
生日： 1984年2月
拿手菜： 晶莹剔透的水晶肘
最爱吃的菜： 自创红烧肉
人生感言： 生命不在长短， 在于精彩

水晶肘子是北京同和居饭店李志
永师傅的拿手菜。 近日， 将要参加京
台厨艺交流赛的李志永向记者介绍了
这道菜的绝妙之处。

李志永师傅是河北张家口人， 今
年33岁。 17岁初中毕业就成为同和居
的学徒， 至今已经16个年头。 他介绍，
水晶肘子制作工艺繁琐要隔天才能吃
到。 比如制作水晶肘子， 要先处理肘
子， 经过剔骨、 烧毛、 清洗， 下料熬
煮。 另外需要熬制皮冻。 “水晶肘子
的难点在熬制皮冻。 如果熬制火候不
好， 汤汁特别容易混浊， 没有水晶的
效果。 我第一次做这道菜就是把皮冻
熬混了， 最后只能成为员工餐里的肉
皮冻 ， 不能给顾客吃了 。” 李志永介
绍， 熬制皮冻前， 一定要选用上好肉
皮， 用刀去油， 一点油腻不能留。 肉
皮清洗干净以后， 下锅慢火熬制， 不
能着急 。 “火稍微急一点 ， 汤汁就
混。” 皮冻的汤汁熬好以后还要经过过
滤。 肘子与皮冻汤汁炖好以后， 需要
在模具里定型， 晾一宿， 第二天才能
切成 “纸片” 状摆盘上桌。

处理肘子， 需要耐心和细心， 另
外就是讲究刀工。 刀工不仅影响到这
道凉菜的口感， 也是最终卖相的关键。
李志永师傅做的 “水晶肘子” 每一片
都薄如蝉翼， 一两是17片到18片。

“刀工没有办法， 就是练。” 李师
傅不善言语， 他伸出自己的手， 给记
者展示 ， “这手上的疤 ， 都是切的 。
我是左手拿刀， 右手经常被切， 最狠
的一次是中指被削下一片指甲大的
肉。”

李师傅说， 他入行之初是从打杂、
拖地开始做起， 工作一两年之后才开
始拿刀， 师从同和居于晓波师傅和武
根深师傅。 “一开始就是切员工餐的
咸菜和土豆。 刚开始切的慢， 不均匀，
说是切丝， 但是有粗有细。 我经常中
午练切菜， 练稳、 练快。” 现在李志永
切丝， 可以细如发丝， 切片可以薄如
纸片。 “水晶肘子比较好看， 切片之
后， 拿起来肉冻的部分是透亮的。”

李志永不善言辞， 其师傅武根深
说他 “连聊天都不会。” 不过， 李志永
师傅提到同和居时， 说了自己的心里
话。 他说他从拖地的学徒到现在成为
组长， 有一技之长， 要感谢这里的师
傅们， 也希望自己能练出更好的手艺。
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水晶肘花薄如蝉翼
———北京同和居饭店
李志永师傅

□本报记者 李婧 文/摄

“象形面果”惟妙惟肖
———北京华天凯丰餐饮服务有限
公司项目经理刘吉桐

□本报记者 余翠平

做公益的良心厨师长
———便宜坊集团安华店厨师长
綦光强

□本报记者 刘欣欣 文/摄

钟情中式面点14年
———便宜坊集团哈德门店面点
主管张娜

□本报记者 盛丽 文/摄

生日： 1984年10月
拿手菜： 象形面果
最爱吃的菜： 面条
人生感言： 机会总是留给有准备的人

因为家庭贫困， 初中毕业后刘吉
桐就来到了北京。 干了3年保安后， 一
次偶然的机会， 刘吉桐进入了华天凯
丰的后厨， 他亲眼看到普通的原材料
经过师傅们的手就变成了可口的饭菜，
大厨们翻勺炒菜潇洒自如， 面点师傅
抻、 拉、 削、 擀样样有神。 他当时就
被他们的技艺震惊到了， 于是下定决
心学习烹饪技术！

2007年， 他正式成为一名面点工。
一到周六日他就到西单图书大厦， 查
资料， 由于经济条件有限， 他就一本
本的抄写； 平时有外来的师傅展示厨
艺， 他就在旁边偷偷地学； 很多老师
傅见他这样爱学习， 就把很多传统的
面点技术传授给他。 “在工作中， 老
师傅们不仅对我的学习严格要求， 他
们自己也率先垂范， 对待每道菜品都
是高标准严要求。 这种精益求精的匠
人精神感染了我， 我下定决心， 也要
做一个像他们一样优秀的华天人！” 刘
吉桐感慨地说。

经过努力， 刘吉桐于2008年年底，
独立完成了 “小吃宴” 的制作， 包括
300多道面食作品， 其中很多都是濒临
失传的传统面食。 刘吉桐第一次证明
了自己的实力， 有了成就感！ 这一年，
他被集团公司评为 “优秀华天人”， 还
被列入了华天的技术型人才库。 刘吉
桐没有止步， 在不断提升面点技艺的
过程中， 刘吉桐选择了传统技艺 “面
果儿”， 作为他创新的突破口 。 在师
傅的点拨下， 刘吉桐打破了以往使用
色素上色的方法。 他从各种蔬菜中榨
取菜汁上色， 反复试验， 终于制作出
了独一无二的 “面果儿”。 2014年刘吉
桐参加全国总决赛， 获得中式烹调面
点组第一名特金奖。 在作品展示过程
中 ， 由于制作的 “面果儿 ” 太逼真 ，
全被观众拿走了！ 2015年刘吉桐被授
予中华金厨奖， 2016年他荣获西城劳
动奖章。 2017年他荣获首都劳动奖章！

2017年1月1日， 刘吉桐负责的西
长安街养老餐厅正式营业， 看着白发
苍苍的老人在他管理的餐厅就餐， 刘
吉桐感到由衷的欣慰和自豪。

“随着服务的深入， 我们的养老
助餐服务得到全社会的一致好评！ 越
来越多的老年人到我们餐厅用餐， 每
天能够达到700余人次！ 这让我非常自
豪！” 刘吉桐激动地对记者说。

生日： 1965年6月
拿手菜： 油焖脆皮虾、 排骨炖活鲍
最爱吃的菜： 水煮牛肉、 涮羊肉
人生感言： 人必须要有感恩的心

说起马上要启程参加的京台厨艺
交流赛， 便宜坊安华店厨师长綦光强
说油焖脆皮虾和排骨炖活鲍是他肯定
要带去参赛的两道拿手菜。

油焖脆皮虾是他在2015年自创的
一道创新菜品， 从油焖大虾改良而来。
“油焖大虾用的是大对虾， 体积大， 用
传统油焖的方式至少要20分钟， 客人
点这道菜往往都要等很久。” 綦光强向
记者讲起了这道菜创新的来源， “现
在生活节奏那么快， 等待的时间对客
人来说有点长 。” 于是 ， 他进行了改
良， 提前用油焖的手法把汤汁煮出来，
然后把虾进油锅炸， 变成脆皮的形式，
只需要三五分钟就能出锅， 大大减少
了客人的等待时间 。 因为点击率高 ，
油焖脆皮虾从2016年一直卖到现在。

“我没去过台湾，不知道那边的食
材、 调料有没有跟北京不一样的地方，
这道菜的调料很简单，只需要油、糖、番
茄就行，都是肯定会有的。 ”綦光强说自
己选择这道菜参加比赛，是因为在准备
上有十足把握。 此外，綦光强还选择了
一道肉类和海鲜的组合菜品，名叫排骨
炖活鲍。 “参加比赛， 口味还是最重要
的，这道菜色香味形气都是不错的。 ”

说起自己的成长历程， 綦光强告
诉记者， 他1985年从服务管理学校烹
饪专业毕业后， 就进入了哈德门便宜
坊烤鸭店， 师承便宜坊集团行政总厨、
副总经理孙立新。 三十多年的精心工
作， 他拥有高级烹饪技师职称， 多次
参加烹饪比赛获奖， 获得中国烹饪大
师、 北京市政府特殊津贴技师等荣誉，
还获得国务院政府特殊津贴。

作为百年老店的厨师长， 綦光强
严格按照出入库标准把控， 便宜坊安
华店在库房初验环节就切断人工色素、
增鲜剂等物品， 将违规原料拒之门外。
他还号召全体厨师用良心做菜， 通过
延续使用传统菜制汤来弥补菜品色泽
及口味上的差异。 为此， 增加了夜班
人员每日夜里三点开始， 吊汤7小时，
保证早10点开档的使用， 且保证当日
汤当日毕， 不使用隔夜汤。

2012年起， 綦光强和社区共同成
立了 “便宜坊学雷锋志愿团队”， 每月
5日带领志愿者为社区孤寡老人派送粮
食和新鲜蔬菜， 并耐心讲解烹饪与营
养常识， 为此他还获得了北京市政府
授予的 “孝星” 称号。

生日： 1984年10月
拿手菜： 象形面点
最爱吃的菜： 清炒芥蓝、 烤鸭
人生感言： 用心做顾客喜欢的面点

来自河北的张娜， 儿时的记忆中
充满了母亲在灶台旁制作各种面食的
场景。 “小刺猬、 小白兔， 我妈总会
做出各种动物造型的馒头。” 造型精致
的面食， 不仅让张娜的童年充满温暖，
更在她心中种下一个种子。 “我就想，
以后也要从事厨师这个职业， 做出各
种造型美、 味道美的面点。”

经过专业学习后， 2004年， 张娜
来到便宜坊成为了一名面点师。 每当
香喷喷的饭菜摆满饭桌时， 或许大多
数人会忽略到面点的存在， 也有人认
为面点的制作并不复杂。 其实， 每一
道精致面点的背后， 都是面点师辛苦
的付出。 对于这一点， 张娜很有体会。

偶尔被热油溅伤、 被热锅烫一下，
这些对于面点师早已习惯。 “刚开始
制作面点时， 并没有想象的顺利， 也
经历过小挫折。” 张娜回忆， “没有其
他捷径可走， 只能多练、 多做， 手艺
才能提高。”

对于来到便宜坊第一次参加比赛
的场景， 张娜至今记忆犹新。 “那次
比赛准备的时间很短， 我准备的面点
叫做炸蜂巢。 就是一道外形酷似蜜蜂
巢穴的面点。” 虽然原材料并不复杂，
但这道面点最难在于蜂巢造型的制作。
“要求面点师不仅要对蛋黄和面比例准
确掌握， 更关键是下锅炸时对于油温
的精确把控。” 张娜补充道， “油温过
低， 面团会沉底； 油温过高， 整个面
团又会炸飞了……”

备战初期 ， 张娜多次经历失败 。
但是她并没有放弃， 而是冷静的思考、
总结原因。 “因为我喜欢做面点， 所
以遇到失败也会坚持做下去 。” 下班
后， 其他同事都回家了， 张娜却留在
后厨操作间开始练习。 有时候， 一站
就是一两个小时。 刻苦的训练， 也让
她收获成功的喜悦。 最终， 她在比赛
中获得金奖。 而这次比赛， 让她更加
有信心要做出更多精致的面点。

冰花锅贴 、 云豆糕 、 象形面点 ；
广式 、 京味……14年的面点制作中 ，
张娜的厨艺越发的成熟， 掌握的面点
制作种类也越来越多。 如今， 已经是
高级中式面点师的她， 仍然没有满足。
“我喜欢面点师这个职业， 我想我会保
持着细心、 耐心和恒心， 计划在京味
传统小吃上多琢磨琢磨， 做出更多让
顾客喜欢的面点。”


