
文!摄 ! !"#$%&''(

! ! ! !不定期地脱离大城市被加速的时间轨道，
去温暖、安宁、更多地保留了诸多旧物与传统的
南方小憩，无疑对患有都市病的我们有好处。
北海，广西之南，北部湾以东。
和所有南方人一样，北海人也讲究吃，除了

一日三餐外附加饮茶、宵夜，却因为讲究“一沸
而起、甘鲜脆美”，少见能吃成胖子的北海人。身
为“海上丝绸之路”的始发港，因通商而来的洋
人起的豪楼大宅让这座小城始终底气十足。冬
无严寒，夏无酷暑，岁月慌乱，她却绵绵。

红树林边觅海鲜
在北海的头一顿选在南万渔村。离银滩不

远，冠头山下，毗邻渔港，旁边有一个渔船修理
厂。在门口的海鲜超市里自选后，到老式的吊脚
楼里吃，据说是当地人请客吃海鲜的首选。说到
“北海”，名字正来自其海城区地角镇的同名渔
村“北海村”，住着疍家渔民，几乎算得上是中国
历史上最早一支以打渔为生的少数民族。
又有多少人是冲着银滩夕照的盛誉去北海

的？绵延二十多公里的沙滩，滩长平、沙细白、水
温净、浪柔软，就算 !!月去，都可以下海逐浪。
离银滩不远的还有金海湾红树林。这种陆

地向海洋过渡的特殊生态系，生长于热带、亚热
带陆地与海洋交界带的滩涂浅滩。红树林是自
然界少见的胎生植物，创造生命的过程，几乎可
以和哺乳动物生养后代的行为相比。

金海湾的“红树林”属于灌木，有两个树
种，“白骨壤”与“秋茄”树。在世上所有 ""种红
树林中，唯有“白骨壤”的果实能够食用。它的
果实叫“榄钱”，色泽、质地类似青蚕豆，而体形
略大、稍扁，如铜钱般。果实内有一个小芯，如
莲心，食用时必须去掉。其味如同新茶，嚼食清
香略带苦涩。
用榄钱炒车螺，是北海一带的家常菜，其地

位犹如湖南的“辣椒炒肉”。通常人们将采集到
的榄钱，去芯后浸泡在清水中备用。车螺就是
上海人口中的文蛤，但江南很少能吃到这样大
只的蚌物，个个嫩白肥美，几乎能吃出类似生蚝
的鲜甜丰润来。
多岛屿、滩涂的自然环境，自然适宜捕捞和

海产养殖。每次潮落，红树林里总会滞留有很多
小鱼、小虾、小蟹、小螺等海洋生物。这些高蛋白
的天然饵料就变成了海鸭的美餐，使得海鸭体
肥蛋多，蛋黄晶红、味美鲜香。得益于这样的环
境的，还有在滩涂中吃鱼虾长大的海猪。南万的
这道烤海猪肉一上桌，纵是平日对自己管束甚
严的都忍不住要伸出筷去，肥瘦相间的肉片香
气四溢，入嘴却肥而不腻，仿佛恋人温柔的呼
吸。还有酸笋炒花甲螺，好似大大咧咧的笋先生
遇上了柔肠百转的螺姑娘，怎么都不搭的两个
人却成了一对欢喜冤家。南万出品的大都是北
海寻常人家饭桌上的常客，但又多了几分大灶
小火出品的细腻。“杂鱼汤”，最家常不过，鱼都
是渔民在浅海区拉网捕捞的小海鱼，汤水不放
其他佐料，只放少许的油和适量的盐，是素颜见
客的架势，胜在底子好。

香宫“状元”烹平常
抖落市井的烟火气，北海香格里拉好似一

方世外桃源，被高大的棕榈和南方特有的浓密
葱郁的灌木包围，最喜欢从大堂咖啡厅望出去
的景致，有时空交错的恍惚，如同置身热带森
林，随时会有各色有着斑斓皮毛的动物闪现。
香格里拉越开越多，每到一处，总要去香宫

试试，挑剔的味蕾从来不会落空。
乍一听说，北海香格里拉大酒店坐镇的中

餐行政总厨林国弟师傅曾经在香格里拉酒店集
团中华厨艺大师赛中一举夺魁，便对林师傅的
出品充满好奇。香宫粤菜甲天下，这强中之强，
会带给人怎样的惊喜？
香桂千叶豆腐端上来的时候，举座哗然。没

有一样高贵艰深的食材，自然风干的菜花和千
叶豆腐为主料，配以洋葱、五花肉、蒜、指天椒、
野山椒、小米椒等配料。落筷豆腐幼嫩弹牙，肉
香与各种配料层层分明，滋味丰富，果然是好吃
得让人想哭，感动了大赛的诸多评委、美食家。
另一道丹泉酱香坛子肉，同样选用北部湾海域
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放养的海猪，精选带皮五花腩肉部位，和南万的烤
海猪肉不同，这一次，加入生抽、老抽、鸡汁、冰糖、
盐、丹泉酒、漓泉啤酒、花雕酒、肉姜、蒜头、蚝油、
鲍鱼汁、烧汁及美极等调味料，用上十足的耐心，
以慢火微炖三至五个小时。在筷头抖动着送入口
中，酱香突出、酒香浓郁、入口即化，而铺陈在坛子
底部炒香过的雪菜是最好的烘托，不疾不徐。这年
头，太多假借美食之名的矫揉造作、故作高深。林
师傅却很有些返璞归真的道行，“大家都觉得比赛
就应该拿最高级的食材，或者非中菜西作的噱头
不能夺人眼球。我就是偏要用最普通的东西，最平
常的做法，让大家知道，最好的味道是用平常心烹
制的”。
大雨留客，便报名参加了酒店为住店客人开

设烹饪学习班。在林师傅亲自带领下，前往本地的
南珠市场选购食材，大只的美貌花蟹 #$元一斤，
车螺 %元装一袋，高贵如青衣，不过三百多元拿
下，平价到不可思议。回到酒店，黄昏雨住，穿过由
北海市的市树小叶榕自然生长成的拱形长廊到池
畔吧，面对着北部湾的平静海面，远处唱晚的渔夫
如同卷轴上的水墨，一堂烹饪课好戏这才开场。

吃得进肚的智慧
南方人常有一些细微却恒久的关于生活的智

慧。北海人有俗语说：食得是福，穿得是禄，睡得生
肉。不讲究排场，却将对生活的要求融入到了每日
的一汤一饭中。阿溪说本地人对食物有诸多分类。
如什么正气 、湿热 、燥火 、凉 、寒 、毒 、补等
等。就连蔬菜也有说法，比如椰菜湿热 、芥菜正
气，人们有偶染风寒什么的，就以瘦猪肉煲芥菜汤
来进补。

结交了当地朋友阿溪，无疑是此行最大的收
获。!&%'年烟台条约签署后，包括英、法、德、美、意
等八个国家，分别在中山路和珠海路周边地区设
立了领事馆、教堂和医院。没有阿溪，作为普通游
客的我们，可能很难一一找到那些领馆旧址，北洋
海关大楼旧址、德国森宝洋行旧址，德国信义会旧
址等，多样的拱券形窗，立面的凸凹线条的处理，
以及柱头、墙面花饰的渲染，让时光如翻书般留驻
在旧时。去珠海路老街买如假包退的海珠，去老市
场买干货，可惜时间不够，不然真愿意和她一起骑
自行车，试试一路从市区骑到冠头岭会不会喘。
侨港风情街，听上去就很洋气的名字。从北海

出发到东兴，然后从东兴过境到越南，不需要签
证。因此当地也多南洋华侨。说是风情街，其实就
是大排档。鸡丝粉、越南炒饭、黄皮果炒冰、各种螺
蚌……每样来几口，就饱了。对我来说，看的兴趣
远远大过吃，都是几元钱的生意，卖的和买的都兴
致勃勃。这座小城，够市井，却又不俗气。老街上，
大下午的，不管年轻的年老的拼桌打麻将；卖海珠
的老板娘不管买不买，招呼小妹给我们砍椰青、买
虾饼。夜晚的大排档，卖凉茶的姑娘羞涩而又文
静，穿着海军领校服的少年们三三两两流连小吃
铺。人们用“朝沧梧而夕北海”来形容时间飞逝。可
事实上，在北海，多的是好时光来消磨。


