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梁耀基是駿景酒店駿景軒的中餐總廚
，問到他為何加入飲食業，他突然反問：
「想聽真，還是聽假的？（當然是真！）

自幼家貧書少讀，以前入行包食包住，好
過做搭棚。我第一份工是東海酒家。」

受氣亦是學習
入行近二十多年的他，細說當年入行

的舊式師徒制，受師傅氣是難免的。但現
在時代不同了，由於少人入行，當大廚的
要受小廚氣，怕他們受不了而不做， 「以
前由新人準備材料給師傅做，如今調轉是
由我準備材料給新人做。總之現在大廚不
能對新人太苛刻。」

梁耀基寧受師傅氣，他認為只有這樣
才能學好基本功。他說，學好廚師烹飪技
能是至關重要的，要學到足夠扎實的技術
，然後再在工作中不斷總結，才能夠創新
出屬於自己的特色菜品，不斷的充實自身
的廚藝水平。

「上一代大廚根基打得好，如今二、
三十歲就稱之為大廚，其實根基未必夠扎
實。當然這組年紀亦有個別做到真正大廚
，不可一概而論，但數目不多。現入行的
廚師配套比以前好，因他們已在中華廚藝
學院學到基本概念和訓練，惟是實踐操練
還是需要從工作累積中獲得。我已報讀學
院的大師級課程，學無止境，增值自己。」

梁總廚的中菜給年輕人感覺是舊，如
何將中菜蛻變出來似西餐，他說要多學多
看。

春寒料峭 立食壽司
爆竹一聲除舊歲，還有數天就是正月初一，筆

者在此恭祝廣大讀者及報社仝人戊戌年萬象更新。
愛吃的朋友繼續食指大動、豐衣足食，吃得新鮮，
活得健康。

筆者在香港土生土長，這是自出生有記憶以來
最冷而且冷得最久的冬季。過去香港室外氣溫跌至
十度已是天大的事情，人們紛紛穿得像 「裹蒸糉」
般外出（題外話：冬日裏到粥麵店吃 「生滾粥」與
「裹蒸糉」是讓身體暖和的好方法）。隨着溫室效

應導致全球氣候反常，這年連續整個星期徘徊於五
度甚至以下，市民對於位處亞熱帶地區的香港出現
如歐洲般的嚴寒開始見怪不怪。披件羽絨衣，吃頓
「打邊爐」，翌日又再如常的上班和上學。

西曆二月四日早已立春，但天氣預報仍有冷鋒
將至。所謂 「春寒料峭」，加上流感當道，不得不
防。熱葷吃久了，過年過節又常常大魚大肉，所以
即使天氣仍然寒冷，也有不少人想吃頓日本菜換換
口味。最近光顧了位於尖沙咀金馬倫道的 「立鮨」

，那裏主打 「立食」壽司，就如日本繁忙的區域或
車站內，那類只有十來個站立位置的 「立食店」。
店面小小的食肆其實挺適合寸金尺土的香港，也方
便獨行俠進內專心品嘗師傅精製的美食。想不到同
一時間只能容納十數人的食店，供應的壽司、手卷
及魚生飯款式比其他日本料理餐廳還多，而且也具
水準！試了左口魚、牡丹蝦、吞拿魚腩、三文魚子
等壽司都覺美味，特別推介 「原隻活赤貝壽司」，
色澤漂亮、爽脆鮮甜；還有 「大滿足海膽特盛」，
其實是小小一碗鋪滿濃滑海膽的味附壽司飯，海膽
迷不要錯過。

店面燈光明亮，也有日本風的布置，即使要站
着進食、不會久留，也不會予人匆促寂寥的感覺。
就算無人相伴，進食也是享受。

願新的一年繼續與讀者們 「簡飲擇食」，在本
欄介紹美食之外也多談有關飲食的文化與人情。始
終相信，不管天氣多冷，只要人間仍然有情，一簞
食、一瓢飲，也可嘗到美味，不改其樂。

每次介紹飲食，落墨都在菜式上。但大廚背後的故
事，如入行超過二十年並連續七年獲得米芝蓮推薦的故
事卻為所知。是次訪問這位中餐行政總廚梁耀基，他就
以自幼家貧書少讀作為開場白，聞言想笑卻又是他成長
的真實故事。

「始終這酒店已經營多年，本就已有
一批固定舊客，只是這是酒店，需同時配
合不同客人口味。餐廳菜式分兩方面，一
是懷舊菜式，另一則是新派粵菜。新派的
會多用法國黑松露炮製，外觀上有法菜的
美觀，時下要相機先食，菜式外觀可以吸
引年輕客人。舉例年輕子女陪父母吃飯，
他們會看到原來新式粵菜亦有新潮一面，
從而改變他們觀念，吸引更多年輕客人。」

梁總廚為餐廳連續七年拿下米芝蓮，
就是逐年作出蛻變的成果。

「我參加過很多比賽，我一路參加，
一路將菜式創新，亦因此令我看到和學到
很多東西。我參賽從來沒有壓力，事因我
從沒想過要贏。我志在參與，見到合適的

就加以改變成為自己的特色菜式。無疑以
前中菜落多少油糖由揸鑊廚師決定，現這
套已不行。為了菜式保持一定水準，調味
分量已由大廚設定，廚師需跟着分量來做
，哪位廚師炒菜，菜式味道都沒分別的。」

梁總廚認為參賽勝出大廚固然實至名

▲梁總廚認為學好基本功很重要

▲燒汁雲南野菌

▲瓦罉焗胡椒蝦▲配以新鮮紅蟹肉及原隻厚實帶子的改良版炒鮮
奶

▲麻辣水煮鮮魚片

▲照燒黑松露野菌安格斯牛柳粒

◀◀以咕嚕蝦球進行改良的九層塔川辣明蝦球以咕嚕蝦球進行改良的九層塔川辣明蝦球

▲2014年美食之最── 「蔬菜─瓜類」 組別中的
至高榮譽金獎的菜式 「小海葵」
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▲只有少量立食位置的壽司店，挺適合寸金尺土、
生活節奏急速的香港
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扎穩基本功 方成好師傅

歸，但在他心目中還有幾位大廚，分別只
是他們沒有參加比賽。

「當廚想進步，就要不怕蝕底以及不
恥下問。一山還有一山高。像川菜之前我
不識煮，不識就去學。今次介紹的水煮魚
麻而不辣，一向口碑不俗。」梁總廚也是
香港廚師代表隊成員之一，他說代表香港
參賽，事前和隊友需花上兩個多月作準備
，因需反覆研究、試煮、試食。他們先後
到過希臘、德國、荷蘭、台灣和北京比賽
。比賽外，又可以和其他中西廚交流，獲
益良多。

創新菜品顯心機
香港被稱為美食之都，梁總廚指這和

入口原材料資源有關，豐富的食材進口，
讓廚師可以做到不同國家的菜式。

「可嘆現在大廚，年紀輕輕只得二十
多歲，除非天資聰穎，否則沒有經過十多
二十年功力是不能稱為大師級的。時下某
些酒樓是採用工場形式弄好菜式，再分流
到不同分店，廚師只是加熱出菜。這些連
基本功都未學會就自稱大廚。沒法子的，
少人入行，唯有改變經營形式。所以我特
別尊重上一代廚師，他們才稱得上是大師

傅。」
梁總廚雖多次口說因為沒有錢才繼續

當廚，但事實騙不到人，是次其準備的菜
式，已盡顯他心機所在。這位看似懶懶閒
又頗幽默的總廚，為今次添了不少歡樂，
記者吃來也特別開心。

菜式設計上，駿景軒為不同食客口味
而思考不同的搭配與創新，既有傳統粵菜
菜式，亦有新式粵菜及融合西餐方式打造
的新菜式。例如一味曾奪得2014年美食之
最─ 「蔬菜─瓜類」組別中的至高榮譽
金獎的菜式 「小海葵」，用細膩刀功，巧
手將冬瓜切成幼絲，放入鮮雞慢火煲約3-4
小時的雞湯汁之中，猶如海底中一朵美麗
的海葵，在得到美味的感受之外，亦能得
到視覺的享受。

近年新式粵菜餐廳亦會引入部分西餐
菜式進行融合，如駿景軒的 「照燒黑松露
野菌安格斯牛柳粒」，梁總廚介紹，一個
好的餐廳要切身為客人的口味作出更多思
量。在粵菜餐廳引入西餐的牛柳粒，可以
滿足年輕人及外國食客對於菜式的需求。
而用黑松露及野菌進行配搭，可以令味道
更為濃郁，亦更顯品味。

炒鮮奶是傳統粵菜菜式，梁總廚將大
良炒鮮奶進行改良，配以新鮮紅蟹肉及原
隻厚實帶子，加上用分子料理手法將意大
利黑醋特製成一粒粒爆珠，細節之處盡顯
匠心。

菜式中亦有為家庭口味專門打造的菜
式，如以咕嚕蝦球的做法作為基礎進行改
良的九層塔川辣明蝦球，蝦球脆而不膩。
拆骨的黑松露脆皮燒雞，免卻了傳統吃雞
吐骨的煩惱。還有充滿鮮味的燒汁雲南野
菌。

飽嘗一頓後，就會悟出廚師的基本
功。


