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从业30多年攒
下好口碑

李善芳一辈子热心
肠，带过很多徒弟，目前
仍经常跟着他一起去宴
席上做菜的就有七八
位。而他自己在学厨之
路上，也曾得到多位万宁
老乡厨的帮助。

李善芳的家在万城
镇排溪村，40年前，他跟
随姐夫在兴隆开后安汤
粉店和万宁特色猪脚饭
店，开始涉足餐饮业。
干了一年后，他回到万
城镇，先后在当地知名
的宾馆和酒店做厨师，
曾担任一家酒店的首席
厨师，“在酒店干的时
候，我的师傅是当时万
宁有名的厨师，他教我
很多，还有我的同事林
强，我们互相学习、互相
配合”。

1991年，有人邀请李
善芳去村里的喜宴上炒
菜，没想到大家的评价反
馈非常好，他在当地一炮
而红。那次喜宴后，开始
不断有人登门请他去操
办宴席，他很有成就感，
索性从酒店出来开始专
门做乡厨。遇到宴席多
时，他一天要操办三四
场。从十几桌的席，到上
百桌的席，他都操办过。
桌数少的时候，他会亲自
上阵炒菜，桌数多的时
候，他主要负责统筹指
挥，给各位乡厨的锅里添
加佐料、调味品。

万宁当地常见的宴
席菜肴，李善芳都很擅长
做。其中，最拿手的是万
宁炒粉、白汁东山羊汤、
梅菜五花扣肉、香煎龙
虾、吉祥八宝饭等。“万宁
宴席上的第一道菜是炒
粉，炒粉最考验乡厨的烹
饪水平。”他告诉记者，炒
粉要用大火，手持锅铲双
手翻炒，既要炒得干，又
不能粘锅，还不能太油
腻。此外，调制炒粉的卤

水也很关键，要不咸不淡
刚刚好。

许多人对李善芳做的
白汁东山羊汤赞不绝口。
他说，做这道菜的秘诀可
以概括为找准时机、掌控
好火候，“羊肉用凉水洗干
净，然后焯水，用花生油炒
蒜和姜，炒出味道后放入
羊肉炒干水分，最后放高
汤炖出乳白色的汁水，火
以中偏小火为宜”。

走上讲台向年轻
人传授厨艺

李善芳做乡厨时间
久，他的很多徒弟要么去
了酒店、餐厅工作，要么
也加入了乡厨行业。每
次有雇主打电话邀请他
去操办宴席，他会根据桌
数叫上自己的徒弟或其
他相熟的乡厨一起去干
活。以前，他一年要参与
操办一两百场乡村宴席，
近几年因为精力有限，一
年只接四五十场。

目前，李善芳还担任
万宁市烹饪餐饮行业协
会乡厨专业委员会的执
行主任，除了操办宴席，
他的另一项工作，就是带
动当地乡厨团队抱团发
展，促进乡村宴席在餐
具、食材、菜品及卫生等
方面标准化、规范化。

“万宁市烹饪餐饮协
会乡厨专业委员会有会
员138名，其中经验丰富
的乡厨大师傅就有60多
位。”李善芳说，每个乡
厨都有自己的资源，都
有自己的拿手菜，相互
帮助、多多交流才能共
同发展。

万宁有关部门曾举
办乡厨培训班，李善芳多
次去培训班上授课，从切
菜备菜，到调味品制作，
到烹饪技巧，他毫无保留
地把自己的经验心得传
授给学员，“乡厨这一行
仍有干头，我希望发挥自
己的作用，为年轻人提供
一些帮助”。
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“今天来踩点，
确保下个月23号
的婚宴办得顺利。”
2月11日，屯昌喜
利来乡厨公司负责
人蔡道东早早来到
琼中湾岭镇加章村
一位王姓雇主家查
看场地，房前屋后
可否搭棚，空地能
摆多少桌，灶台搭
在哪里……他看得
仔细、琢磨得仔细。

“80 后”蔡道
东是海口人，在家
基本上不炒菜，却
经营着一家专门承
接乡村宴席业务的
公司，领着8个乡
厨干活。

做冻品生意的他
转行餐饮

近日，海南日报记者
走进位于屯昌县屯城镇的
喜利来乡厨公司，看到墙
上挂着各式菜肴图片和多
块奖牌。办公区一楼设有
前台服务区、洽谈区，有人
上门预订宴席，服务人员
会热情递上菜单。

“按照屯昌这边的习
俗，春节后预订乡宴的高
峰在两个月后，目前只有
一些散单。”蔡道东说，以
前村民操办宴席大都是
请亲友做厨师或帮工，人
员临时凑到一起，难免会
出现配合不默契等情况，
雇主忙前忙后很辛苦。
专业乡厨团队的出现，可
帮助雇主“一站式”解决
问题。

蔡道东入行餐饮业，
属机缘巧合。2004年，他
毕业于海口经济学院计
算机系，卖过报纸，从事
过旅游拍摄相关工作，还
协助私人老板做过冷链
运输和冻品生意。

在销售冻品的过程
中，蔡道东接触到了一些
预订冷冻食品办酒席的
客户。头脑灵活的他发
现了其中的商机，“我小
时候在农村见过很多筹
备流水席的场景，主家不
仅要准备食材，还要找人
干活，借桌椅板凳、锅碗
瓢盆，如果有团队可以提
供‘一站式’服务，肯定有
市场。”

2009年，利用自己做
冷链运输和冻品生意多
年积累的资源，蔡道东找
到几个志同道合的伙伴，
开始在屯昌承接乡村宴
席业务。为了在菜品选
择、服务品质等方面有所
突破，他们曾前往农村流
水席办得比较好的福建、
浙江、广东等地“取经”。

回来后，蔡道东备齐了承
接乡村宴席所需的厨房
设备，并用陶瓷餐具替代
了一次性碗筷，每次用完
及时清洗消毒。

不止于专业乡厨
服务

“一开始我们是个流
动性的团队，厨师不是专
职的，我接到订单了就联
系他们来干活。”蔡道东介
绍，刚起步时，团队订单不
多，他带领大家以标准化
的流程操办乡宴，既把菜
做得丰盛好吃，又精打细
算尽量帮雇主节省开支，
慢慢积攒下了口碑。

随着业务量增多，他
于2019年注册成立乡厨
公司，组建了专业化的
乡厨团队，成为屯昌餐
饮行业的代表性人物。
该公司的乡厨团队自己
研发新菜品，及时更新
厨房设备，推出的秘制
八宝鸭和脆皮乳鸽受到
市场欢迎。

“现在大家对农村流
水席的要求已经和过去
不一样了，除了吃得好，
还要吃得放心、安心。”蔡
道东说，每年他都会安排
员工参加体检取得健康
证明。在采购乡宴食材
时，他会索票索证，认真
查看食品检测报告及检
疫合格证等。在宴席现
场，乡厨和工作人员必须
穿戴规整，将熟食和生食
分开，做好的菜留样后再
上桌。

除了乡厨团队，蔡道
东的公司还有宣传推广
团队，可以在宴席现场
氛围营造等方面为雇主
提供服务。“我们可以操
办暖场活动，比如邀请
当地乐队来驻唱或主持，
只要雇主有新需求，我们
的服务就会立即跟上！”
他说。
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2 月 11 日上
午，万宁当地颇有
名气的乡厨大师
傅李善芳来到后
安镇六合村，在一
场满月酒席上掌
厨，这是他今年春
节以来第四次出
来 参 与 操 办 宴
席。用直径一米
多的大铁锅炒菜，
煎、炸、炒、煮、炖，
做出一桌桌色香
味俱全的美食，凭
的是他在乡厨行
业“行走江湖”30
多年练就的高超
技艺。
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