
! ! ! !我站在东莞文化广场路边，
等待去石龙小镇的 !"#路车。明
清时那里可是声震岭南、荣耀八
方的重地，与广州、佛山、顺德陈
村并称“广东四大名镇”；一百多
年前，更是酒肆林立，船只如梭，
无数的人像我一样远道而来，翘
首以待要去往传说中食色生香的
地方。

“斌记”赏云吞
乍一眼看上去，石龙镇与中

国现如今千篇一律的镇子并无太
多不同，毫不惊艳，甚至在热闹的
市口也有大型快餐连锁店，生意
很是不错。但若能坚持不向全世
界都一个样的速食低头，继续前
行，看见一棵巨树擎天，树下是座
久未居人的骑楼，便知道中山路
到了；而这一路下去，将有无数可
口美食和小吃，犒赏你的那一点
点坚持。

中山路建于上世纪初，由原
名东禄元、西禄元、沙边街、三角
市、万胜街等蜿蜒小街组成，全长
#$%&米，宽 '&米，两边布满华美
骑楼。#()*年 +月，孙中山挥师东
征在如今的中山路这一带设立大
本营和行营，后来为了纪念他，这
些小街统统改名成中山路。
“斌记”门口坐满了人，一口

大锅烧得热气腾腾，一碗云吞只
要五块钱，煮云吞的大叔一碗接
一碗地往外递，生意好得简直没
时间抬抬眼。

云吞在石龙有着悠久历史，
好吃的云吞经得起时间和当地
人味蕾的检验，必须从皮到馅全
部人工手作，这样才能皮薄馅
靓，与齿间相碰才能产生令人愉
悦的弹性。
“斌记”已经开了有 *, 多年

了，它的云吞馅中加有胡椒，将肉
的鲜美激发出来；再浸入葱花、生
抽和骨头汤中，口感尤其惊艳。我
坐在当地人中间，和他们一起头
也不抬吃得“唏里哗啦”。

同桌人从小于这附近的窄
巷中长大，她告诉我，石龙老街
上的云吞店不少，只有真正好吃
的才能存活下来，除了“斌记”，
还有“姚记”、“面之家”以及石龙
西湖酒店往河边行一百米左手
边转角忘了名字的一家；“朝阳
面馆”的云吞捞也很正，但更正
的是它家早餐时的糯米饭，去晚
一定卖光了。

起身抹嘴，意犹未尽，临走再
打包一斤生云吞：'-块。

老时光留得住
中山路尽管样貌破败，但仍

能在斑驳陆离中想见它当年繁

盛：茂华烟铺、王珍金铺、郭忠成
金铺统统是西式建筑风格；民一
布厂曾拥有近百台织布机，标志
着中国工场手工业向现代工业发
展的那段光辉岁月；恢宏如城堡
的当铺，甚至还有站岗放哨的瞭
望台……

石龙像一位沧桑老者，什么
大场面没见识过？如今上了岁数，
但有个盛年时保留至今的习惯，
就是还讲究点吃喝，绝不马虎。

中山路如同鱼骨，两侧延伸
出无数幽深不知去处的小巷，其
中一条，叫百花南路，路口有家卖
鱼丸、鱼糕的铺子，经营了几代，
每天就那么点量，卖完就收拾竹
匾器物打烊，只留来晚的顾客站
在空摊前舍不得走，咽着口水继
续张望。

走过去几步路，就是热闹的
农贸市场，出售山鸡、兔子、水鸭、
清远农家阉鸡和各种我叫不上名
的渔获，杀鹅宰鱼忙得不亦乐乎；
路边晾挂无数腊肠、腊肉，它们之
间因肥瘦的配比多少又有无数分
类、适合不同料理，说实话，我到
现在都没搞清楚，但当地主妇觉
得这是个大问题，失之毫厘差之

千里，一顿饭的口味成败全在于
此，所以她们细细挑选，认真察看
每一根的颜色和肉质纹理，决不
肯马虎。

每个细节都重要
广东人真心热爱研究吃喝，

石龙这里尤甚，由于祖上曾有过
好日子，一些关于饮食的细节至
今袭承。

许多人的早餐，定爱吃电池
厂对面的瘦肉炊米粉，或者明德
小学斜对面的七小炒粉，客似云
来，生意兴隆，晚一点就没了口
福；饭余的甜品，定要去永成糖水
店，老字号，几代人的口碑；买零
嘴，爱到太平路口的根记，蜜饯瓜
子糖果，打小就馋他家的话梅和
橄榄；当然还有李全和的柚皮麦
芽糖，用来夹饼干，真正属于石龙
的老味道。

中山路边上的竹器街自清朝
初年就相当出名，这里卖出的竹
器做工精细，坚固耐用，家家户户
厨房灶间必备，当时从业者有三
千之众，后来因为金属和塑料厨
具的出现，渐渐只剩寥寥数家了。

罗菊花和老公就在街口的

“龙记”卖了几十年竹蒸笼，大大
小小无数种，从年轻姑娘到孩子
他妈，她熟知当地人厨作所需的
一切竹器：竹箩、竹篮、竹盘、竹
筛、竹笼、竹碗……每一种都有严
格细分：那个矮胖的，是用来逮鱼
的；这个细长的，是用来捉黄鳝的
……
“说到黄鳝，小竹园的黄鳝饭

不错，街对面的‘和庆’有个冰镇
鳝片，也挺出名，不过它家很快要
搬走了。”

其实，比黄鳝更出名的是“和
庆”的痘皮鸡，远近闻名，许多人
骑一个多小时摩托也要过来尝一
尝。其实，鸡的做法一点也不神
秘，是粤菜中白切鸡最普通的一
种，因为吃的是鸡肉的原汁原味，
所以品种、火候以及酱料，决定了
一盘痘皮鸡的成败。

广东有“无鸡不成宴”之说，
可想而知鸡在石龙的地位那是
相当高。就在竹器店不远处还有
另一家声名赫赫的“奇香鸡”，据
说是获过中国饭店协会评选的
金牌粤菜。店堂里坐满了人，门
口外卖窗口还有人排着队：切半
只，带走！
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! ! ! !天府之国千重味，巴蜀山水麻
辣倩；三蒸九扣贵宾迎，精点小碟乡
土情。

川菜拥有悠久的历史，长期来
得助于大自然的孕育，丰富的物产
资源伴随着各个民族多彩多姿的生
活习俗，创造了独特而又内容无限
的巴蜀风味。川菜对使用辣椒特别
精到。康熙二十二年（'.-%年）在对
海外的贸易禁令解除后不久，辣椒
开始从中南美洲传入中国。对于日
照时间较短、湿度较高的巴蜀地方
百姓来说，辣椒被视为贵重和稀缺
的珍品用于高级烹调素材和上等的
调味品中，逐渐被广而用之。聪明
的川厨把辣椒炒成焦状，加上荔枝
调和辣味，制成“宫保”汁炒鸡丁。
又使用泡菜和辣椒混成甜咸酸辣，

再加入姜蒜调成别具一格的鱼香
味。有名的郫县豆瓣与泡椒密制成
“家常”味的豆腐，品尝时时而淡味
轻点，时而酱辣穿透，微留甜意，回
味不已，彰显家常风格的甘美。在
川菜烹调中，辣味的效果犹如多层
次立体的释放，麻和辣、强和弱变
化莫测。辣味的运用，可由点、线、
面巧妙变化。鲜辣、甜辣、麻辣、酸
辣、香辣、淡辣等等，都能使口感清
晰分辨出清爽的余韵，却又非言语
可以表达的刺激，可见川菜厨师的
技能和造诣。
值得一提的是，川菜还创造出

独树一帜的“怪味”。“怪”很难描述
和表达。如果说，可以用音乐描绘
大味若淡的清新曲高，宛如聆听江
南一绝的“丝竹小曲”。而“怪味”就
是整支乐队共鸣的“交响乐”。“怪”
也是非传统、非正规、非平常且新和
异的创举。如果说谦虚的称谓是
“怪”的话，满意的赞叹就是“妙”。
“怪味”集所有的美味展现异彩，我
想这大概就是味觉创意的极限了。
川菜不仅品种丰富而且可适应

各种风格层次，形成五个完整的独
立菜式，这就是：“筵席菜式”、“三蒸
九扣菜式”、“大众便餐菜式”、“家常

风味菜式”和“民间小菜式”五种。
享有盛名的“筵席菜式”，有一

品熊掌、一品海参、樟茶全鸭、鸽蛋
肝膏汤、干烧鱼翅、开水白菜、干烧
岩鲤、清蒸江团等饮誉全国的传世
川菜；又有熊猫戏竹、孔雀开屏、推
纱望月、出水芙蓉、蝴蝶牡丹、玲珑
鱼脆等雕工精致、满堂喝彩的压轴
名菜。
“三蒸九扣菜式”源于四川街巷

村落冠婚葬祭等礼典中，通常所采
用的“八大碗”、“九大碗”以大碗大
桶装菜盛饭，大鱼大肉、汤足量大，
素朴无华、经济实惠。最知名的就

是：酥肉汤、楂肉、扣肉、扣鸡、扣鸭、
肘子等。
“大众便餐菜式”往往制造简单

迅速、量大价廉，最具代表性的便
是：宫保鸡丁、渔香肉丝、水煮肉片、
麻婆豆腐等。
“家常风味菜式”则是任何普通

家庭都能出色表演的回锅肉、连锅
汤、蒜泥白肉、河水豆花和毛肚火锅
等等。
大众化的“民间小菜式”更是具

有浓厚乡土风味、家喻户晓的夫妻
肺片、灯影牛肉、麻辣牛肉丝、毛牛
肉、棒棒鸡，这些小菜经常在街头巷
旁香气扑鼻，过客无不大盆小碗、豪
饮如醉。

四川菜是中国四大流派之一，
在世界各地广为喜好，遍地开花。

八百年石龙，岭南古镇老味道 文图/小曲

东莞的石龙镇，自古河网密布水陆发达，明末清初以来，这里
成为广东著名商埠，活色生香。如今它寂静安于一隅，满是繁华落
尽的沧桑美。廉颇老矣，尚能饭否？

四川奇葩甲天下 文/姚耀东


