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转行厨师五年，我从不后悔

我今年28岁，这是我做厨师的第5年。

我是新疆乌鲁木齐人，10年前来上海同

济大学读本科，学的是风景园林专业。我从

小接受的教育是：学习最重要。成长过程中

没有学到自己真正想学的东西，上了大学以

后兴趣爱好就开始疯狂地发展，包括但不限

于踢球、打鼓、学厨艺。

择业的时候，我不想天天对着电脑工
作，就想选择一份“体力工作”。

当时其实有三个选择：做足球教练，做

架子鼓老师，或者做厨师。我最终选择了做

厨师。

读本科的时候，我们学校有个名声叫
“吃在同济”。学校每年都会办一个厨艺争霸

比赛，我从大一开始每年都去参加，觉得又

好玩，又能免费学做菜。

刚开始，我厨艺不精，第一轮就被淘汰，

后面就越来越好。大三大四的时候，我都拿

到了冠军。当时我就觉得做饭这个事情，也

许可以发展为我的职业。

起初，我给家里人说我想做厨师的时

候，我爸是坚决不同意的。他认为厨师这个

职业的社会价值感低，厨房环境也很差，又

赚不到钱，你一个女孩子为什么要做这个？

但是我妈妈就跟我说，三百六十行，行

行出状元。真的喜欢的话，你能够坚持做下

去也是可以的。我妈妈也是厨师出身，做过

13年的中点师。她说她刚入行的时候，师傅

最喜欢她，因为她最勤快。

最后我们双方都做了妥协，我选择先去

瑞士读酒店管理的研究生，然后再找当厨师

的机会。

留学花了差不多有30万元，刚回国的时
候当厨师，我拿的工资是每月5500元。你问
我后悔吗？答案是从来没有。

有人说，我的学历被浪费了。我不同意。

大学里我学到的设计的思维，我提升的学习

能力，是很大程度上让我区别于其他厨师的
地方。所以我一直觉得，如果你的人生是你

努力走过来的，那么每一步都不会白费。

中餐后厨，我是唯一女性

2020年，从欧洲回国后，我在上海开始

了我的第一份工作。

我对自己的职业规划一直都是非常清

晰的。我想做新中式餐饮，我就需要学西式

的做法，也要学中式的做法，最终再走出一

条属于自己的路。

我先去了上海的一家米其林一星法餐
厅工作。一年之后，我跟了一位做创意菜的

主厨学习，后来我又跳槽去了一家中法融合

菜的餐厅。

当我把自己的西餐基础打好以后，我决

定去粤菜餐厅工作，我打算从最低的学徒开

始做起。

但是在找工作的过程中我遇到了很多
困难，因为大部分的中餐厅，尤其是热菜，都

是不招女生的。

此外，厨师这行很讲究出身或者宗亲关
系，比如说你得加入我这个师门，或者你得

是我认识的人推荐的，保证你能在我这里工

作10年起步。

好在现在我所在的餐厅老板一再邀请
我来做主厨，他说后厨有比较老练的中餐师
傅，你可以边操作边学。

我想想，人还是要逼自己一把，在此之

前我其实连副厨都没有当过，我上一个工作

是主管，我就这样直接进入了主厨的职位。

练习颠勺，是我日常工作的基础。大家

下班之后，我就自己加班颠锅。练了一周多，

我掌握了8成的颠勺姿势。不过颠勺这个东

西还是要日复一日、积年累月地去练，才能

做好。

很多人以为女厨师的花期很短，但我觉

得厨师这个行业其实不存在花期，它就像常

青树一样，你经历过的事情越多、你做过的

菜越多，你在那个阶段能做出的菜就一定是

更好的。

我觉得做这行更多的还是要坚持。

我想把中餐技艺带给世界

我现在所在的餐厅，每个季度都会用一

个地方菜系进行融合。我会尽可能深入地研

究一个菜系的精髓、渊源，找到它的特点。

比如说做川菜，我学习到的最重要的三
个东西———川式红油，复制酱油，以及自己

熬制的豆瓣酱。

下一季的菜单我准备做粤菜，粤菜比较

适合春夏这样很需要新鲜食材的季节。为

此，我走访了潮州、汕头、顺德、广州，去吃他

们当地比较有特色的东西。

汕头有很多种类的米制品小吃，粿条、

发粿、菜粿、菜头粿之类的。当地还特别追

求牛肉的鲜度，在汕头本地吃潮汕牛肉火

锅，跟在全国其他地方吃的是完全不一样
的味道。

潮州的话，最有特色的是生腌白粥，白

粥会配各种各样的小菜。我当时吃到一个叫

菜脯的东西，它切得很细小，但是跟白粥一

起吃进嘴的时候，会感觉到那个味道非常的
鲜美，又很油香。菜脯其实是一种很便宜的

食材，但是却有异于平常的鲜味，所以我当

即觉得这个东西是很值得去推广的。

至于广州的美食，就太多了。广州人好

像一天到晚都在吃东西，早上吃早茶，中午

吃顿肠粉什么的，下午吃点糖水，晚上又继

续吃正餐。

这一季，我会做30道菜，除了6道是保留
前几季的经典菜单，剩下的都是新的原创。

这次我主打的小吃是春卷，用上海人喜

欢的蟹粉去做主料，再加上在潮州吃到的菜
脯，和一点点春酒，就能鲜上加鲜。我还专门

跟中餐师傅学习了如何炸饱满春卷的技术。

我觉得我未来一定会坚持做中餐，或者

说探索新中式的方向。最重要的原因就是我

刚开始做厨师的时候，我的主厨说，现在欧

洲的厨师圈是很崇尚日本人的技术的，但其

实中餐的技法可能领先了日本很多年，只不

过没有人去挖掘，没有人把它带到世界的舞
台，介绍给更多的厨师去运用。

我现阶段的计划是，30岁之前开一家自
己的店。

我设想的一个场景是，像一个鼓手或者

是烧鸟师傅一样在一个玻璃罩子里面现场

给大家炒菜，让大家看到最精华的东西。

让食客吃得满意，这是我做厨师的唯一
目标。
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985学霸转行做厨师：月薪5k，不后悔

“95后”女生崔迪，本科从同

济大学建筑学院毕业后，决定转行

成为一名厨师，“学历浪费”、“职业

降级”都曾是她身上的标签。

在欧洲读研期间，她跑到一

家米其林二星餐厅实习，每天工

作14小时以上；回国后，她一头扎

进餐厅后厨，没日没夜地练习颠

勺、翻锅、刀工……先学法餐，再

学中餐，留学花了30万元，回国后

起薪却仅有5500元。一路摸爬滚

打后，现在的她是上海两家热门

餐厅的主厨。

在她看来，天下没有白读的

书，她将所学的园林设计思路融

入菜肴，对不同菜系、食材进行融

合创新，她的愿望是，有朝一日将

中餐的技艺带给世界。

2023年8月，崔迪参加厨师竞技真人秀
《主厨的荣耀》
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