及歐洲，俄羅斯、哈薩克、吉爾吉斯、塔吉克和烏
茲別克等地。「一路」為「21世紀海上絲綢之
路」，即是中國、東南亞、南亞、中東、北非及歐

洲各國的合作。簡單來說，「一帶一路」是貫穿歐
亞大陸，不但在政治經濟基建起作用，更有助旅
遊、文化等範疇交流，造就人文共融，故有「走出
去」和「引進來」的意思。
在「一帶一路」覆蓋的美食多不勝數，如東南
亞的酸辣濃郁的泰國菜、素食及咖哩為主的印度
菜、西亞的土耳其烤肉、北非的就餐風俗眾多的埃
及菜、中歐注重烘乾的匈牙利菜、東歐愛酸及喜食
冷菜的俄羅斯菜等。隨着「一帶一路」慢慢發展，
各地美食文化互相影響及交融，或會撞出新菜式，
甚至是豐富其他菜系，而港人靈活多變的個性及愛
吃的嘴巴，相信能在當中尋找發展的新機遇。

■香港文匯報記者 楊佩韻
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■■兩年前在廣州首辦兩年前在廣州首辦「「世界粵菜廚皇大賽世界粵菜廚皇大賽」，」，有有1717個國個國
家及地區參加並反應不錯家及地區參加並反應不錯。。 世界粵菜廚皇協會供圖世界粵菜廚皇協會供圖

上 屆 比 賽 菜 式

■■大會公佈比賽內容大會公佈比賽內容。。
世界粵菜廚皇協會供圖世界粵菜廚皇協會供圖

■■4040多個國家及地區的粵菜廚師多個國家及地區的粵菜廚師，，從肉食從肉食、、
海鮮及點心海鮮及點心33大範疇一決高下大範疇一決高下。。
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