
第 六章 寻味北海，海洋的味道

有人说，来到北海后，人人都可以变成美食家。

无论是躺在外沙岛上的躺椅中，迎着海风品尝海洋的滋味；还是坐在糖水店

门口的木椅上，一边和朋友聊天一边感受糖水的甜蜜滋味；或是在小巷子中穿行

时，无意中遇到卖萝卜糕的小贩，都能让人们在品味这座城市的美味之余，感受

当地人悠闲从容的生活态度。



像当地人一样品尝时鲜沙虫

沙虫又被称为海龙，是渔民眼中的“海错之至美”。不过在餐馆中看到这样一个带
“虫”字的菜肴，不少食客还是有顾虑的。因而，当地人给它起了一个更含蓄的名字：
沙滩香肠。

若是能克服对沙虫外表的恐惧，人们便可以自在地享用这份美味了。清除了满是
沙粒的肠，用清水仔细清洗，再用白水一灼，烹制好的沙虫白白嫩嫩的，入口香脆，
还带有它本身的嚼劲，再加上甘甜的汁水，让人回味无穷。

沙虫比较常见的做法是白灼，因其可以最大限度地保留沙虫之鲜。有些渔民也喜
欢将其稍微炸一下，不过要注意火候，因为火大了，沙虫就会缩成细小的一条，失去
脆爽的口感。炸沙虫是孩子们最喜欢的零食，没有孩子可以抵御从油锅中散发出来的
香气。

也有用蒜蓉粉丝蒸沙虫的。大蒜本身的香味，再与沙虫肉的清香结合起来，让人
食指大动。不过在喜欢喝海鲜酒的人看来，椒盐沙虫最是诱人。在喝酒的时候，吃一
口椒盐沙虫，恍然中有种“富贵闲人”的感觉。

至于冬瓜沙虫汤、沙虫煲鸡等，是老人们最喜爱的做法。因为这样做出来的沙虫
味道鲜、营养足，不用让退休的牙齿上“战场”，就可以品尝这种难得的美味。

女孩们最喜欢奖赏自己一碗沙虫粥。虽然常常告诫自己要减肥，但是一碗粥并不
会让自己的体重有任何变化，而且简单的粥水可以带出沙虫的甘美。

一位渔民告诉我们，在北海，吃沙虫是一种文化，只有发现沙虫的美味，才能更
加理解北海这个滨海城市。



难以忘怀的家常菜——蒜蓉银丝扇贝

对北海人而言，扇贝这种讨人喜欢的小海鲜，和蒜蓉、粉丝混在一起最好不过。
北海人的厨房中总少不了一小袋扇贝，这是渔民当天出海的收获，人们似乎还能

在这袋扇贝中闻到海洋的气味。
扇贝的壳紧闭着，似乎并不愿意对人“坦诚相见”。但是这可难不倒吃扇贝长大的

北海人，他们将扇贝外壳洗刷干净，用小刀沿着扇贝的一侧剖开。将两个壳掰开后，
小心地抽出泥肠，再用水清洗内部，洗去杂物。像变魔术般，刚刚还全副武装的扇贝，
就将自己的秘密全都“说”了出来。

这时，北海人将早就泡发好的粉丝，以及剁成泥的蒜放在扇贝上，入锅蒸大概五
分钟后取出。此时，再浇上刚刚烧制的热油，一碟香气四溢的蒜蓉银丝扇贝就完成了。

蒜蓉银丝扇贝并不算大莱，但是喝一口海鲜酒，再咬一口汁水四溢的扇贝，人们
也忘了满汉全席的滋味了。



能够吃到珍珠的人最有福气

北海是有名的珠乡。来到此地，人们总是不会忘记去探访闻名千年的南珠。有的
人会给自己买一串珍珠项链，有的人会选择去南珠宫中过过眼瘾。无论如何，北海的
珍珠是不会被忘记的。但是，要是有人问你吃过珍珠贝肉没有，你一定会有些迷惑。
因为此物量少珍贵，市面上很少有人贩卖。

珍珠贝肉就是孕育珍珠的海贝中的肉，这种贝肉大小如鹅蛋黄，入口极为鲜嫩，
是其他贝肉不能比的。

当然，吃珍珠贝肉也别有一番风味。北海人常说，能够吃到珍珠的人最有福气。
这是因为，珠民在开贝取珠的时候，也会将少量的珠粒残留在贝肉中。要是食客吃到
珠粒，就可以将这些小粒珍珠带走。

有些食客不知就里，一口咬下去，不仅没有感受到珍珠贝肉鲜嫩爽滑的口感，嘴
中反而发出“咔嚓咔嚓”的声音。他们以为吃到了沙子，正想找店主理论一番，结果
吐出细看，却又转怒为喜了。



吃的就是这份鲜——北海白灼虾

北海盛产虾，对虾、大明虾、花虾……足足有三十多种之多。北海人也非常会吃
虾，他们吃虾时很讲究，一定要吃活虾、天然虾。

为什么呢？北海有句俗语：“鱼虾蟹，死了就臭。”活虾才能保持原汁原味，吃起
来爽口、脆滑。而在大自然出生、生长的天然虾才会有一种独特的鲜味，一位北海人
告诉我们：“天然虾和养殖虾，就和山鸡和饲料鸡一样，味道完全不一样，一个天上一
个地下。”

因此，北海好像有一个不成文的规矩：人们到了餐馆，总会先到饲养水池边看虾，
老板会对你说：“我们这里的虾是纯天然的，要是发现是养殖虾，我们可以退你的钱。”
挑好虾之后，店员会当着你的面称重，如果不太放心，还可以去厨房看看厨师的烹饪
过程。

北海烹饪虾的方法有很多，但是最常见的还是白灼，因为这样才能保留鲜虾甜、
嫩的原味。白灼就是将鲜虾放入清水中煮食，不过白灼的时间一定要短，火候一定要
猛。出锅后，将虾剥壳蘸酱汁而食，就可以尽情品尝白灼虾的鲜甜滋味了。



软糯可口，回味无穷的猪脚粉

有句话说得好：“北方的面，南方的粉。”南方人对粉的热爱显而易见，单说粉的
粗细，就有细如雨的米线以及小拇指一般大的粗粉。粉的浇头也多种多样，瘦肉和排
骨是常见的，也有人将炒好的辣椒炒肉浇在上面。

然而，当其他省市的南方人来到北海后，依旧会觉得这里的粉很稀奇。因为这里
的浇头，竟然是猪脚。

北海的大小餐馆都可以吃到猪脚粉。特别是每天早上，北海的大街小巷都是一股
软糯的猪脚味。

在北海，原汁原味的猪脚粉很讲究。要采用精心挑选的猪前蹄，烫剃、过水晾凉；
之后再入锅油炸至色泽金黄，表皮酥脆；而后切成块，配以草果、茴香、陈皮、桂皮、
丁香等几十种中药熬制。

这样制作出来的猪脚肥而不腻，香气四溢，猪脚汁格外香浓。很多人在吃猪脚粉
的时候，喜欢浇上一点猪脚汁，因为它虽然没有肉，却有股淡淡的肉香，让人回味无
穷。



软烂鲜香、入味三分的牛腩粉

北海人对童年的记忆中，总是有一碗牛腩粉。
从小挑食的孩子，让父母操碎了心。每到饭点，他们就满屋子跑，惹得母亲也只

能跟在他们的身后跑。直到母亲累了，命令似的对他们说：“还不赶快过来。”他们才
会磨磨蹭蹭地往餐桌边挪，可是最后吃进肚子里的饭莱还是少得可怜。

但是他们却对牛腩粉情有独钟。每天早晨，他们拉着父母往粉店中钻。来到粉店
后，他们变得安静多了，一直黏在做粉的师傅身边。

闻到牛腩粉的香味，他们的肚子就开始叫了。平时吃饭如同吃药的他们，迫不及
待地奔向自己的牛腩粉。吃一口与牛骨汤完美结合的沙河粉之后，他们觉得自己的“厌
食症”好像被治好了，不由得加快了吃粉的速度。不一会儿，分量十足的牛腩粉就被
他们连粉带汤吃得精光，可是这些“小馋猫”还觉得不够，还意犹未尽地舔嘴唇呢。



北海人最喜爱的早餐——杯仔米乙

米乙是一种用米磨成浆而制成的米糕。最初的时候，人们会在每年的清明节，或
者过年的时候，用这种米糕来拜祭祖先。

久而久之，米乙慢慢变成了北海人日常生活中的一道糕点，在菜市场、糕点铺都
能找到这种美味。有时候人们会将其称为“米发糕”，但是更多的时候还是会用北海话
称呼它：米乙。

米乙是北海人最喜欢的早餐之一。无论是早餐店，还是路边的早餐车，都能看到
米乙的身影。

米乙被盛放在一个大杯子中，所以北海米乙又被称为杯仔米乙。白色的杯子中盛
放的是成味的米乙，而浅咖啡色的杯子中盛放的便是甜味的米乙。杯子看上去很大，
实际上却不够吃，人们常常在吃完之后，再让老板给自己盛一杯，大有“喝完一杯，
再来一杯”的豪气。



让香煎鱿鱼筒的香气在口中蔓延

北海最诱人的就是海鲜。作为我国四大渔场之一，北部湾的海鲜种类齐全，鱼、
虾、贝、蟹应有尽有。

北海的海鲜很多，而香煎鱿鱼筒就是不能错过的那一种。这里的鱿鱼指的是小鱿
鱼，因其形状呈筒状而得名。或许是因为个头比较小，也有人将其称为鱿鱼童。

香煎鱿鱼筒是北海的特色菜，几乎在每家饭馆都能吃到，不过要是你能认识几个
老渔民，那就能吃到更为地道的香煎鱿鱼筒。

先把鱿鱼用油炸过，不过只能用七成的油温。油温太低，鱿鱼会不够脆；而油温
太高，鱿鱼就会丧失原有的鲜味。老渔民总是能准确地把握其中的分寸，毕竟，这道
菜肴几乎天天在他们家餐桌上出现。炸好了的鱿鱼配上各种调料，再放入嘴中，鱿鱼
的鲜香和炸过之后的香气在口中蔓延开来，再挑剔的食客也会倾倒。



品尝最真实的海味——老虎鱼汤

北海有不少“我很丑，但是我很好吃”的美味，沙虫是，老虎鱼亦是。
老虎鱼又被称为魔鬼鱼，因其对生长环境要求极高，所以很少有渔民捕获到。即

使一不小心“上了岸”，但是因为有一幅凶恶的长相，所以常常无人问津。
但是经验丰富的渔民却知道它的价值，老虎鱼有极高的药用和滋补价值，而且味

道鲜美。大概与《美女与野兽》中的男主角一样，它们虽然顶着一幅让人敬而远之的
外表，却拥有一颗温柔的心。

吃老虎鱼最好的烹饪方式就是煲汤。将老虎鱼洗净后慢炖，期间加入生姜、豆腐
提味。当老虎鱼的鲜味全都融入鱼汤中的时候，就可以出锅了。奶白色的鱼汤，瞬间
勾起食客胃里的馋虫。再喝一口鱼汤，人们马上被这种嫩滑鲜甜的口感吸引住了，不
由得竖起大拇指赞道：“这才实实在在的海味。”



和热油一起跳舞的椒盐弹虾

皮皮虾好像有很多种称呼。在福建，人们称之为虾姑。在青岛，这个小家伙被称
为虾虎。而在北海，人们更习惯将其称为弹虾。

北海人将皮皮虾称为弹虾是有原因的，这要从当地一道最受欢迎的菜肴——椒盐
弹虾讲起。

椒盐弹虾的做法很简单：将洗净的弹虾，用姜末、细盐、米酒腌制半个小时以上。
然后将油烧热，把弹虾倒入炸至金黄后捞起。

然而，人们却在炸虾时犯了难。虽然在下锅之前，人们已经用厨房纸将弹虾擦干
净，但是虾壳中藏着的水分却擦不掉。于是，弹虾会随着虾壳里的水一起跳起来。不
过，与弹虾一起起跳的，还有锅中的热油。

后来，人们想出了一个办法：先用小火将弹虾的水分逼出来，然后下锅炸第二次。
这样，香脆可口的椒盐弹虾就不会再跳起来了。



吃梅香鱼一定要有足够的耐心

梅香鱼并不是指某一种鱼的种类。实际上，只要是个头比较大、足够新鲜的鱼，
都可以被制成梅香鱼。

之所以将其称为梅香鱼，是因为鱼肉经过腌制后，虽然肉质已经不再结实，但是
却独有一种成香鲜美滋味。

梅香鱼的制作很讲究。首先，原材料一定要足够“大”，那些与手掌一般大的小鱼，
是不能被制成梅香鱼的。其次，用盐要狠，这样才能保持鱼本身的鲜味。最后，腌制
时间要长。想吃梅香鱼，一定要有耐心，等鱼的表皮上起了一层类似豆腐乳模样的霉
菌，才算是到“火候”。

吃梅香鱼实在是不需要什么技巧。一碗白米饭，或者一碗白粥，就能衬托出梅香
鱼的香甜滋味了。



需要勇气才能品尝的港鸭仔蛋

港鸭仔蛋算是舶来品。这种菜肴是由越南人发明的，就是把即将孵化出壳的鸭蛋
从鸭圈中拿出来，煮熟后加点盐，配以生菜、酱油等配料。一位越南华侨品尝过它的
美味之后，立刻爱上了这种鸭蛋，并将其带回自己的家乡——北海。于是，港鸭仔蛋
便渐渐在北海流行起来，甚至成了北海的特产之一。

吃港鸭仔蛋也是有学问的。敲开蛋壳后，要先品尝港鸭仔蛋中的精华。虽然汁液
有些浑浊，却能美容养颜。至于鸭蛋里的胚胎，则要配上胡椒和紫苏叶等香料吃，这
样才能减少腥味。

不得不说，吃港鸭仔蛋是一件需要勇气的事情。不喜欢这种食物的人表示，看到
毛骨成形的鸭仔时，他们就不愿意再尝试了。而港鸭仔蛋的爱好者却说，只要鼓足勇
气喝上一口蛋汁，就会马上爱上它。



北海人餐桌上的年味——瓜皮醋

过年的时候，北海人的餐桌上，总是少不了一盘瓜皮醋。
瓜皮醋制作起来并不容易。将老瓜皮洗净后泡上 3天，加上猪蹄、老姜、红糖熬制，

足足熬 6个小时才能出锅。
这是一道既美容养颜又美味十足的莱肴。在北海，如果家里有坐月子的妇女，一

定要熬上一锅瓜皮醋，为这位新晋母亲暖胃补血。然后，人们还会向街坊分发瓜皮醋，
意味着将福气分发给大家。久而久之，这道代表幸福的菜肴成了年夜菜中的常客。

孩子们并不明白这道莱肴背后的意义，但是他们个个都是美食家。瓜皮醋软糯甜
香，吃一口便唇齿留香，当然是孩子们心中的绝佳美味。然而虽然他们馋得很，却也
会跟着父母将瓜皮醋分给邻居。“没事，等会儿他们也会将自家的瓜皮醋送过来的。”
孩子在心里想。

长大后，他们也会试着自己做瓜皮醋，但是却发现怎么都比不过母亲做出的味道。
“没事，只要大家团聚在一起就可以了。”看到他有些气馁的模样，白发苍苍的母亲坐
在摇椅中温柔地安慰道。



红鱼干巴煲猪肉，无盐也无油

春汛时期，将钓上来的新鲜红鱼放在离岸数百米的船甲板上反复翻晒，就能得到
鲜香甜美的红鱼干了。

晾晒好之后，北海人便迫不及待地用红鱼干来制作佳肴。与红鱼干有关的菜肴很
多，和白粥搭配也好，与辣椒混合在一起也罢，红鱼干的滋味总能让人咽口水。

在这些菜肴之中，红鱼干巴煲猪肉无疑是最受北海人欢迎的。北海人常说：“红鱼
干巴煲猪肉，无盐也无油。”这是因为红鱼干本身就自带成味，而肥腻的五花肉更是让
这道莱肴散发出淡淡的猪油香气。

将红鱼干切成中段，与五花肉一起加姜酒糖焖制。在等美味出锅的时候，北海人
还会倒点海鲜酒出来。人们一边品味海鲜酒，一边闻从厨房中飘散出的红鱼干和猪肉
的香气。虽然才刚刚开始喝酒，却有一种喝醉了的感觉。



隐藏在街头巷尾的美食——萝卜糕

很多人都很熟悉萝卜糕，因为这种小吃在广式茶点中经常出现。其实，这种软滑
香甜的小吃，也很受北海人的欢迎。

在北海，萝卜糕经常出现在街头巷尾中。有人说，能否吃到萝卜糕是要靠缘分的，
因为走街串巷卖萝卜糕的小贩，往往不会长久地待在一个地方。可是一旦出现，这个
小贩就会被人“洗劫”。

一位贩卖萝卜糕的小贩告诉我们，这里的人都很照顾他的生意。他中午才出来卖
萝卜糕，但是往往没到五点就会卖完收摊了。

大概人们是抱着一种“错过了今天，就不知道在哪天才能见到这个小贩了”的心
情，购买萝卜糕。他们总是会提着一大袋子萝卜糕回家，但是也没有人责怪他买太多，
因为无论是刚刚换上假牙的老人，还是从幼儿园回来的孩子，都是萝卜糕的忠实支持
者。



品味糖水店中的闲适和安逸

来到广西，人们时常可以见到在临街的小铺子前面，摆放了一些矮桌矮凳。人们
围在木桌前，一边悠闲自在地聊天，一边喝一碗清澈如水一样的“汤”。如果游客凑上
去问一问，就能知道，这种汤就是糖水。

按照北方人的理解，所谓糖水，就是带有甜味的水，然而北海的糖水却有许多花
样。随便走进一家糖水店，看见菜单中种类繁多的糖水，人们都会犯难：圆肉鸡蛋糖
水、马蹄水、元肉水……到底喝哪一种才好呢？其实，不用左挑右捡，也不用特意去
出名的糖水店，随便哪一种口味都很好。

盛夏时节，糖水店前的木椅上总是坐满了人。糖水价格低廉，又清凉解渴，怎么
会不受到人们的喜爱呢？

当然，你也可以选择将糖水打包带走。但是北海人很少这么做，他们更喜欢围坐
在木桌前，与认识的、不认识的人闲聊，喝进嘴里的仿佛不是糖水，而是满满的闲适
和安逸。



鸡钣大排档中的市井生活气息

鸡饭，就是取出鸡的脂肪，加点盐与大米一起蒸煮。这样制作出来的米饭，虽然
不见鸡肉，但是每一粒米饭都散发着鸡肉的鲜美。

北海的大街小巷，有很多鸡饭大排档。当然，人们来到这里，不单是品味鲜香的
鸡饭的，鸡血、鸡爪、鸡腿都是他们餐桌上的美味。

下班或者放学后，北海人常会相约在鸡饭大排档前。这些鸡饭店大多数没有华丽
的装修，也没有炫目的宣传语，但是只要看见悬挂在橱窗中的白斩鸡，人们就控制不
住往鸡饭店里迈的步子。

与好友围坐一起，点上一盘白斩鸡，来几碗鸡饭，再加上几瓶啤酒，人们开始分
享自己的喜悲。谈论的话题也是天南地北的，或是“我新交了一个男朋友”“我准备过
几天去涠洲岛游玩”，又或是“昨天打游戏又输了”“手办的价格又涨了”。说着说着，
那些让自己喜悦和烦恼的事情好像都消失了，口中只有鸡饭的滋味，眼里只有面前的
朋友，感受到的也只有幸福而已。


