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前不久在一家名为“渔哥·湛江”的餐厅里

品尝湛江风味，于我而言是一次陌生的舌间旅行。

总经理兼大厨宜哥从小在南粤海边长大，他告诉

我：“相比粤菜中的广府菜、潮汕菜、客家菜，

湛江菜微不足道，一直被定义为渔家菜。湛江的

海鲜以新鲜、质优、价廉闻名遐迩，只是长期来

交通不便，海产品保鲜和运输都不方便，藏在深

闺人未识。随着近年来物流水平的提升，湛江成

了南海明珠，‘吃海鲜去湛江’这一说法深入人心。

但是上海没有湛江风味餐厅，我就钻了个空子。”

一桌人刚坐定菜就上来了，吃了几筷，两眼

发亮，魔都餐饮江湖真是山外

有山！其中几道乡土气很浓的

土菜给我留下深刻印象，比如

湛江腌葱，是用当地的野葱稍

经腌制后上桌，吃起来又脆又

香。腌蚝仔是湛江渔民的福利，

掐分掐秒的时间掌控，浇上自

制蘸料，就有了生腌海鲜的鲜

润与爽滑。

在湛江，逢年过节的家宴

首先会上一盘鸡，这道鸡又必定是用当地的土鸡

来做。农民家里的鸡都是散养的，亚热带海洋性

气候和微生物丰富的土壤，使湛江鸡有了与众不

同的品质。公鸡一般是白切，在加了五花肉的高

温原汤里浸至断生，一口咬下，汁液饱满；个体

小一点的母鸡就用来煲。这次我们就先吃一吃脆

皮蛤蒌鸡吧。

此菜的做法颇具民间智慧：治净后的整鸡先

腌一下，腌料中有切碎的蛤蒌叶、蒜、姜、芹菜、

洋葱和酱油、沙姜、五香粉等，四小时后再冲洗

一下，沥干水，刷上脆皮水，吊在风口吹干，然

后下油锅炸熟，再换口锅，将滚油不停地浇在鸡

上使其致脆，斩件后铺排在预热过的砂煲内，下

垫适量的蛤蒌叶增香。

色泽金黄、皮脆肉嫩的湛江安浦鸡，在碧绿

生青的蛤蒌叶衬托下，款款散发出迷人的香气，

一口咬下，鲜汁涌来，是抵挡不住的美味。

蛤蒌叶在湛江的田头路边随处可见，用时即

采。端午节那天用蛤蒌叶包粽子，平时用蛤蒌叶

炒饭，柴火的烟气与蛤蒌叶的香气相混合，那就

是家乡的味道。

还有一道酱油水焗徐闻马友鱼。马友鱼的学名

叫四指马鲅，四指大概指它的起码的宽度吧。马友

鱼最大可长到一米多长，肉质紧致而鲜美，吃在嘴

里有鱼油特殊的香味。马友鱼大多生长在南海一带，

东海舟山渔港偶尔也能见到，但湛江的马友鱼品质

最好，当地有一句老古话：“卖

田卖屋，要吃马友鱼”。

马友鱼的一般烹饪是香煎、

清蒸、红烧。他家选择了酱油

水焗，收汁后稍稍让鱼肉结皮，

骨刺少，鱼肉肌理清晰，筷头一

拨就散。那种若有若无的焦香

简直让人难以抵挡。

广东的米面食品都有一种

亲切的古早味，这次尝到的田

艾饼又一次让我惊喜。田艾饼，雷州话俗称“田

艾棉饼”。以前逢年过节之际，当地农民就会从

田间采摘足够的艾草 (益母草 )捣烂取汁，与糯米

粉和糖水揉成团，包入花生碎、白芝麻、椰丝和

白沙糖等制成的馅料，上下两层垫以树菠萝叶上

笼屉蒸熟。这样饼子就不会粘手，还能贮放长久。

临吃前蒸热，撕开叶子就能吃了，软糯香甜，老

少咸宜。如果做成咸味的，馅料就以腊肠、芝麻、

花生、陈皮、椰丝为主。如果在夏天吃的话，就

不必回蒸了，冷食别有一种风味。

我们一桌人吃到九点半，店堂里又涌进了

好几批客人，那是从四面八方赶过来的饭店厨

师，收工后到此宵夜，交流信息，沟通感情。此

时此刻，这里与其说是深夜食堂，不如说是球

员更衣室。
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