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 I 

前    言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由佛山市南海区餐饮服务行业协会提出。 

本文件由佛山市南海区餐饮服务行业协会归口。 

本文件起草单位：佛山市南海区九江美食协会、广讯检测（广东）有限公司、佛山市南海区餐饮服

务行业协会、佛山市南海区食品行业协会、佛山市南海区九江水产协会、佛山市南海区渔业行业协会、

佛山市南海区沙口渔公共设施运营管理有限公司、佛山市江渔盛农业科技有限公司、佛山市日日新饮食

服务有限公司、佛山市南海区旧码头餐厅、佛山市南海悦宴餐饮管理有限公司、佛山市雍悦餐饮有限公

司、佛山市粤宴餐饮文化有限公司、佛山市江鱼轩餐饮有限公司、佛山市南海区水上渔花园食庄、佛山

市南海九江沙口渔家港湾小食店、佛山市南海区江裕四眼妹餐饮餐厅、佛山市顺利尖沙咀餐饮服务有限

公司、佛山市南海旺阁渔村饮食服务有限公司、佛山市南海区新世纪大酒店有限公司、佛山市南海区桂

城年年顺景饮食有限公司、佛山市南海聚豪餐饮服务有限公司、佛山市南海双溪酒楼、佛山市一品烧餐

饮有限公司、佛山市喜事汇餐饮管理有限公司、佛山市南海区喜悦饮食有限公司、佛山市龙腾南海迎宾

馆有限责任公司、佛山市南海区大沥鸿福山庄（普通合伙）、佛山市南海承展千灯湖酒店投资管理有限

公司、佛山市龙景轩餐饮管理有限公司、佛山市尖东禄福餐饮服务有限公司、佛山市南海区九江职业技

术学校、佛山市南海区市场监督管理局九江市场监督管理所。  

本文件主要起草人：潘佩仪、李永峰、陈昭燕、陈昭文、林筱钰、曾志财、熊炳源、林国晖、程品

荣、陈锦棉、梁伟亮、黄泳霞、李美恩、朱宝华、关嘉文、黄超仪、杜国财、吴荣开、简伟忠、陈恩强、

冯赞波、江天飞、李东辉、吴天荣、陈秋明、陈伙金、霍敏佳、曾智君、黄杰传、李志桓、陈品良、席

锡春、卢振涛。 

本文件为首次发布。 
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南海区，地处珠江三角洲腹地

要发源地。这片沃土以优良的水质

更成就了“中国淡水鱼苗之乡”“

为南海渔业发展的核心区域，其历史脉络可追溯至明正统年间

培育鱼苗之先河；至清光绪年间

抗日战争时期产业遭遇波折，但新中国成立后

段，为现代渔业发展奠定坚实基础

千百年渔耕传承中，南海人将

的桑基鱼塘生态系统，至今仍以九江镇为核心向周边辐射

范。这种天人合一的生产模式，不仅铸就了

以宴为魂”的独特饮食文化。全鱼宴

炸、拌、煮、浸等十八般厨艺，将西江

从家常餐桌到节庆宴席，鱼的鲜美早已渗透南海生活的肌理

尤为值得一提的是，2021年在第九届

风味”为主题的“饭香刀”厨艺大赛

起的赛事，以九江外滩篮球场为舞台

铲的昵称），以九江鲈鱼为唯一食材

为十二道风味迥异的佳肴。这场赛事不仅是对厨师创新能力的极限考验

文化解读等环节，生动展现了全鱼宴

 

引    言 

地处珠江三角洲腹地，坐拥北江与西江两大水系环抱的地理优势，

这片沃土以优良的水质、丰沛的水源和得天独厚的生态环境，孕育了源远流长的渔业传统

”“粤港澳大湾区高品质水产养殖示范区”等产业标杆

其历史脉络可追溯至明正统年间——彼时九江乡人便已开创西江装捞鱼花

至清光绪年间，九江鱼埠多达900个，成为华南地区举足轻重的鱼苗生产基地

但新中国成立后，九江鱼花业迅速复兴，并率先迈入人工繁育技术革新阶

为现代渔业发展奠定坚实基础。 

南海人将“靠水吃水”的智慧演绎得淋漓尽致。珠三角面积最大

至今仍以九江镇为核心向周边辐射，形成“塘中有鱼、基上种桑

不仅铸就了“中国加州鲈之乡”等区域品牌矩阵，

全鱼宴，正是这一文化积淀的璀璨结晶——厨师们以蒸

将西江、北江馈赠的鲜活水产化作道道珍馐，从街巷

鱼的鲜美早已渗透南海生活的肌理，成为岭南饮食文化中不可或缺的鲜活符号

年在第九届“渔耕粤韵”文化系列活动中，一场以

厨艺大赛，为南海全鱼宴文化注入全新活力。这场由九江镇粤菜师傅工程发

以九江外滩篮球场为舞台，汇聚12名本土厨艺精英。他们手持“饭香刀

以九江鲈鱼为唯一食材，在限定时间内施展煎、炒、焖、炖、煮等绝技

这场赛事不仅是对厨师创新能力的极限考验，更通过现场烹制

生动展现了全鱼宴“一鱼多吃”的烹饪哲学与“食不厌精”的匠心精神

 

全鱼宴

 

，自古便是渔耕文明的重

孕育了源远流长的渔业传统，

等产业标杆。其中，九江镇作

彼时九江乡人便已开创西江装捞鱼花、

成为华南地区举足轻重的鱼苗生产基地。尽管

并率先迈入人工繁育技术革新阶

珠三角面积最大、保存最完整

基上种桑”的循环农业典

，更催生出“以鱼为媒、

厨师们以蒸、煎、炒、焖、焗、

从街巷大排档到星级酒楼，

成为岭南饮食文化中不可或缺的鲜活符号。 

一场以“九江鲈鱼—吃出全国

这场由九江镇粤菜师傅工程发

饭香刀”（九江方言中对锅

煮等绝技，将单一鱼种幻化

更通过现场烹制、评委品鉴、

的匠心精神。 
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全鱼宴 

1 范围 

本文件规定了全鱼宴的术语和定义、基本要求、原材料采购与验收、水产品暂养、前期服务、食品

加工过程、菜品特征、席间服务、宴会收尾、食品安全事故应急处置、评价与改进、宣传。 

本文件适用于固定经营性场所开展全鱼宴活动，其他可参照本文件执行。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 10136  食品安全国家标准 动物性水产制品 

GB/T 17242  投诉处理指南 

GB 31654  食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

全鱼宴  all-fish feast 

以鱼的各种可食用部位为主要原材料，烹饪制作的菜品，组合搭配而成的宴席。 

4 基本要求 

在宣传全鱼宴的同时，宴席中需要保证食品安全。承办者应具备合法合规的经营能力，具备提供宴

席服务的场所和设施设备。作为第一责任人应遵循相关的食品安全标准和管理要求，包括选择符合食品

安全标准的食材，采用适当的烹饪方法和保存方式，确保食品卫生和健康，避免食品污染和交叉污染，

对食品采购、加工、储存、运输等环节进行监督和管理。 

5 原材料采购与验收 

5.1 水产品来源 

用于制作全鱼宴的水产品应采购于合法合规的经营者。不应采购法律、法规禁止生产经营的水产品。 

5.2 原材料要求 

5.2.1 动物性水产制品应符合 GB 10136 的要求。 
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5.2.2 鲜、冻动物性水产品应符合 GB 2733 的要求。 

5.2.3 其他原材料、调味品及辅料应符合相应的标准要求。 

5.3 原材料验收 

5.3.1 在验收食品、食品原辅料时，应按食品安全法的要求向供货方索取同批次产品的卫生检验合格

报告，并对厂名、厂址、品名、生产日期、保质期限等严格查验。 

5.3.2 验收过程中形成的所有文件、报告及检查结果应详细记录，并妥善保存，以备食品安全追溯与

检查之需。 

6 水产品暂养 

6.1 经营方应建设专用暂养水池及配套水处理系统，并建立日常清洁、消毒及维护管理制度，设立专

人管理，及时对已死亡的水产品进行无害化处理。 

6.2 即食生食动物性水产品暂养水池应采用物理隔离方式独立放置，并设有明确标识区分。 

6.3 水产品运达销售目的地后，应按品类实施分池暂养，卸鱼时应使用抄网捞鱼，操作要轻快。 

6.4 暂养池的水温应预先控制在与运输时基本相同的水体温度，投放鱼时温度相差应不超过 5℃，投

鱼后如需调控水温时，降温梯度每小时应不超过 5℃。 

6.5 在暂养期间，应保持开动水泵循环过滤水质和开动充气机增氧。 

6.6 暂养用水源水质应符合 GB 5749 的规定，保证暂养用水水质安全稳定，暂养期间中不得添加药品

或危害食品安全的物质。 

6.7 应定期对暂养水质进行检测，以保证满足要求。 

7 前期服务 

7.1 预定 

7.1.1 接收宴席预定信息，确认宴会类别、用餐人数、用餐时间、用餐台型、用餐方式、联系电话等。 

7.1.2 预定人员应提前对预定情况进行核对，及时处理变更或取消。 

7.2 菜单设计 

7.2.1 在设计宴席菜肴时，应综合考量时令因素、当前市场的食材供应状况，以及根据固定经营场所

所具备的技术能力而定。 

7.2.2 宜根据用餐人数预先设置全鱼宴特色套餐方案，并标注建议消费人数，供顾客选择。预定人员

应在介绍套餐内容时，引导顾客合理点餐。当顾客过量添加菜品或饮品时，礼貌地给予节约提醒，倡导

理性消费。 

7.2.3 应由预定人员与宴会主办人确认菜单，根据顾客需求及时调整菜单。 

7.2.4 全鱼宴推荐菜品见附录 A。 

8 食品加工过程 

应符合GB 31654的规定要求。 

9 菜品特征 
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全鱼宴菜肴风格应有以下特征： 

a)  以淡水鱼的各种可食用部位为主要原料的菜品； 

b)  以粤式菜品风味特色为主。 

10 席间服务 

10.1 上菜顺序宜按先汤后菜、先冷后热、先咸后甜等，具体上菜顺序可根据所选菜品设计。 

10.2 上菜的间隔时间应根据顾客的要求和进餐速度灵活调整，避免出现空盘空台的情况。 

10.3 摆菜的位置应适中，便于顾客夹菜。每上一道菜，都宜将桌上的菜肴进行一次位置调整，使菜肴

对称均匀分布，保持台面整齐美观。 

10.4 宜为每份餐品配置公筷或公勺，不主动提供一次性餐具。 

10.5 服务人员应多观察、勤巡台，随时清理台面，保持桌面整洁，提供所需服务。 

10.6 服务人员应主动为顾客提供撤换骨碟等服务。 

10.7 服务人员应在客人提出需要餐巾纸、调味品后及时取送。 

10.8 服务人员应为客人及时调换碰脏的餐具、掉落的筷等。 

11 宴会收尾 

11.1 宜倡导文明就餐、抵制浪费新风，应主动为客人提供菜品打包服务。 

11.2 客人离桌时，应提醒客人携带好随身物品，检查厅堂内是否有客人遗留物品，若有遗留物品，应

联系客人并做好客遗保管工作。 

11.3 检查地面及台面上有无安全隐患，关闭设施设备。 

12 食品安全事故应急处置 

12.1 承办单位应制定食品安全事故处置预案，设立应急小组并做好培训和演习。  

12.2 就餐过程中，承办单位的从业人员一旦发现顾客感到不适，应立即询问顾客身体情况。如不能排

除顾客个人身体疾病引起的不适，应由承办单位应急小组成员协助呼叫急救车，将顾客送至医院治疗。 

12.3 食品安全事故发生后应立即通知市场监管、公安、卫健等部门，并配合相关单位开展调查处理，

按照要求提供相关资料和样品。  

12.4 应立即封存导致或者可能导致食物安全事故的食品及其原料，工具及用具、设备设施。 

12.5 就餐过程中，承办单位的从业人员发现顾客出现疑似食物中毒症状（如恶心、呕吐、腹痛、腹泻、

发热）时，应立即停止供餐并制止顾客进食，可建议顾客催吐、导泻等方法尽快排出有毒有害物质。 

12.6 就餐过程中，承办单位的从业人员发现顾客出现疑似酒精过敏症状（如皮肤红肿、呼吸困难、呕

吐等）时，应立即询问顾客的情况，并积极沟通，确认是否有送院治疗的需求。 

12.7 顾客出现身体异常情况后，急救车和医护人员到场前，承办单位应急小组成员应将顾客转移到温

暖的环境中，提供被子或毛毯，防止体温过低。安排专人密切观察顾客的呼吸、心跳、意识等情况，如

有异常应及时处理和做好记录。 

13 评价与改进 

13.1 建立顾客沟通交流机制，主动征询顾客用餐意见，做好线上及线下的宴会意见征询。 
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13.2 应根据顾客评价的结果采集改进信息，对评价结果中的意见或建议进行有效性采纳，对有效信息

的采纳作为改进的依据。 

13.3 遇到服务投诉或纠纷，应按 GB/T 17242 的要求进行处理。 

14 宣传 

14.1 宣传信息的发布与管理 

14.1.1 发布的内容应传播全鱼宴的文化理念、正确把握舆论导向，展示全鱼宴魅力。 

14.1.2 各单位应加强平台的日常运营维护和管理，建立发言人管理办法，指定发言人，审核发言内容；

建立新闻传播应急管理办法。严格遵守国家相关新闻工作纪律和互联网管理规定。 

14.1.3 职工不应通过任何途径传播、转发、评论损害全鱼宴名誉的不实报道、恶意报道、煽动性报道。 

14.2 宣传途径 

宣传途径宜多样性，包括但不限于： 

a)  餐牌； 

b)  宣传册子； 

c)  墙上宣传牌； 

d)  餐巾纸外包装； 

e)  新媒体。 
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附  录  A 

（资料性） 

全鱼宴推荐菜品 

A.1  按淡水鱼类区分全鱼宴推荐菜品见表A.1所示。 

表A.1  全鱼宴推荐菜品（按淡水鱼类区分） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

鲩鱼 春 笋 百

合 炒 鲩

鱼球 

主料：鲩鱼、春笋； 

辅料：百合、姜、蒜、葱； 

调味料：盐、生抽、蚝油、食用

油 

1、热锅倒油烧至四成热，放入鲩鱼肉滑炒至变色，捞出备用；2、

锅中留少许底油，放入姜末、蒜末爆香，加入春笋片翻炒；3、放

入百合瓣继续翻炒至百合稍软；4、倒入鲩鱼球，加入盐、生抽、

蚝油调味，翻炒均匀；5、最后撒上葱段，即可出锅装盘 

清 焖 麦

溪鲩 

主料：鲩鱼； 

辅料：红枣、杞子、陈皮； 

调味料：盐、冰糖、鸡粉 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，切成大块；2、用盐将鱼进行腌制；3、锅

中放入适量提前熬制出来的的鱼汤，浸没过鱼身，放入红枣杞子陈

皮丝，大火烧开后转小火焖煮，其间可将汤汁淋在鱼身上，至鱼肉

熟透入味，汤汁浓稠即可 

酥 炸 鲩

鱼片 

主料：鲩鱼； 

辅料：鸡蛋、面粉、玉米淀粉、

泡打粉、姜、葱； 

调味料：盐、胡椒粉、料酒、食

用油 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，将鱼肉切成薄片，加姜片、葱段等腌制 20

分钟去腥入味；2、将鸡蛋、面粉、玉米淀粉、泡打粉调成面糊，

提起筷子面糊能缓慢流下即可；3、热锅倒油烧至六成热，鱼片裹

糊入锅，中火炸至浅黄捞出，油温升至八成热复炸至金黄酥脆，捞

出控油 

香 茅 脆

皮 无 骨

鲩鱼 

主料：鲩鱼； 

辅料：香茅、脆炸粉、鸡蛋； 

调味料：盐、油、香茅油、淮盐 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，片起鱼肉，鱼头骨腩切成块状；2、鱼肉去

除带骨刺部份，斜切成厚5毫米的鱼块；3、用盐水清洗干净，吸干

水份；4、脆炸粉加鸡蛋用水调成浆，香茅切丝用油炸至金黄色；5、

热锅倒油烧至五成热，将鱼块和鱼头骨腩均匀上浆，下锅炸至外脆

肉嫩；6、用炸过香茅的油炒制炸好的鲩鱼块并加入适量淮盐翻炒

均匀即可 

砂 锅 姜

茸 焗 吊

水鲩 

主料：鲩鱼； 

辅料：姜、蒜子、干葱头； 

调味料：油、盐、味、糖 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，切成大块并吸干水份，用调味料腌制；2、

砂锅烧热后倒油爆香蒜子、干葱，然后摆上鲩鱼；3、将调好味的

姜茸铺在鱼上面，根据鱼的大小进行调整时间，一般四斤大小的鱼

大火焗至十分钟即可 

双 椒 蒸

无 骨 鲩

鱼 

主料：鲩鱼； 

辅料：蒜头、鲜花椒、杭椒； 

调味料：盐、蒸鱼豉油、花生油、

生粉 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，片起鱼肉，鱼头骨腩切成块状；2、鱼肉去

除带骨刺部份，斜切成厚5毫米的鱼块；3、鱼头骨腩用盐水清洗干

净，吸干水份，加盐、胡椒、生粉、花生油拌匀，摆成鱼状蒸至七

成熟。4、鱼块吸干水，加盐、生粉拌匀，铺放在鱼头骨腩上再蒸2

分钟。5、杭椒切圈、蒜和花椒爆香后放鱼上面，淋上花生油和蒸

豉油即可 全
国
团
体
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表A.1  （续） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

鲩鱼 鲜 辣 白

贝 煮 鲩

鱼 

主料：鲩鱼、白贝； 

辅料：番茄、香芹、大蒜、野山

辣、廆芋、姜、蒜头； 

调味料：盐、胡椒粉、麻辣鲜露、

花生油、花椒油 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，片起鱼肉，鱼头骨腩切成块状；2、鱼肉切

2毫米薄片，用盐水清洗干净，吸干水份后用调味料腌制；3、白贝

洗净煮至开口，保留汤水备用；4、番茄切块，香芹、大蒜切粒；5、

煎鱼头骨腩至金黄捞出；6、爆香姜、蒜、野山椒，加入开水煮沸，

放入鱼头骨腩、番茄、白贝及白贝水同煮，最后放鱼片浸熟即可出

锅 

泉 水 胡

椒 浸 鲩

鱼 

主料：鲩鱼； 

辅料：胡椒，泉水； 

调味料：盐、胡椒粉、花生油 

1、鲩鱼宰杀清洗干净，切成鱼块，用盐水清洗干净，吸干水份；2、

将泉水慢火烧沸，放白胡椒、花生油，放盐调味；3、再次烧沸水

后放鱼块慢火煮到刚熟即可 

鳙鱼 

（大

头鱼） 

粼频鱼 主料：鳙鱼； 

辅料：姜块、葱段； 

调味料：米酒、花生油、盐 

1、将鱼宰杀清洗干净，鱼体从中轴线剖开，横截斩成10厘米块状，

吸干水份；2、加热锅具倒入小量油，油温180℃后使锅具表面均匀

沾上油膜；3、调中小火将鱼块肉面先煎至金黄色，反转面皮朝下

和姜一起煎至金黄色；4、放适量盐，调成中火沿锅边淋入米酒后

立刻盖上，在汤汁收干前揭锅盖，改为慢火；5、将鱼块再次翻转

加葱段继续淋入米酒加盖用中小火焗一分钟；6、开盖关火加入适

量花生油即可 

砂 锅 焗

鱼骨腩 

主料：鳙鱼； 

配料：姜、蒜、葱、干葱头、香

菜、沙姜、八角、桂皮、香叶、

料酒、生抽、蚝油、盐、白糖、

胡椒粉、淀粉、食用油； 

1、将鱼宰杀清洗干净，切成大块并吸干水份，用调味料腌制；2、

腌制后捞出沥干，裹上淀粉；3、热锅倒油烧至六成热时，放鱼骨

腩炸至金黄捞出控油；4、砂锅放少许油，将姜片、蒜末、干葱头、

沙姜末煸香，加入炸好的鱼骨腩和腌制剩余料汁，小火焗至熟透，

撒葱段、香菜即可 

柚 皮 炆

无 骨 大

头鱼 

主料：鳙鱼； 

辅料：姜、葱、蒜头、红葱头； 

调味料：九江双蒸酒、花生油、

盐、白胡椒 

1、将鱼宰杀清洗干净，鱼体从中轴线剖开，片起鱼肉，鱼头骨腩

切成块状；2、鱼肉去除带骨刺部份，斜切成厚 5 毫米的鱼块，用

盐水清洗入味；3、柚皮切件，用鱼骨汤煨入味；4、将鱼头骨腩煎

香备用，起锅爆香料头放鱼头骨腩盖锅洒上九江双蒸米酒，放入鱼

汤柚皮炆几分钟，最后放无骨鱼块慢火浸至刚熟并同步收汁加入葱

段用煲盛上即成 

干 镬 炖

大头 

主料：鳙鱼； 

辅料：糯米酒、葱、姜片、川芎、

白芷、天麻； 

调味料：盐、生抽、花生油 

1、准备大瓦罉或陶瓷大盘作作器皿，整葱铺在盘底，将鱼宰杀清

洗干净，切成大块，放葱上；2、按酒与鱼1：5的重量比例倾入盆

中，放姜片和药材；3、倒入矿泉水没过鱼身稍高出2厘米，并盖上

盖；4、用大锅加盖作煨具，盛鱼汤盘放居中，并加大盖；5、先中

火烧至微滚，改为小火甚至微火保持虾眼水温；6、根据鱼块厚度

煨煮15分钟至45分钟即可 

川 弓 白

芷 煀 大

头鱼 

主料：鳙鱼； 

辅料：川弓白芷、姜、葱、蒜、

鲜鱼汤； 

调味料：盐、味精、胡椒粉、生

粉、花生油、蚝油 

1、首先把川弓白芷煲成浓汁水备用；2、将鱼宰杀清洗干净，放盐、

味精、胡椒粉、生粉、花生油捞匀；3、放不粘锅煎，煎至两面金

黄，放姜、葱、蒜起锅，蘸酒；4、放入鲜鱼汤再加川弓白芷浓汁，

用盐、少许蚝油调味；5、打生粉芡，放上葱尾搭色 
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表A.1  （续） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

鳙鱼 

（大

头鱼） 

鸳 鸯 酱

蒸 大 头

鱼 

主料：鳙鱼； 

辅料：红椒、蒜、剁椒酱、柠豉

酱、葱； 

调味料：盐、白糖、胡椒粉、食

用油、蒸鱼豉油 

1、将鱼宰杀清洗干净，放盐水浸入味后，抺干鱼身水份；2、上盆

摆好，鱼头放上剁椒酱，鱼身放上柠豉酱；3、上蒸柜大火蒸至仅

熟；4、最后淋葱热油，豉油即可 

花 生 鱼

蓉粥 

主料：鳙鱼； 

辅料：花生、陈皮、头菜粒、姜

碎、姜米、葱花、芫茜粒、薄脆； 

调味料：盐、花生油、胡椒粉 

1、将鱼宰杀清洗干净，用重盐腌半小时，花生煮至绵软捞起备用；

2、熬制陈皮煲白粥（稍稠）；3、将大头鱼吸干水份，小火两边煎

至金黄色，入蒸柜蒸熟留汁；4、拆鱼肉，剔除鱼刺，鱼肉不能太

碎，尽量留小件；5、将拆出的鱼头，脊骨，尾部用姜碎爆香赞开

水煮出小量浓香鱼骨汤留用；6、陈皮白粥放入花生、鱼骨浓汤、

蒸鱼汁、姜米，烧开后加入盐、胡椒粉调味关火；7、最后下鱼蓉，

葱花、芫茜粒、头菜粒、薄脆即成 

西 江 菊

花 鱼 云

羹 

主料：鳙鱼； 

辅料：姜、木耳、红萝卜、素翅、

胜瓜、冬菇、鲜笋、陈皮、榄仁、

柠檬叶、芫茜叶、菊花； 

调味料：盐、糖、浓鱼汤、胡椒

粉、九江米酒、麻油 

1、将鱼宰杀清洗干净，鱼头煎至两面金黄，蒸熟后拆骨取肉；2、

鱼骨拍姜煎透，溅酒后加开水煮至奶白备用；3、起锅爆香姜丝和

陈皮丝，放入鱼云和鱼汤加入调味料，放入木耳丝、萝卜丝、素翅、

胜瓜丝、冬菇丝、鲜笋丝、然后生拌勾薄芡和鸡蛋清，下少许麻油

即可起锅；4、最后撒上柠檬叶、芫茜、食用白菊上面即可 

鳊鱼 古 法 鲜

虾 蒸 鳊

鱼 

主料：鳊鱼、河虾； 

辅料：冬菇、肉丝； 

调味料：盐、糖、胡椒粉、大江

米酒、蒸鱼豉油 

1、将鱼宰杀清洗干净，用盐、米酒擦鱼身腌制几分钟，在背部改

花刀，加辅料调味，加入陈皮丝、姜丝，摆放在鳊鱼上，然后摆上

河虾，上蒸笼猛火蒸6至8分钟。2、蒸熟后的鳊鱼，放入豉油，撒

上葱丝，赞上花生油即可 

榄 角 蒸

无 骨 鳊

鱼 

主料：鳊鱼； 

辅料：榄角、葱； 

调味料：盐、味精、蚝油、生粉、

花生油 

1、将鱼宰杀清洗干净，片起鱼肉，鱼头骨腩切成块状，鱼肉去除

带骨刺部份；2、放盐、味精、少许蚝油、生粉、花生油调味；2、

摆盘加入榄角后放入蒸柜蒸熟；3、蒸熟后，撒上葱花即可 

油 盐 白

贝 蒸 鳊

鱼 

主料：鳊鱼、白贝； 

辅料：陈皮、白胡椒、姜、葱； 

调味料：盐、糖、花生油 

1、将鱼宰杀清洗干净，用盐浸洗三分钟；2、白贝用清水洗干净；

3、将白贝放铜盘底，将边鱼用盐、油、白胡椒、陈皮丝拌好放在

白贝上面，放入蒸柜大火蒸6至8分钟仅熟，放上葱花淋上热花生油 

豆 豉 煎

焗鳊鱼 

主料：鳊鱼； 

辅料：姜、葱、蒜、青红椒； 

调味料：盐、胡椒粉、生粉、花

生油、豆豉 

1、将鱼宰杀清洗干净，改花刀，用盐、胡椒粉调味，再用生粉、

花生油擦拭鳊鱼上切口，再用不粘锅两面煎至金黄；2、起锅放入

姜、葱、蒜、豆豉爆香，放入煎好的鳊鱼后洒少许酒和豉油；3、

放入青红椒、葱段 

九 江 番

茄 酸 汤

汁 焖 鳊

鱼 

主料：鳊鱼； 

辅料：姜、葱、蒜、酸菜、番茄； 

调味料：食用油、淀粉、白糖、

盐、白醋、生抽 

1、将鱼宰杀清洗干净，鱼身两侧各划三刀，吸干水份，双面轻拍

淀粉；2、热锅倒油烧至六成热，调中小火煎至两面金黄盛出；3、

留底油放姜丝、蒜末煸香，加泡椒碎、酸菜段炒匀，再倒番茄块炒

出汁，加糖、盐、白醋、生抽搅匀；4、加清水浸没过鱼身，大火

烧开，放鱼后转小火焖10至15分钟，可轻翻面。鱼熟汤稠，大火收

汁，装盘浇汁撒葱段 
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表A.1  （续） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

鳊鱼 吊 丝 丹

笋 烩 双

鲜 

主料：鳊鱼、河虾； 

辅料：姜、葱、蒜、吊丝丹笋； 

调味料：米酒、盐、白胡椒、

沙糖、生粉 

1、将鱼宰杀清洗干净，鱼肉切片打成鱼滑并挤成榄形，鱼骨煎香加

水，煮成浓鱼汤；2、将吊丝丹笋煲好改厚件3cm×6cm长方形；3、

起锅爆料头放入吊丝丹笋片赞浓鱼汤煨3分钟，加入榄形鱼胶，西江

河虾炆至熟透，使所有材料融合入味，放少许葱段收汁打薄欠 

鲫鱼 榄 角 酱

焗 无 骨

鲫鱼 

主料：鲫鱼； 

辅料：榄角酱、葱、红椒、蒜

子、姜、红葱头； 

调味料：米酒、盐、糖、胡椒

粉 

1、将鱼宰杀清洗干净，片起鱼肉剔除鱼骨部分，鱼腩用盐、酒腌 10

分钟洗净备用；2、砂锅烧热后放入蒜子、姜粒、红葱头爆香，依次

平铺鲫鱼骨腩、无骨鱼肉，在鱼肉上放榄角酱，淋少许酒焗 6 分钟。

最后撒上葱花、红椒粒，再淋少许酒增香，即可食用 

鲫 鱼 蒸

香 禾 糯

腊味饭 

主料：鲫鱼、腊肉、腊肠、； 

辅料：糯米、香菇、虾仁、姜、

陈皮、姜葱、芫茜； 

调味料：盐、味精、生粉、花

生油、胡椒粉 

1、提前泡好香禾糯米，将泡好的糯米放入圆碟铺平滴两滴花生油，

放入蒸柜蒸至熟透；2、鲫鱼用盐、少许味精、生粉、花生油拌匀腌

制；3、提前热锅后关火，用余温炒香白芝麻；4、另起锅炒香香菇

粒、腊肉腊肠粒、虾仁粒；5、把将炒好的配料均匀铺在蒸熟的糯米

饭上；6、再放上腌好的鲫鱼，撒胡椒粉去腥增香；7、铺上姜丝、

陈皮丝继续蒸熟；8、平底锅炒熟姜葱丝、香菜，装盘点缀 

骨 肉 双

连鲫鱼 

主料：鲫鱼； 

辅料：姜、葱、蒜、豆豉、小

米辣、 

调味料：淀粉、料酒、盐、白

胡椒粉、鸡精、香油、蒸鱼豉

油、料酒、盐、白糖、食用油 

1、制作清蒸鱼球：鱼蓉加入姜末、葱末、鸡蛋、淀粉、料酒、盐、

白胡椒粉、香油，顺时针搅拌至鱼蓉有粘性。用手搓成鱼球备用；2、

制作豉汁蒸鱼骨：鱼骨加入豆豉碎、蒜末、姜末、小米辣圈、蒸鱼

豉油、料酒、盐、白糖，搅拌均匀腌制。将腌制好的鱼骨放入蒸盘

中，铺平；3、蒸制：将做好的鱼球放在腌制好的鱼骨上面。锅中加

水烧开，放入蒸盘，大火蒸 12 至 15 分钟，至鱼球和鱼骨熟透。蒸

好后倒掉盘中多余的汁水，淋上烧热的食用油即可 

罗 卜 丝

滚 无 骨

鲫鱼汤 

主料：鲫鱼； 

辅料：白罗卜、姜、葱； 

调味料：盐、白胡椒，花生油 

1、将鲫鱼处理干净，起鱼肉去翅骨，连皮带肉横截斜刀切成 3mm 宽

鱼块，用盐水清洗干净；2、再将鱼头，骨腩，尾斩件洗净并煎香煮

成浓鱼汤；3、最用浓鱼汤滚罗卜丝，鱼块，调味放入葱花装盘即可 

大 红 袍

藤 椒 煮

无 骨 鲫

鱼片 

主料：鲫鱼； 

辅料：娃娃菜、青瓜、豆芽杭

椒、红花椒、姜、蒜头、鲜花

椒、辣椒干、芝麻； 

调味料：盐、白胡椒，沙糖、

生粉、花椒油、香油 

1、将鱼宰杀清洗干净，起鱼肉去骨刺切无骨宽鱼片，用盐洗净；鱼

骨斩块也用盐洗净；2、娃娃菜切粗条，青瓜切片，豆芽去头洗净，

杭椒切粒；4、将鱼骨、鱼片分别腌制入味。把娃娃菜、青瓜片、豆

芽炒熟装盘。用香油将鱼骨浸至七成熟，再浸鱼片至七成熟。炒香

杭椒，撒上鲜花椒在鱼面，接着放大红花椒、辣椒干，淋热油激发

香味，最后撒上芝麻即可 

禾顺

鱼 

（翘

嘴） 

招 积 蒸

炒 禾 顺

鱼 

主料：禾顺鱼； 

辅料：菜心远、白果、蜜豆、

红黄台椒、姜甲、葱榄、蒜、

姜、陈皮、芫茜、马蹄、木耳； 

调味料：盐、糖、味精、胡椒

粉、米酒、麻油、海鲜酱油 

1、将鱼宰杀清洗干净，起肉、骨腩头尾调味摆好鱼形，放入陈皮丝、

姜丝，放入笼中，猛火蒸 5 分钟备用；2、把鱼背肉用刀刮出鱼茸，

加入芫茜粒、马蹄、木耳、鸡蛋白搅拌打成鱼胶，用手挤成鱼榄状，

放入开水中，滚烫定型，煎炒至金黄色备用；3、先把菜心远生炒至

熟，摆在鱼骨腩旁边；4、起锅炒香料头，放入白果、蜜豆、红黄台

椒、鱼榄，洒下些许酒翻炒均匀，调味勾芡后放在鱼骨腩上，最后

淋上少许蒸鱼豉油 
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表A.1  （续） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

禾顺

鱼 

（翘

嘴） 

铜盘盐

水白贝

蒸禾顺

鱼 

主料：禾顺鱼、白贝、河虾； 

辅料：白胡椒、陈皮、姜、葱； 

调味料：盐、糖、生粉、花生油 

1、将鱼宰杀清洗干净，用盐水浸泡清洗 5 分钟；2、清洗干净白贝

放铜盘垫底，将和顺鱼的开刀口上用盐、生粉涂抹，放入西江河虾，

用陈皮丝、白胡椒、盐调成盐水浇淋；3、放入蒸柜蒸 10 分钟至刚

好熟透，鱼身上面撒上葱花淋上热花生油即可 

鳝 香 煎 爽

鳝 

主料：鳝鱼； 

辅料：姜、葱、蒜； 

调味料：盐、白糖、料酒、生抽、

胡椒粉、淀粉、食用油 

1、将鱼宰杀清洗干净，切成 1 厘米厚的长片，加姜片、葱段、料

酒、盐、胡椒粉抓匀，腌制 20 分钟入味；2、热锅凉油，油温六成

热时小火慢煎，翻面至两面金黄酥脆，捞出控油；3、留底油爆香

蒜末，加白糖、生抽煮至浓稠，倒入鳝鱼段快速翻炒裹酱，装盘撒

葱花 

豉 汁 石

螺 酸 笋

浸白鳝 

主料：石螺、白鳝； 

辅料：酸笋、豉汁水、拍蒜、豆

豉、椒圈、紫苏、大蒜； 

调味料：盐、蚝油、老抽、生粉、

花生油 

1、将鱼宰杀清洗干净；2、酸笋用猪油炒干水份，放入蒜瓣、豆豉、

椒圈、紫苏、大蒜，加盐、蚝油、老抽调味；3、调好味后放入石

螺、酸笋，勾芡汁；4、白鳝用盐、生粉、花生油调味，放入锅中

用慢火煮熟即可 

卡 式 炉

香 茅 焗

爽鳝 

 

主料：鳝 

辅料：姜、蒜子、香茅； 

调味料：生油、香茅酱、蚝油、

老抽、盐、糖、味粉、胡椒粉、

糖、味粉、胡椒粉 

1、将鱼宰杀清洗干净，切成金钱状薄片，吸干水份，加调料拌匀；

2、烤盘底部刷生油，铺上蒜子、姜片、香茅，将爽鳝片摆放在上

面；3、根据鳝鱼大小调整烹制时间 

紫 苏 酱

焗 白 鳝

球 炸 白

鳝球 

主料：白鳝 

辅料：姜、蒜、洋葱、紫苏叶、

葱、香菜 

调味料：食用油、淀粉、料酒、

生抽、蚝油、白糖 

1、将鱼宰杀清洗干净，腌制后，在白鳝段均匀裹上淀粉。热锅凉

油，油温六成热时放入白鳝段炸至金黄酥脆，捞出沥油；2、留底

油爆香蒜末、姜丝，加洋葱块炒软，放紫苏叶翻炒，倒入料酒、生

抽、蚝油、白糖炒匀成紫苏酱；3、白鳝球放入酱中翻炒裹酱，用

慢火烘烤 3-5 分钟，装盘撒葱花或香菜点缀 

鳜鱼 

（桂

花鱼） 

玉 冰 烧

翡 翠 蒸

桂花鱼 

 

主料：桂花鱼； 

辅料：鸡蛋，菠菜汁； 

调料：盐，味，糖，生粉、玉冰

烧 

1、将鱼宰杀清洗干净；2、将鱼头、鱼尾切割出来蒸熟待用；3、

鱼身起肉再切成薄片，鱼片调味蒸至刚刚熟；4、3 只鸡蛋打入盆

中，加菠菜汁调味，倒入蒸鱼碟蒸熟；5、鱼头、鱼尾摆盘，中间

放蒸好的鱼片排整齐，淋上百花芡即可 

黄 椒 酱

鲜 香 茅

焗 桂 花

鱼 

主料：桂花鱼； 

辅料：黄椒酱、鲜香茅； 

调味料：盐、味精、糖 

1、将鱼宰杀清洗干净；2、用盐、料酒涂抹鱼身，腌制 15 分钟；3、

姜切丝，葱切段，蒜切末；4、蒸盘底部铺一部分姜丝、葱段，放

上鱼，再在鱼身上放蒜末、剩余姜丝和黄椒酱；5、大火蒸 7 分钟

至鱼熟 

翡 翠 金

华鱼卷 

主料：桂花鱼； 

辅料：菜远、金华火腿、冬菇、

笋条； 

调味料：盐、味精、胡椒粉、生

粉、花生油 

1、将鱼宰杀清洗干净，起肉留鱼皮并吸干水份，鱼头、鱼尾改好

造型备用；2、鱼皮朝下切双飞鱼片，在大盘撒薄生粉，将鱼片摊

开皮朝上摆好，每片放火腿、笋和冬菇条卷紧；3、蒸盘放鱼头、

鱼尾蒸至半熟，再放鱼卷分两行整齐排列，上蒸柜蒸熟，倒出汤汁；

4、菜远煸熟，摆在鱼卷边作衬托；5、最后鱼汁加调料勾薄芡，加

尾油淋在鱼卷、菜远及鱼头、尾上 
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表A.1  （续） 

菜品

鱼类 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

鲈鱼 九 江 捞

鲈鱼生 

主料：鲈鱼； 

辅料：姜、洋葱、蒜、辣椒、胡

罗卜、白罗卜、头菜、炸咸香芋、

麻花或炸薄脆、炒花生、炸榄角、

酸荞头、酸野山椒、柠檬叶； 

调味料：花生油、盐、白砂糖、

酸辣甜醋 

1、鲈鱼斩尾割腮根放水池放清血，大约 10 分后起出两条鲈鱼共四

条肉，铲皮去掉红肉条，要求鱼肉雪白无杂质；2、切鱼片，厚度

是 1.5mm，放在大盘中间，粘上柠檬丝；3、花生油淋上鱼片上捞

匀，依次加入白罗卜丝，胡罗卜丝，洋葱丝，姜丝，蒜丝，辣椒丝，

头菜丝，酸野山椒碎，酸荞头片，榄角粒，再撒上花生碎，炸芋丝，

麻花碎，最后撒上盐，砂糖，辣椒醋；4、快速在四人以上从四个

方向用筷子从盘边底插入中间，一起捞起捞均匀即可 

清 蒸 鲈

鱼 

主料：鲈鱼； 

配料：姜、葱； 

调味料：蒸鱼豉油、料酒 

1、将鱼宰杀清洗干净；2、用大姜、大葱加 100g 盐抓匀，加入料

酒，再加 1000g 水，调成姜葱水；3、将鲈鱼放入姜葱水浸泡十分

钟去腥味；4、再将鱼摆在蒸鱼碟里，上蒸柜蒸十分钟至全熟；5、

鱼身上放姜丝、葱丝，淋热油、蒸鱼豉油即可上菜 

姜 油 焗

鲈鱼 

主料：鲈鱼； 

辅料：姜、红椒； 

调味料：花生油、盐 

1、将鱼宰杀清洗干净，去主骨洗净后浸盐水半小时备用；2、将姜

茸慢火炸至金黄（留姜油）；3、烧热瓦煲垫薄姜片后铺放浸腌好

的鲈鱼，盖上煲盖中火焗 6 分钟，洒上炸好姜茸同红椒丝即可上菜 

鲮鱼 金 蒜 干

蒸 笼 仔

蒸 西 洋

菜 鲮 鱼

丸 

主料：干蒸、鲮鱼丸； 

辅料：金蒜、西洋菜、上汤； 

调味料：盐、油 

1、将金蒜混入干蒸肉，包入干蒸；2、少量西洋菜飞水放入蒸笼；

3、将飞过水的西洋菜和鲮鱼丸放入蒸笼，加上汤；4、把干蒸和西

洋菜鲮鱼丸分别放入蒸笼蒸熟 

油 盐 蒸

鲮 鱼 三

宝 

主料：鲮鱼； 

辅料：白胡椒、陈皮丝、姜、葱； 

调味料：盐、油 

1、将鱼宰杀清洗干净，起鱼腩连鱼头一起用盐水浸洗；2、鱼脊起

肉打成鱼丸；3、鱼肠清理干净放盐，白胡椒捞；4、将鱼腩摆好形

放上碟，围上鲮鱼丸蒸3分后最放鲮鱼肠一起蒸熟，撒上葱花淋少

热花生油即可 

家 乡 酿

鲮鱼 

主料：鲮鱼； 

辅料：香菇、马蹄、花生、虾米、

烧肉粒、元茜、葱、姜； 

调味料：盐、花生油、白胡椒、

生粉 

1、将鱼宰杀清洗干净，将鲮鱼的肉取出来，留头尾同鱼皮连接，

鱼肉起肉制成鱼胶，放入香菇、马蹄、花生、虾米、烧肉、陈皮粒、

元茜、葱粒，同鲮鱼胶融合一起酿入原条的鲮鱼皮里面，形成一条

原整饱満的鲮鱼；3、用不粘锅将鲮鱼煎到两边蕉香色。切成厚件

摆返成鱼形放入蒸柜蒸熟，最后放上姜葱丝，淋上热花生油，蒸鱼

豉油即可 

 

A.2  按烹饪方法区分全鱼宴推荐菜品见表A.2所示。 

表A.2  全鱼宴推荐菜品（按烹饪方法区分） 

烹调

方法 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

蒸 油盐蒸

鱼 

主料：淡水鱼； 

辅料：姜、葱； 

调味料：花生油、盐 

1、将鱼宰杀清洗干净，吸干水份，按每 500 克光鱼 7 至 8 克盐的

比例配好；2、先用小量花生油抹匀鱼身内外，再放所需盐量均匀

抹在鱼身内外；3、猛火蒸至刚刚熟；4、保留鱼汁，淋上适量花

生油即可 
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表 A.2  （续） 

烹调

方法 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

蒸 清蒸鱼 主料：淡水鱼； 

配料：姜、葱； 

调味料：蒸鱼豉油、料酒 

1、将鱼宰杀清洗干净；2、取取姜、葱，加盐抓匀，倒入料酒和水，

调成姜葱水；3、将鱼放入姜葱水浸泡十分钟后取出；4、上蒸柜蒸十

分钟至全熟；5、鱼身上放姜丝、葱丝，淋热油，再浇蒸鱼豉油 

腊味蒸

鱼干 

主料：鱼干、腊肉； 

辅料：姜、葱； 

调味料：料酒、白砂糖、花

生油 

1、将鱼干、腊肉切成均匀厚度为2cm的块状；2、将腊肉块摆放于鱼

干四周；3、待水煮沸后，将装有食材的盘子置于蒸锅内，采用隔水

蒸的方式持续蒸制15min；4、蒸制完成后，取出菜品，并在其表面均

匀撒上葱花，淋上适量的花生油即可 

焖 蒜 子 焖

鳘鱼 

主料：鳘鱼； 

辅料：蒜头、大蒜； 

调味料：食用油、米酒、生

抽、耗油、胡椒粉、白砂糖 

1、鳘鱼斩件洗净抹干水份；2、将蒜头走油备用，热锅冷油，待油热

后倒出；3、将鳘鱼块放入锅中两面煎一煎，倒入备用蒜头加大火盖

上盖，在盖面淋上一圈九江双蒸，焗半分钟开盖加入适量热水，再盖

上盖焖2至3分钟，开盖收汁，换成瓦煲，上面撒上葱花芫茜即可 

煎 煎封鱼 主料：淡水鱼（体侧扁平）； 

辅料：干葱头、蒜、红青辣

椒、朝天椒、芫茜、葱； 

调味料：胡椒粉、米酒、生

抽、白砂糖 

1、将鱼宰杀清洗干净，吸干水份，煎至两边金黄色谦外脆，盛起待

用；2、烧锅下油，放人配料爆炒至香放入煎好的鱼一起受温，淋小

许酒后加适量水，调味料调至和味，收汁至浓；3、上盘后撒上芫茜

葱花即可 

煎鱼饼 主料：鱼肉； 

辅料：胡椒粉、陈皮； 

调味料：盐、生粉水、蛋青 

1、先以每斤鱼肉7克盐份量顺方向搅至起胶，放入生粉水加入蛋青继

续挞至起胶，制成鱼肉团备用；2、烧热锅下小量花生油6成油温使接

触面受热均匀或使用不粘锅加热放小量油；3、逐个放入鱼肉团压扁

成6mm厚成饼状，小火煎至两边金黄色即成 

煎 酿 辣

椒 

主料：鱼肉； 

辅料：辣椒； 

调味料：米酒、生抽、白砂

糖 

1、将辣椒洗净去蒂，在平面一边切开去核，酿入鱼胶，以饱满稍露

外为度，确保每一个辣椒馅料位置80%以上面积能煎到。2、将生抽、

白砂糖、米酒调成和味汁备用。3、将铁锅烧热，下花生油20克，中

火到油温达200度将锅烫匀，除去杂质，清除余油，确保煎时不粘锅，

将酿好的辣椒馅朝下整齐排放在锅中间火位处慢火煎至金黄。4、将

调好的料汁调入煎好的辣椒中间，改为中小火加盖10秒至辣椒表面刚

熟即可，开盖后收汁拌均匀 

炒 炒鱼片 主料：鲈鱼； 

辅料：青红椒、木耳、冬笋、

姜、蒜、葱； 

调味料：盐、白胡椒粉、料

酒、生抽、蚝油、白糖 

1、鱼片加盐、白胡椒粉、料酒抓匀，再加入蛋清和淀粉搅拌至粘稠，

最后淋少许食用油锁住水份，腌制15分钟；2、热锅冷油，油温五成

热时下鱼片，快速划散至变色，盛出备用；3、锅中留底油，爆香姜

片、蒜片、葱白段，加入青红椒、木耳、冬笋翻炒至断生；4、倒入

鱼片，加生抽、蚝油、少许白糖快速翻炒均匀，撒香菜段即可出锅 

炸 熏鱼 主料：鱼块； 

辅料：朝天椒、蒜； 

调味料：喼汁、生抽、盐、

白砂糖 

1、将鱼整条横截切成带皮肉骨的 4mm 厚鱼块，并吸干水份；2、用

盐腌五成味；3、浸炸至干香而不焦骨酥化；4、趁热放入野味汁中，

浸泡 30 分钟后即可 
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表 A.2  （续） 

烹调

方法 

菜品 

名称 
菜品主料、辅料、调味料 制作方法 

炸 香 熏 鱼

嘴 

主料：鱼头； 

辅料：姜、葱、蒜、葱、椒； 

调味料：八角、香叶、豉油、

片糖、白醋、甜醋、胡椒粉、

味精、生粉 

1、将鱼头用 150°油温炸熟，炸熟后放凉；2、再用 180°油温复炸

至鱼骨通透；3、光锅加入八角、香叶慢火炒香捞起；4、姜葱蒜炒

香再放入炒香的八角香叶赞酒，加上汤、豉油、片糖、白醋、甜醋、

胡椒粉、少量味精调味；5、生粉打欠后，加入鱼面翻炒均匀上汁；

6、装盘后，葱花、椒粒炒到 5 成熟后撒在鱼面上再撒上白芝麻 

拌 捞 起 拌

鱼皮 

主料：鱼皮； 

辅料：洋葱、胡萝卜、青瓜、

炸花生、香菜、蒜； 

调味料：生抽、陈醋、白糖、

盐、鸡精、辣椒油、香油、白

芝麻 

1、将新鲜鱼皮表面的脂肪和杂质刮除干净，用清水冲洗数次；烧一

锅开水，加入姜片、葱段、料酒，放入鱼皮，焯水 1 至 2 分钟，至

鱼皮卷曲透明后迅速捞出，放入冰水中浸泡 5 至 10 分钟，让鱼皮更

爽脆，捞出沥干水份；2、调味汁调制：在碗中放入蒜末、生抽、陈

醋、白糖、盐、鸡精、辣椒油、香油，搅拌均匀，制成调味汁；3、

装盘与捞拌：把洋葱丝、胡萝卜丝、青瓜丝铺在盘底，放上沥干水

份的鱼皮，再撒上炸花生米、香菜段和白芝麻，淋上调味汁；食用

前，用筷子将所有食材从下往上翻拌均匀 

煮 黄 骨 丁

煮酒 

主料：黄骨丁、九江双蒸酒； 

辅料：姜； 

调味料：盐、味精 

1、将鱼宰杀清洗干净，吸干水份，姜连皮拍碎成粒件状；2、烧锅

下小量油180度油温趟锅；3、下姜和黄骨丁中小火稍烙干，改为中

火并加入两倍的九江双蒸酒；4、加盖煮至鱼肉松散，姜味释出；5、

最后根据个人喜好后下酒量调味即可 

拆 骨 鱼

茸羹 

主料：鱼肉； 

辅料：姜、木耳、节瓜、红萝

卜、鸡蛋、粉丝、韭黄、葱； 

调味料：盐、胡椒粉、味精、

蚝油、生粉、麻油 

1、先将鱼肉洗净，用不粘锅煎至两面金黄；2、拍姜起锅，放入鱼

肉赞酒放入上汤或开水滚至变白；3、鱼肉捞出拆出大块鱼肉；4、

提前备好的鱼汤，放入鱼茸。加盐、胡椒粉、味精、蚝油调味后，

放入木耳丝、节瓜丝、红萝卜丝。然后生粉打芡；5、打好芡之后加

入粉丝，鸡蛋丝，韭黄、葱花捞匀；6、下少许麻油即可 
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