
四 、 名 店 名 厨

诗意盎然满餐厅

“海滨餐厅”是驰誉滨城的老字号，近年来不仅修茸一新，还注重增大文化内涵，提高文化

品住，其改建的临街大厅荟萃了本市一些文化名人的诗、联、书法作品，顾客置其间，犹如是进

入诗香盎然的书斋，别有一种特别的享受，因摘录一二，以飨读者。

迈进大厅门口，首先投入顾客眼底的便是市诗词楹联学会原会长、现任学会顾问的黄家蕃先

生撰写的“鹤项格”对联：“海味山珍供郇馔，滨城地角会高朋。”联首嵌入该餐厅的名称“海滨”

二字，对联言简意赅，概括了该餐厅的特色，耐人寻味。

餐厅右侧的墙壁上贴着一首书法老练道劲的七绝，诗曰：“小韵浅斟茶酒香，谈今说古话沧桑。

人生岁月闲难得，乐抒雅怀频举觞。”作者为我市著名书法家朱颂卿老先生。这首诗哇露了众多已

是耄耋之年的老者生逢盛世，安度晚年的心声。

左边墙壁上的一首《咏梅》更是吸引着顾客，诗曰：“漫天飞雪一枝开，春色轻轻舞步来，放

眼悬崖花早俏，何必赖手满园栽。”这首诗出自半壁庐主诗人黄家裕的手笔，读之令人感到清新隽

永。

年逾八旬的老教师陈锡辉的佳句“欣逢第二春，畅饮洗浊尘”也发人深思，耐人咀嚼。

（张九阳）

食肆也有文化昧

朱镕基总理视察北海时曾指出，作为旅游城市，特别要有文化品位，这是中肯的意见。

日前我和友人光顾了广东路一家米粉馆，置身其中感受到一种颇为强烈的文化氛围，显示了

北海这座这座“全国优秀旅游城市”的文化特色。

首先映入顾客眼帘的是馆门口的一副颇有吸引力的对联，上联是“邀两三挚友尝桂林米粉不

论冬夏”，下联是“与七八高朋就银海烟霞闲聊春秋”。走进馆内，只见粉刷得雪白的墙壁上又张

贴着几幅对联式的书法作品，其中一幅是“念四李香味，群王微服，朵颐大快；思八桂名吃，佳

丽屈尊，五步频移。”另一幅是“游北海景，走广东路，吃桂林米粉，缓缓一巡品三味；作世中人，

居地球村，看太空星云，悠悠四季思无涯。”顾客在品尝了食肆美味，一饱口福，大快朵颐之时，

又观赏了颇有诗情画意的艺术作品，别有一种享受。

（张九阳）

马来西亚菜

对于马来西亚菜肴，我们往往只知一个咖哩饭。然而，当你走进北海的香格里接大饭店，听

刚从马来西亚“饮食之都”槟城采的苏秀森师傅侃一侃，才晓马来西亚菜是以风情万端闻名于世



的。

马采西亚菜充满浪漫气息，特别是一些民间小吃，英色香味完美的融合饮食艺术。譬如一种

被称为“鱼网”的薄饼，娇嫩的黄色如初春花瓣，薄透如蝉翼，以它去“网”鱼块、鸡块同食，

稣润满龄，余香袅袅，烤肉串也与新疆的风格大异。它取牛、羊、鸡精肉，腌制过程加特殊的香

料，味精香而不腻；香草烩牛肉和酸菜鸭汤、甲必丹鸡也极有特色。牛肉保持其浓烈却无膻腥，

香料汤汁左右其间，食之清爽而温和。酸菜鸭汤略带辣味却令你开胃、酣畅，无川菜燥火之虞。

名菜甲必丹鸡是当年闽南洋的华人最诗意的创连。所以在马来西亚菜系中以古代苏丹王对华人首

领的封号“甲必丹”来命名它，可见其不同凡响。

由于马来西亚也是三面环海，其菜注重精致、营养，有其除湿、祛风、和血等保健作用，所

以特别适合生活在亚热带海滨的人们饮食。

（妙 戈）

北海传统名厨：汤水王与伊面王

民国以来，北海名厨辈出，各以一手绝招而称雄厨坛，井各有传人，承传均成名师。这里先

介绍有“汤水王”之称的大珍与“伊面王”之称的吕绣顺二位名厨。

大珍，姓氏不详。民国初年，北海的高级宴会，几乎全由他包办，他的厨艺不但样样俱精，

更以一手汤水因料悭味美使同行无法攀比而享有“汤水王”的美誉。当时的同行想掌握的他的秘

决，重贿他的学徒也无法达目的，同行们按照学徒的通报，买同样分量的“料头”，如老母鸡，猪

腿骨各若干，下同量的水，煎熬同样时间，与他的汤水互相品味，鲜美却输他一筹，要达到他的

水平，除非加倍下料不可，结果使同行低头束手而佩服。所以他是当时北海第一流酒家宜仙楼的

主勺，他的学徒，著名的有包益尔和卢隆柳（也叫聋佬），都成为接代的名厨。益尔在稍后的一级

酒店“大东”主勺，聋佬专门承办民间酒席，亦各有一于绝技，这是后话。

且说大珍制作汤水的秘诀。他早年曾到香港见世面，所以最先懂得使用日产的“味之素”即

如今味精，这种东西当时尚未进口北海，所以“味之素”成为他个人垄断使用的“秘密武器”，把

它混在精盐里，当众徒之面调味也难以发觉秘诀，难怪受贿偷师的徒弟无法向行贿人报命了。但

不能否认，除了这一手，其他厨艺也是出类拔萃的。

吕绣顺，人称“伊面王”，也叫“熟烟伊面王”，大珍同时代人，亦以一手伊面绝招与大珍各

占一方山头。他制的伊面，以细长、爽滑、奇香见长，关键是下油锅的手艺。把制作好的生伊面，

先后经生油、猪油，不同沸度，分别叫文火武火的两个油锅，令火候恰到好处，火太嫩则不香，

火太老则失味，贵在不老不嫩，先生油后猪油，起锅后，面条色泽金黄，香气喷鼻，经煮焖后面

条不断而耐拉，口感格外不同。还有伊面的配料肉丝，制得象熟烟一样细幼，且不说刀功绝技，

如此细条的肉丝经烹制后竟能保持鲜肉的质味，味鲜而柔软，不干涩，不焦，这一手，连他后来

也是厨师的儿子，浑名叫“踩嘴”的也承认无法学到手。故亦有“熟烟伊面王”的另一称号。北

海洋关英籍税务司吃过他的伊面后上了瘾，离任回国后，还不时让海关职员帮他定制伊面王的伊



面寄回英国享用呢。

（黄家蕃）

民国时期的廉州茶馆

民国时期，特别是抗日战争时期，合浦地处天涯海角，无战事干扰，加之广州、香港沦陷，

不少达官贵人和平民百姓的南逃至此，以致人口激增。是时廉州社会升平，市场繁荣，廉州茶楼

酒馆也如雨后春笋逢勃发展。

当时廉州没有专一茶楼，大多是酒楼兼营茶室。著名茶楼有：中山路的国强酒楼、廉阳商店

茶室、万香酒楼、廉北旅社茶室、大地招待所茶室、福兴祥酒楼，小南门外的廉湖酒楼等大小十

多间。

弹丸之地的廉州，茶馆林立，茶馆之间的竞争也激烈，故当时各茶馆均请名师制包点，在各

自茶馆门前挂出水牌（广告）标出各自特色的包点和名茶，并聘具有姿色、身材婀娜的女郎作女

招待，以此招徕顾客。国强酒楼是茶楼酒馆合二为一的，一楼炒卖，二楼茶室，还请广州白案名

师制包点。其制的酥皮大包，皮层数多、松脆可口，包心肉馅均选新鲜瘦肉、新鲜鸡肉蒸制，虾

仁大包则选上等大虾仁并用蛋黄浆两次而后蒸制。其茶叶均选杭州龙井、铁观音、武夷山白毛茶、

福建银毫白茶。其泡茶之水也极讲究，一定选用廉州名井“襄水”井之泉水。廉州士绅显贵多到

此品茗或宴请亲友。

廉阳商店茶室，主营百货洋杂兼营茶室，该茶室为园林式，园内种奇花异卉、曲径通幽，葡

萄遮荫。又设丝竹管弦，名伶清唱，茶客在奇花异卉间品茗、听曲，十分清雅幽静。

万香楼也是茶楼酒馆兼营。该楼所制的鸡扣大包、水晶包及糕点，名冠廉州，茶厅聘名伶演

唱粤曲，早、午、晚品茶听曲者，络绎不绝。

小南门外电影院旁，以木竹篱笆搭建在湖中的廉湖酒楼也兼营茶室，该茶室以酥角、蛋糕和

饼类久负盛名。该茶室除聘名伶清唱外，并设一种赌博游戏式的“波那”抽奖，也招徕不少顾客。

廉北旅社则以旅业为主，茶室为副。该茶室包点，价格便宜，平民百姓、劳苦工人多到此饮

茶憩息以解疲劳。为吸引顾客，该茶室老板经常请一些民间艺人在茶室表演魔术或请粤剧艺人演

唱粤曲。

大地招待所设在体育场旁，名为招待所实为茶室，该茶室只晚间开业，兼放电影。顾客一边

品茶，一边观看电影。花枝招展的女招待，穿梭其间为茶客斟茶、送包点，深夜始散座。

（周 謇）


