
4 月 25 日，师从湘菜泰斗王
墨泉的湘菜大师张小春举办了一
场低调的收徒仪式，16 名弟子拜
入其门下。随后，王墨泉、张小
春同弟子们来了一张大合影。在
这张合影中，有一个身影格外
亮眼，因为她是其中唯一一
名女性，她不仅是张小春唯
一的女徒弟，更是唯一一名
从来没有接受过厨艺专业训练
的“业余爱好者”。

她叫李媛，朋友们更喜欢叫
她“米粒”，这次她是来参加由
师傅带领 80 余名徒弟一起筹办
的“百鸭宴”——以鸭为材料，
运用 30 多种烹饪技法，炮制出
120 多道精美菜品。米粒出品了
一道“蒸鸭茸蛋卷”，色香味俱全，
广受好评。

如今，米粒在全国美食圈已
经颇有名气，只要有她的群妥妥
地都变成了美食群，她收获了一
大批忠实粉丝，还在网站上开设
了专栏“米粒的厨房”，专门教

人做菜。
然而，不为人知的是，

从全职妈妈到厨艺惊人
的美食家，米粒其实没
有经历过任何专业的厨
艺培训，“全凭热爱与
执着”一步步走到现在。

从全职妈妈到厨艺大赛冠军
2018 年 5月13日，对米粒来说是一个特殊的母亲节。在第

二届《妈妈的味道》厨艺比拼大赛中，她自创的“玉米红烧肉”

以平均分 94.3 的高分获得此次厨艺比拼的冠军。

“参赛者中有我这样的厨艺爱好者，也有专业的厨师，能拿

到冠军，我非常意外。”米粒说，正因为这次大赛，她有幸与师

傅张小春结缘。

2018 年 7月18日，长沙晴溪庄园，宣读拜师帖、收徒帖、敬茶、

师父授予厨帽，师爷师伯寄语，在这一系列传统拜师礼后，米

粒和师兄周放两人正式成为湘菜大师张小春的徒弟。

师傅在收她为徒之前曾问她：“你一个女孩

家家的，家庭条件也不错，做我们这一行这

么辛苦，干嘛想学这个呢？”“因为我很喜

欢啊！”米粒脱口而出。

“我从她身上看到了一个后辈对湘菜的

热爱和执着，对每道菜的精益求精。”张

小春说，正因如此，他破格收米粒为徒，

她是自己众多弟子中唯一一名非专业人士。

13 年前，米粒成为一名全职妈妈，“结婚

之前我都不会做饭的。”米粒说，因为儿子是过

敏性体质，他的每一份食物都要把好关，自己只好

亲手给孩子做辅食。从辅食到面点，再到烘焙、家常菜，从

在网上搜索食谱到现在自己研发，从涉猎广泛到如今专攻面点、

湘菜，她在非专业的路上越走越“专业”。

“那时候的我对美食的研究可以说痴狂，晚上等孩子睡着之

后，我爬起来研究面点，面不能太发，温度、湿度和时间要调控好，

蒸出来的造型馒头不能开了花……”米粒回忆，那时候光为了

蒸出一个“完美”的馒头就熬了两个通宵。

对美食的极致追求
在米粒朋友圈中，摆盘整齐的各色美食极具诱惑力，各种

可爱的馒头造型逼真得犹如艺术品。

“非专业”的米粒已经拿到了中级厨师证，这么厉害的厨艺

是怎么炼成的？不仅仅是上面提到的蒸馒头，米粒对美食的极

致的追求，还包括食材、调料、厨具……

她亲自尝试过上百种调料，买生抽会精确到氨基酸含量，

会特意驱车 50 公里去乡下找当地人做的豆腐，会用小石磨按照

古法的方式自己磨豆浆、熬酱料……

“最好的食材不一定是最贵的。”米粒致力于还原食材的本

味，优质的食材就成了这一份“本味”的基础。就拿经典湘菜

辣椒炒肉来说，为了找到最适合的食材，米粒曾买回市面上所

有种类的猪肉与辣椒用同样的方法烹饪，一一试味，“我的味觉

比较灵敏，能分辨出哪种食材做哪种菜最适合。”

与爱包的女生相比，米粒的爱好就显得尤为独特——疯狂

迷恋厨具。“我家中大概有三四十口锅，无数的刀具、数不清的碗，

还有各种模具。但只有几口锅是经常用的。”米粒笑着说。每当

出了新品，或是出现了一款网红厨具，她都非常兴奋地想把它

们买回家。“不同的锅在宣传时会主打不同的功能，做出来的菜
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口感也多少会有些不同。”而她买不同的厨具

是为了能呈现出食物最完美的一面。

儿子的棉花糖、玩具都是米粒进行创作的

灵感。“看到可爱的东西我就想把它做成馒头。

只要我一发可爱的东西，朋友们就会问我是不

是馒头。”

“看着别人吃我做的菜，我感觉非常幸福。”

分享对米粒来说一件很开心的事，朋友们也经

常“求”美食。“有一次我坐高铁去广州，还没

到呢，朋友就打电话说，20 斤小龙虾已经洗好

了，等我去做……”

米粒的老公和儿子是大家羡慕的对象。米

粒说，有时候老公公司比较熟的客户还会婉转

地跟她老公建议：“咱们去你家谈事吧，尝一

下嫂子做的家常菜？”米粒说，这时候也感觉

挺幸福的，而她的儿子已经被养得非常“挑”，“在

外面吃饭已经吃不惯了，妈妈做的最好吃。”

对湘菜的热爱与传承
米粒说，在成为湘菜大师的徒弟之后，内

心对湘菜有了更深的理解，也希望自己能够把

湘菜文化传承下去。

“记忆中的味道。”——这是米粒对湘菜的

定义。在米粒的心中，父母做的饭菜是最美味

的，因为它有家的味道。作为传承湘菜的年轻

人，师傅希望她能将传承与创新相结合，“师

傅说，不要让专业的东西限制你，要让它成为

你的辅助。”

在米粒看来，因为处于快消时代，很多打

着创新招牌的湘菜馆为了追求速度，缺少了一

点老湘菜的味道。“现在很多人对湘菜都有误

解，认为湘菜就是又辣又咸又重口，认为湘菜

就是辣椒炒肉、剁椒鱼头，其实不是的，湘菜

源远流长，老湘菜其实并不是辣菜，无论是味

形、刀工还是技法，老湘菜都有它的讲究，有

它的文化内涵。如今作为湘菜传承人，我会把

这些湘菜文化在身边广为传播，让更多喜欢我

做的菜的人更了解真正的湘菜。”

因为美食，米粒也收获到了新的人生价值，

“以前都是考虑别人需要什么，特别是当了妈

妈之后，就只会想自己能为家人做些什么，根

本没有时间考虑到自己，而美食让我找到自我，

它是我这么多年来坚持最久的一件事，也是我

想一直做下去做下去的事。”

现在，米粒正在筹备自己的工作室，为自

己身边的美食爱好者们提供一个交流、切磋的

空间，“因为家里实在呆不下了，我的锅碗瓢

盆太多了。”米粒笑着说。

做最“湘”的菜用“非专业”厨艺
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玉米红烧肉

李媛在厨艺比拼中高分摘取冠军。

李媛自创的各种
美食作品。

拜师现场。


