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艇上人家鸡煲蟹天然·河鲜酒家
地址：广州市海珠区江南西路

青柳大街35号101自编108

鸡鸡

鸡是广东人的挚爱，“无鸡不成宴”这

句俗语正是这种饮食习惯的一个写照。

艇上人家这道鸡煲蟹，源于佛山三

水的西江疍家，2022年被纳入三水区级

非物质文化遗产代表性项目名录和三水

地标美食。

这道菜虽然名为“鸡煲蟹”，但实际上

蟹与姜、蒜等味料在其中都属“配角”，它

们的目的全都是要让鸡肉“借”到香和

鲜。无论是爆香的姜、蒜还是经爆炒焖煮

的蟹，自身的鲜香味几乎已完全被鸡肉吸

收且融入菜品的汤汁当中，特别是蟹的作

用，在这道菜当中更是属于典型的“牺牲

自我，成就他人”的“无私奉献者”，所以有

些食客在吃鸡煲蟹时往往觉得其中的蟹

好似不够鲜甜，恭喜你感觉对了，因为它

的鲜甜已经在过程中渗透给了第三方，鸡

肉香，汤汁浓，用来捞饭一绝。

“老饕”则选择用煎面来进一步升华

味蕾感受，把鸡煲蟹的酱汁淋在煎面上，

入口既有酱汁的浓厚鲜醇，又有煎面酥

脆松香的口感，更绝。

非遗美食
用心、专心做好幸福生活的必需品 煲煲蟹蟹

蟹要爆香，将鲜味逼出来，再放鸡肉

下去焖。

同时整个烹制过程中需要攒酒两

次，第一次是爆香姜、蒜及蟹的时候，第

二次是准备出锅前，都是利用酒精去腥

增香。

广东人讲“揾食揾食，揾到就食”，这句话可以

说是非常典型的本土饮食文化的体现。

对很多广州人而言，爱美食就等于爱生活，美

食是幸福生活的必需品。

在广州随处可见大大小小、品类不同的餐饮

店，从大排档到小食店，从高档食府到粥粉面饭，无

论大街小巷，每天都有川流不息的人在寻觅美食的

路上，也都有充斥街面的食物香气让人一天24小

时在任何时段、随时随地都能找到适合自己口

味的美食，果腹又好，满足猎奇心态又好，都能

感受到广州这种饮食

文化氛围，而这种繁

荣兴盛的餐饮表现

就是我认为的“人

间烟火”。

非遗美食鸡煲蟹

推荐菜品

觅食地

烹饪要点

同题问答

您认为什么是“人间烟火”？

艇上人家的鸡煲蟹主要原材

料包括阳山的跑山鸡和西江水域

的中华绒毛蟹（即俗称的大闸蟹）、

姜、蒜、蚝油等味料以及店家秘制

酱料；

大闸蟹清洗干净后开盖去除

多余无用（不能食用）部分，改刀一

开二备用；

阳山鸡劏好后斩件，大小需大

致相若，以秘制酱料调味并抓拌均

匀备用；

爆香姜、蒜后下入大闸蟹翻炒

出香味；

攒酒以去腥增香；

下鸡块，佐以鲍汁等调味,加

适量水加盖焖8分钟（家庭烹制需

15分钟或以上，因家用炉具火力没

有餐厅火力强）；

开盖加少许葱、蒜，再稍淋一

圈酒，略挥发即可起锅；

艇上人家烹制鸡煲蟹时使用

的锅就是这道菜的容器，上桌后下

面还会以小火一直保持住热度，先

吃鸡，后捞汁，完美。

烹调步骤

广州是‘美食之都’，生
活在这样一座城是作为

餐饮人的一种骄傲。
作为广州人，也出于自身
对美食的热爱，从事餐饮

行业三十多年，也一
直持之以恒，坚持用

心、专心做好出品，
在寻觅美食、研究
美食的同时也不
忘守正创新，于粤
菜，特别是疍家菜
的传统基础上研
发创新口味。

希望尽自己能
力将餐饮这块招牌擦亮，
也把广府文化（不单只饮
食文化）发扬光大并传承
下去。

“

”

■■爆香料头并将蟹炒出脂膏爆香料头并将蟹炒出脂膏。。

■烹制鸡煲蟹的主要原材料。

■■““无私奉献无私奉献””自己的中华绒毛蟹自己的中华绒毛蟹。。

■■阳山鸡切成大小均匀的鸡块阳山鸡切成大小均匀的鸡块。。 ■■加入鸡块焖加入鸡块焖88分钟分钟。。

■■非遗美食鸡煲蟹非遗美食鸡煲蟹。。

■■斩好的鸡肉调味捞匀斩好的鸡肉调味捞匀。。

■■人间烟火即视感人间烟火即视感。。
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盛世华诞，家国礼赞。
山河远阔，人间烟火。
食在广州，离不开常吃常新的粤菜。取百家之长融于己用，不拘选材而千般变化，既有大开大合又不失小而精、小而美

的清丽。
三餐四季，粤菜在不断汲取的发展过程中，逐渐演化成世界上最具代表性和最有影响力的饮食文化之一。餐饮人亦

在其中坚持踏实勤谨，以匠心致初心，在深耕粤味传统与变通的探求之路上大胆搏击，积极进阶，不断交出令食客眼前一
亮的新鲜答卷。

2026年国庆假期，新快报特别策划“一个人一道菜一座城”系列，继续深度直击粤菜领域的餐饮人，以美食开启城
市精彩。


