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赵婉莹

不忘初心，

20载潜心钻研西餐事业

像所有的厨师一样，戴着高高的厨
师帽，一身标准的厨师着装，这便是见
到王成海大厨给我留下的第一印象。大
厨十分面善，不是很善言辞，微笑起来
让人觉得很亲近，如果不是来之前就了
解了大厨的身份，我还真是想象不到面
前的人是美利亚西餐厅的主厨。

大厨先讲起了他的经历：“我在九几
年的时候在一所专科学校学的烹饪，当
时选专业的时候都不知道烹饪是做什么
的，开始学习的时候才发现烹饪是学做
饭的，当时还挺失望的，但是既然已经选
择了，那就得把它学好。”王大厨半开玩
笑似的讲起这一段经历，算是误打误撞
进入了餐饮界，自此便开始了厨师生涯。

“毕业以后学校包分配，我们被分
到了银座商城的美食街。当时银座商城
是济南市第一家商城和餐饮一体的综
合体，生意非常火爆，人气特别旺。直到
99年索菲特大酒店建成，我就去了索菲
特。索菲特是济南市第一家五星级酒
店，当时我们的行政总厨是一个老外，
我被分到了西餐厅。”王大厨之前学习
的是中餐专业，在当时西餐还未像现在
这样普遍的时候又毅然投身西餐事业，
这样的转变难免会有所不适应。“其实
学习做西餐并不困难，在当学徒的时候
最大的困难是语言。当时带我们的是一
个来自法国的西餐厨师，用带着法国口
音的英语跟我们交流，有时候实在是听
不懂。”但这并没有使王大厨退缩，为了
能够更好的与法国厨师交流，王大厨在

磨练厨艺的空闲时间，还要拿着单词书
不断学习英语。慢慢地，功夫不负有心
人，在法国厨师地狱般的教导下，王大
厨自己可以独当一面。

在索菲特大酒店一干就是十几年，
十余年来一直担任西餐厨师。“当时一
起上学的好多同学都转行了，还能坚持
干厨师的所剩无几。14年我来到美利亚
酒店，到现在差不多三年多了。从事厨
师行业算起来也有20多年了。”王大厨
说的很轻松，但我觉得能够坚持一件事
20余年，先不说他的成就和造诣，单单
是坚持这件事，我认为绝大部分人都做
不到。“现在最大的问题就是缺人手，很
多刚毕业分来的孩子干个一年半载的
就走了，厨师确实累，别人休息的时候
正好是最忙的时候，大部分孩子都不愿
吃这个苦。”

不断创新，

20年的积淀也要时刻学习

都说厨师是艺术家。在我看来，西
餐厨师更是艺术家，单单看每道菜的摆
盘，就知道要耗费多少心思，没有专业
的学习和经验是做不出来的。

“西餐和中餐很大的区别就是，西
餐有时候吃的是一种品质。中餐更加重
视口味，所以中国人发明了许多调料，
而西餐重视食材原本的味道，所以在制
作过程中调味料是次要的，食材的好坏
才是最主要的。”王大厨还说就连吃西
餐时的餐具都很讲究，吃完一道菜会换
一套餐具，吃牛排有专门吃牛排的餐
具，吃鱼排又有专门吃鱼排的餐具，吃
牛排要配红酒、吃鱼要配干白等等诸如
此类的细节着实让人觉得西餐哪里是
在吃饭，简直就是折腾，哪像中餐一样，

一双筷子解决一切，但是不就是这些细
节才体现了西餐的品质吗。

现在西餐在中国已经很普遍了，也
有越来越多的中国厨师担任起了西餐
主厨，王大厨说其实中国人做西餐更有
优势，因为他更加了解中国人的口味，
做出来的西餐更能被国人接受。“做西
餐做了20年，学会了不少东西，做西餐
不仅要学习厨艺，还要学习食材搭配、
色彩搭配等等很多课程。同样一道菜，
不同的厨师呈现出来的可能大相径庭。
因为虽然基本的食材和做法是一样的，
但是每个厨师的搭配和摆盘都各具特
色，就造成了风格迥异的西餐样式。”

况且现在社会发展的越来越快，人
们的口味也日新月异，光有经验是远远
不够的，还需要持续不断的学习、研究
和探索，紧跟时代的步伐，才能在这个
行业里立于不败之地。

西餐厅里的中国大厨王成海:

2200年年用用心心做做好好一一件件事事

世 界 文 化 在
不断地融合，餐饮亦

是。现如今，越来越多的
中国大厨开始在西餐界异
军突起，作为绿地美利亚
酒店西餐厅的主厨，王
成海大厨便是其中

之一。
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