
要想让羊肉呈现皮爽、肉

滑、有嚼劲的口感，需得将羊

肉与配料食材、香料等采用武

火、中火、文火不同火候交替

烹制的方式爆香，加入新兴秘

制九味酱再爆炒及攒酒；

“鱼羊”谓之“鲜”，新兴

秘制羊肉煲的汤底，是用鲫

鱼汤与羊骨汤混合而成“鱼

羊汤”。羊骨加配料煲3小时

成为羊骨汤，鲫鱼先煎到

两面金黄，用猛火攒酒加

沸水滚开辟腥，然后将鱼

汤加入羊骨汤，用武

火再煲一小时左右。

羊肉与鲜汤“合

体”后上桌以小火边

焖边吃，越焖越香。

择一城，阅千年！

一千多年前海上丝绸之路的起点，一千多年后粤港澳大湾区的核心，这里是千年商都广州，珠江之水孕育了广州人

的生存逻辑与智慧，商业的基底造就了广州的城市性格：它低调务实，它开放而多元，它既传承两千多年的历史人文，又

从不间断地积极进取、突破自我、勇于创新。

勇立潮头的广州，既有生活妙滋味，又有科技与狠活；既是数字金融标杆城市，又是姿态更竞充满活力的新都会。

传统的广州在传承，传承的广州在创新，创新的广州成就了无数人的希望与梦想，在这座兼容并蓄、务实进取的都市

里，浓的是化不开的生活氛围，多的是升腾不息的人间烟火，以食为媒，“五一”假期继续跟随建设银行广州分行及建行生

活APP的步履，走进广州，遇“建”羊城的美好。
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遇“建”生活
遇见新兴饭店

建行生活天天八折

（每日10:00开抢）：80元
购100元代金券，160元
购200元代金券；

周五半价（每周五

10:00开抢）：50元购100
元代金券，100元购200
元代金券；

具体优惠请以建行

生活APP活动页面为准。

扫码下载扫码下载
建行生活建行生活APPAPP
遇见生活小美好遇见生活小美好
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新兴羊肉叉烧批
中国烹饪大师、南粤点心泰斗之一的何世晃何大师讲过，粤点当中“无盖”

为挞，“有盖”为批，因此这个“带着酥皮盖”的便称之为“羊肉叉烧批”，由新兴首

创，外面是粤式蛋挞皮包裹，内里是羊肉

做的叉烧，香甜带汁，风味独特。

百年老店羊气十足
五代人传承的烹羊秘方

从公元前 214 年赵佗在岭南设郡开

始，广州城便开启了源远流长的历史。

岁月长河，千年文明。科技日新月

异，文化与时代交融，历史见证人类智慧

的结晶。

升腾着烟火气的美食之都广州，有一

家始于1910年的百年老店，从小食店起步，五

代人坚守传承广府烹羊秘制配方，百年技艺

从未间断。而这一切，时间成为了最好的接

力，专注在这一行已经46年的出品总监卢镜泉给

出了答案。

卢镜泉，广州市新兴家喻饮食有限公司出品总

监，资深中国烹饪大师、中华金厨、广东省“粤菜师傅”五星名厨，“专注研发粤

式烹羊菜品都有三十多年时间。”接受采访时，卢镜泉很自信地说道：“三十多

年下来，可以说，我除了羊毛还不会做以外，羊身上的任何一个部位好比羊角、

羊眼、羊靴，都被我研制做到了极致。”

在广州，一说起秋冬进补，第一时间会想到海珠区前进路上的老字号新兴

饭店，“秘制羊肉煲我们选用黑山羊，汤底用鱼汤与羊骨汤混合，鱼羊谓之鲜

嘛。”卢镜泉介绍，新兴的秘制羊肉煲先将羊肉与配料食材、香料等采用武火、

中火、文火不同火候交替的方式让羊肉的口感具有皮爽、肉滑、有嚼劲的鲜明

特色，汤底则用鲫鱼汤与羊骨汤混合而成，“羊骨加配料煲 3小时左右成为羊

骨汤，鲫鱼先煎到两面金黄，再用猛火攒酒加沸水滚开以辟腥，最后把鱼汤加

入羊骨汤里，用武火煲 60分钟左右即成，这样制成的汤底，味道鲜甜醇厚，比

单纯用一种汤底的口感丰富和立体得多。”

百年老店依旧“羊”气十足，他们没有固守在自己的“舒适圈”，在传承与创

新的有机融合中不断探求，不断开拓，以“羊”为主，迭代更新。如今店内跟羊

有关的点心及菜品等已经多达上百款，除了“镇店”经典新兴秘制羊肉煲外，新

兴真味白切羊的口感同样很赞；他们用羊奶研发的新兴酥皮焗羊奶，结合了广

式菠萝包和顺德双皮奶之所长，吃起来口感相对更滑更细腻；甚至为了配合广

州“花城”的美称，特别设计了新兴“羊城十二月令酒”的周边，将广府时令花卉

与中国传统酱香白酒相结合，美食美酒美器，给食客带来“羊”气十足的新意。

择 一 城 · 阅 千 年

之城传承

同场加映

新兴真味白切羊
东山羊用白切技艺烹成，羊皮爽

脆，羊肉嫩滑，曾获“中国名菜”殊荣。

新兴酥皮焗羊奶
酥皮是

真正属于老

广的粤式酥

皮，讲究脆

和很香的蛋

味，羊奶的

口感相对来

说更细滑。

新兴秘制
羊肉煲


