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夜幕降臨， 「興記菜館」 門前的人漸漸
多了起來。街燈亮起，砂煲受熱後散出的飯
香混着臘味的油脂氣味，慢慢從店內飄出，
在街角停留。該店已有超過50年歷史，老
闆陳國英介紹說， 「興記菜館」 由父親那一
代開始經營，最初便是以煲仔飯起家。上世
紀九十年代中後期，父母準備退下來，她和
家人便從外面的工作崗位回到店裏，接手這
門家族生意。

「興記」：煲仔飯的靈魂是飯焦
陳國英說，煲仔飯的魅力在於

每一步都要掌握得剛好： 「浸
米、抹油、煮滾轉小火、加入
食材、轉動砂鍋受熱、熄火
焗」 ，米粒的口感、飯焦的
形成，都靠這套節奏。煲仔
飯的靈魂就在飯焦（鍋巴）
上：金黃脆香，靠經驗和火候，
而非公式。以前用炭火煮飯，火力
自然包住鐵煲，飯焦金黃脆香；如
今改用煤氣，但爐頭經過特別設
計，火力同樣能包住整個鐵煲，飯
焦依舊。 「煲飯人人都會，但你做得多了，
自然就知道哪一煲要先、哪一煲要後。」

陳國英對煲仔飯的要求，從選米開始便
十分明確。 「米一定要香，掀開蓋子就能聞
到。」 至於油分，她強調在烹飪過程中並不
刻意加油，而是依靠雞、排骨、肉餅等食材
在高溫下滲出的油脂，在煲底慢慢形成香脆
的飯焦。最後淋上一圈豉油，再焗片刻，讓
香氣錦上添花。

「興記菜館」 的菜式，也隨着年月逐漸
增加。最初只有雞、排骨、臘肉、臘味、肉
片五款基本配搭，後來一年加一點，慢慢發
展至七八十款不同的煲仔飯選擇。有些變
化，甚至來自特殊時期的應變──禽流感期
間，雞類菜式受影響，店裏便研發更多肉餅
與其他配料作替代，久而久之，反而成了現
在菜單上不可或缺的一部分。章魚雞粒、蝦
醬豬頸肉、牛腩牛筋，甚至芝士腸、煙鴨
胸，都是在傳統基礎上延伸出來的口味。陳
國英形容，煲仔飯就像車仔麵， 「怎麼配都
可以」 ，讓不同年齡、不同背景的食客都能
找到合適的選擇。這些年，她也留意到越來
越多外國客人走進店裏，日韓旅客、歐美面
孔，甚至素食者，都會嘗試這種帶着鑊氣的
香港味道。

「愛膳」：關鍵在對溫度的把控
如果說 「興記菜館」 的煲仔

飯，承載的是一家人在街角守
着爐火、延續近半個世紀的
日常，那麼位於不遠處旺角
的 「愛膳煲仔記」 ，更像是
一位後來者，嘗試在城市節
奏與技藝要求之間，重新為
煲仔飯尋找一個立足的位置。

店面看起來較新，但店舖老

闆楊先生笑言： 「煲仔飯是有歷史，但不代
表每一家店都一定要做很久，才做得好。」
目前， 「愛膳煲仔記」 在香港已有三間分
店。在楊先生看來，煲仔飯本來就是一種屬
於廣東、屬於香港的飲食形式。外省並不多
見，真正講究的，仍然集中在廣東一帶，尤
其是江門、台山。 「一開始其實不是刻意要
做出飯焦的。」 他說，早年的農村生活條件
有限，用瓦煲煮飯，油脂滲到鍋底，偶然形
成飯焦，反而覺得香口，久而久之，才演變

成今天被視為標誌的特色。
製作煲仔飯，楊先生堅持使用

砂煲。 「如果用不鏽鋼或者其他
鍋，就不對路。」 在 「愛膳煲
仔記」 ，煲具、火候和食
材，都是圍繞這個前提來設
定。即使在今天的城市環境
裏，早已不可能再用柴火，他

仍然強調，煤氣或電力只是工
具，真正關鍵在於對溫度的理
解。

採訪間，楊先生花了不少時
間解釋用米的配搭。不同於只用單

一米種， 「愛膳煲仔記」 備菜時會將幾種米
混合： 「偏硬的象牙米，配上較軟的油黏
米，一硬一軟相互中和，避免煮出來過乾或
過實。」 所有米在下鍋前都必須先浸水，控
制吸水程度，煮至收水的關口，再下餸、補
油。 「你早30秒，或者遲30秒，整煲飯就
完全不同。」 他形容，這是一門對時間極度
敏感的手藝，一旦火候過了，整煲飯幾乎無
從補救。

在菜式上， 「愛膳煲仔記」 一方面守着
臘味、排骨、滑雞、冬菇滑雞等傳統款式，
另一方面也嘗試走出自己的路。楊先生提
到，他們把部分湘菜元素帶入煲仔飯中──
飯煮好後，即場再炒一份帶辣味的小菜，直
接鋪在飯面，讓食客同時吃到煲仔飯的鍋氣
與炒菜的香辣。

「興記菜館」 和 「愛膳煲仔記」 ，兩家
店操作節奏各有不同，但都在煲仔飯的製作
上堅持細膩、耐心，而且價格親民，幾十港
元就能吃到一個煲。陳國英說，小店在香港
越來越少，大集團式的大廚房無論開在哪一
區，味道大同小異， 「但我們這種是逐
樣煮，一煲一煲出，吃法一定不一
樣。」 她認為， 「興記菜館」
的價值不在於懷舊，而在於
仍然願意慢慢煮、逐鍋照
看的日常堅持。

大公園 小公園 投資全方位 責任編輯：寧碧怡 美術編輯：巫鍵忠

字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字

字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字

分題分題分題分題
字字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字字

字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字字字字字
字字字字字字字字字字字字字

B1 2026年1月20日 星期二副刊
副
刊
fb

在港島，也有店舖在堅守這
份街角煲仔飯的日常。西營盤的
「坤記煲仔小菜」 下午5：30開
門，半小時內，街角已聚集食
客，只為一鍋帶着鑊氣、飯香和
微焦飯底的煲仔飯。價格稍高，
一份約百港元，但人氣依舊不

減。
來自馬來西亞的趙先生已是

第二次到訪，他仍清楚記得第一
次的滋味： 「排骨、臘腸都很好
吃。」 這次再來，他心裏已有目
標， 「想吃八爪魚那款。」

梁女士和來自北愛爾蘭的丈
夫十分健談。見到記者來採訪，
他們熱情介紹自己正在吃的菜
式：臘味煲仔飯、黃鱔煲仔飯和
雞煲。問到推薦，梁女士幾乎不
假思索便說： 「最經典的還是排
骨。」

港漂劉小姐早前經朋友推薦
而來，之後便經常光顧。她最看
重的是朋友的推薦和對臘味煲仔
飯的喜愛： 「想吃煲仔飯來這裏
就對了。」

街角煲仔飯鑊氣飯香十足

▲ 「坤記煲仔小菜」 開門半小時
內，街角已聚集食客。

•白米浸水約1小時（米水比例約
1：1）。

•將米連水倒入砂鍋，加入幾滴
油，用筷子拌勻，煮至水滾。

•放入切片臘腸或膶腸，蓋上鍋
蓋，小火煮約5分鐘。

•打開鍋蓋，加入其他配料，再
蓋上小火煮10分鐘。

•其間可輕移砂鍋，使熱力均
勻。

•沿鍋邊抹少許豬油，使鍋邊米
粒更香脆。

•最後開大火煮10-15秒，熄火
燜5分鐘，撒葱花，淋煲仔飯豉油
即可。

【自製臘腸煲仔飯做法】

▶煲仔飯
的靈魂是
飯焦。

一月初，寒流襲港，街頭帶着凜冽寒意。此
刻，一鍋熱騰騰的煲仔飯，是暖心的慰藉，也承

載着港人的熟悉味道。提起煲仔飯，很多人會想到位於廟街的 「興記菜
館」 ：多個店面同時亮燈，客人遍布主店、隔壁乃至馬路對面，飯香與臘
味氣味在街角瀰漫。不遠處， 「愛膳煲仔記」 則更偏新派，學生放學後來
吃澆頭辣的煲仔飯，笑聲和香氣交織；而西營盤的 「坤記煲仔小菜」 雖然
店面迷你，卻仍不乏大排長龍。三家店，各自節奏不同，但都記錄着街坊
味道的日常，也為這座城市注入不同的街角故事。

大公報記者 郭悅盈（文、圖）

大小廚房

▲一鍋熱騰騰的煲仔飯承載着港人的熟悉味道。 資料圖片
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煲仔飯是源自廣東的傳統美
食，以砂鍋（廣東稱 「煲仔」 ）
煮米飯而得名。傳統煲仔飯品種
多樣，包括排骨飯、臘味飯、黃

鱔飯等，講究用絲苗香米，特色是米粒吸飽肉
汁、飯香四溢，底層則有金黃酥脆的鍋巴。
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▲ 「興記菜館」
由陳國英的父輩
開始經營。

Neighborhood自
2014年於中環荷李活道開
業以來，連續八年入選 「亞
洲50最佳餐廳」 榜單，最高
排名第9位，自2023年起連獲
米芝蓮一星。《一飯封神》的熱
播成為黎子安人生的重要轉折點。
節目中，他創作的菌菇三吃、惠靈頓牛
肝菌等菜式憑藉天馬行空的構思與絕佳口
感，成為觀眾爭相復刻的爆款，而他低調內斂
卻不失真性情的表現，讓 「微醺大廚」 的形象深入人
心。更有粉絲專程從北京、上海趕來參加此次對談
會。徐成笑稱，作為朋友現在也得提前兩個月預約才
能吃上David做的菜。

將雲南食材融入創作
對於性格不喜外出的黎子安而言，節目的影響遠超

商業層面。入駐小紅書後，他迅速收穫18萬粉絲，從前
「不愛結識陌生人、很少走訪異地」 的生活被徹底打
破。 「現在有很多不同的人主動找我，讓我有機會認識
有趣的人，去很多不一樣的地方」 ，他坦言，這是節目
帶給自己最寶貴的收穫之一。即便日程繁忙，David仍
堅持與徐成多次走訪雲南，他分享道： 「去年8月在大
理的菜市找到的牛肝菌和歐洲的沒有太大的差別。」 這
位早在美國求學期間就有上山採菌子經歷的主廚，將雲
南食材融入創作，節目中的爆款惠靈頓牛肝菌便源於
此。徐成補充道，David的天馬行空與發散思維，恰好

讓這些原生食材煥發新意。
節目不僅拓寬了David的生活邊界，更讓他重新認

識自我。在與粉絲互動被問到喜歡什麼樣的客人時，
David表示對他來說最有意思的客人是 「 『對我的菜』
有feedback，因為吃了我的菜，認識我這個人，是最好
的讚美」 。對他而言，烹飪從來都是與世界溝通的方
式， 「用菜和客人溝通」 ，而節目讓這份溝通跨越了餐
廳的四壁。如今的黎子安，依舊保持着對烹飪的執著與
真實， 「當然，你走進來（餐廳），我把你餵飽，那也
是一個基本的功能」 。

談及香港餐飲業的變遷，二人給出客觀洞察。黎子
安觀察到，近年眾多老字號相繼結業，核心原因是老
一輩退休後，留學歸來的年輕人更追求 「quality of

life」 ，不願接手辛苦的餐飲生意。徐成則以 「珍惜當
下」 回應： 「餐廳與主廚皆有壽命，現在吃到的味道，
三十年後未必再尋得見」 。

談到備受關注的 「微醺」 狀態，David真誠回
應，大家都以為自己喝啤酒是鬆弛的一種表
現，其實啤酒是工作的 「興奮
劑」 ，幫助自己在餐飲
這場 「戰鬥」 中靈活調
節狀態。 「我們每一個
行業上班的時候就是像
去打仗一樣，對自己來
說，有一個開關，可以自己調節，
要開的時候就開，要關的時候就關。」

▼《一飯封神》中，黎子安用一道雞
飯懷念自己剛做廚師的歲月，以及自
己的外婆。

「微醺大廚」黎子安：用菜和世界對話
在熱門綜藝《一飯封神》中，因內向性格與隨時手持小酒的鬆弛狀態

意外走紅的 「微醺大廚」黎子安（David Lai），近日在與飲食作家徐

成的 「鄰里對談─變化中的香港味道」主題對談中，暢談節目帶

給自己的生活與事業轉變。這位執掌Neighborhood餐廳11年、

出品超過5000道創意菜品的主廚，憑藉扎實廚藝與真實個性

圈粉無數，節目效應不僅讓餐廳聲名大噪，更讓這位

向來內斂的大廚打開了與世界連結的新窗口。

大公報記者 寧碧怡
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▲黎子安在《一飯封神》中用雲南菌
菇做出的 「樹林草堆」 。


