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鱼头汤、黄橄榄蒸鱼腩、瓦煲啫鱼、
糖醋鱼片……日前，在廉江市河唇鱼头
汤街的一家“肥佬鱼头汤”餐馆里，全鱼
宴刚上桌，鱼香瞬间溢满厅堂。食客蔡
先生餐后直竖大拇指：“我连喝了4碗鱼
头汤，真是非常鲜美。”

河唇鱼头汤街位于鹤地银湖之畔，
鹤地水库让此处鱼肥米丰，更教会了当
地村民捕鱼、吃鱼的本事，而这条街也逐
渐开满了大大小小的“全鱼宴”餐馆，鲜
美的鱼头汤也正是这条街上的招牌菜
品。每到饭点，鱼头汤街上的大小餐馆
便已座无虚席，慕名而来的食客们翘首
以盼“全鱼宴”的一道道美食——鲜美的
鱼头汤是头牌，再配以煎、蒸、炒、炖等烹
饪方式，一条十余斤重的鳙鱼，就变成了
餐桌上甜酸咸辣各具的盘中菜式。

鳙鱼俗称大头鱼、胖头鱼，鹤地水库
的鳙鱼更是大而肥美，当地人便生动形
象地称它为“肥佬鱼”，而以鳙鱼为主材
制作的鱼头汤便被称之为“肥佬鱼头
汤”。于是，河唇鱼头汤街上的餐馆，便
多冠以“xx肥佬鱼头汤”之名。

“鳙鱼品质鲜美，可以一鱼多吃，除
了鱼头汤外，酸甜鱼、蒸鱼腩、焗鱼肉、瓦
煲焖鱼也是食客普遍喜爱的做法。”“80
后”吴洪赞目前正经营一家“肥佬鱼头
汤”，他向记者热情介绍，“鳙鱼长期放养
在鹤地水库中，没有塘鱼的腥味，使得做
出的汤更为鲜美甜口。”

“我父亲从1989年开始创业，在这
里制作鱼头汤。我从小喝着鱼头汤长
大，在异乡工作时特别想念家乡这浓郁
的‘老味道’——鱼头汤。”吴洪赞2007
年回乡，正式跟从父亲学习制作鱼头汤。

“做鱼头汤，关键看火候。好几道工

序都需要在短时间内完成，灼熟、过冷
河、爆炒等步骤都要求动作麻利。”捕捞、
宰杀、去鳞、切割、片鱼肉、起锅……吴洪
赞如今制作鱼头汤的手法已非常熟练
——他先将处理好的鱼头块放进沸水中
轻轻焯水去腥，迅速过冷河后，紧接着热
油锅，猛火翻炒鱼头块煎至焦黄，再加入
热水以及红枣、枸杞、当归等中药材，开
始熬制鱼汤。

“鱼头汤煮10余分钟即可。你看，
现在这鱼头汤像牛奶一样嫩白、润滑，这
是因为鱼肉所富含的蛋白质在高温中瞬
间释放出来……”熬制过程中，吴洪赞不
断地搅拌，香味随之四散。

“鱼头用来煮汤，剩下的部分则可以
制作各种菜式：鱼腩用来清蒸，鲜嫩爽
口；鱼肉，炸起来也是香脆可口，再淋上
糖醋汁，别有一番风味……”一番忙碌
后，十余斤重的鳙鱼“全鱼宴”摆上了桌

——四菜一汤，甜酸咸辣，色香味俱全。
“我连喝了4碗鱼头汤，非常鲜美。”

徐闻的蔡先生第一次来河唇，就是奔着
“鱼头汤”慕名而来，并且倍感“不虚此
行”：“汤汁奶白，口感鲜甜，中药材味比
较温和，完全没有腥味。”

清朝末年，河唇地区便开始有经营
烹饪鳙鱼头汤，已有100余年历史的鱼
头汤至今仍是本地人餐桌上的美味佳

“鱼”，风味独特的鱼头汤也博得了各方
游客赞叹，“客人到廉江，一定要喝河唇
鱼头汤”也渐成当地的美食招牌。

为更好挖掘、保护、利用、发展河唇
鱼头汤文化，河唇镇相关餐饮店依法共
同发起成立廉江市河唇镇餐饮协会，进
一步传承与发展河唇鱼头汤制作技
艺。去年以来，廉江市委、市政府深入实
施“百千万工程”，着力打造“河唇鱼头汤
街”，广泛传播河唇鱼头汤非遗文化。

“经齿冷于雪，劝人投此
珠”，中国唐朝诗人杜甫在
《槐叶冷淘》中如是形容
凉面，并向友人极力推
荐。

凉面，四川人夏季
必备美食。其制作工
序并不复杂——碱水
面煮熟捞出，自然放凉
或用风扇吹凉，加入菜
籽油拌匀避免粘连，放
入蒜水、花椒粉、生抽、
醋、辣椒油、味精、盐、白糖
等调料，再同豆芽、黄瓜丝、
鸡丝等配菜拌匀即可。

今年65岁的张嬢是成都市
新都区一家凉面摊位的“掌舵
人”。从业32年来，她凭手艺成为当地
小吃江湖中的“传奇”。炎炎夏日，张嬢
的小摊前又排起长队。因没有座位，手
捧一次性纸碗的食客或站或蹲，还有不
少人提着打包好的凉面准备回家享用。

裹满辣椒油的凉面看似浓油赤酱，
实则口感清爽、滋味丰富。若问张孃的
凉面妙在何处，她毫不犹豫给出答案：
调味。但要细究调味配比，她便摇摇
头，指着调味台说：“调味料就是这些，
至于每样放好多，主要靠手感、看经
验。”

酸辣、糖醋、麻酱、怪味……千百年
来，四川人开发出多种凉面口味。如
今，骑车叫卖的移动摊位、随处可见的
小摊、陈设简单的小吃店乃至高档饭
店，街头巷尾，凉面无处不在。

在多数四川人看来，凉面不是主
食，它更像一味佐餐佳品。凉面配稀饭
这种“碳水炸弹”套餐，是很多四川家庭
夏日餐桌必备；烧烤店、火锅店、小龙虾
店菜单上几乎都少不了凉面，更有甚者
因凉面拌得好而“出圈”；川菜馆也会把
凉面当作凉菜上桌，或单独出场，或与
凉拌白肉搭档。

除常见的碱水麻辣凉面外，广元蒸
凉面也别具一格：叫凉面但入口热烫；
外形和陕西凉皮近似，但原材料是大
米。一勺米浆入锅、几隔笼屉蒸熟，起
锅切成小条，垫上豆芽装碗，再用热蒜

水、酱油、醋、辣椒油“注入灵魂”。蒸凉
面是广元人一年四季都不可少的美味。

从街头走来的凉面作为四川特色
小吃的代表，早已走向国际，不仅是海
外川菜馆的人气菜品，也获得不少外国
政要的青睐。

“凉面很适合夏天的胃口，巴适！”
定居成都的韩国美食博主朴大一曾专
门拍摄过“打卡”广元蒸凉面的视频。
他说，韩国人夏天爱吃冷面，四川凉面
吃起来也很凉爽。

四川青年厨师付海勇认为，凉面既
可与豆芽、黄瓜搭配，也可以同鱼肚、
花胶、海参、松茸搭配，但不论配菜和
摆盘方式如何创新，其灵魂底味不会
变。通过各类活动，付海勇近年来将
凉面带到俄罗斯、法国、荷兰、比利时、
德国、哥伦比亚等国家。“凉面适口性
强，滋味丰富，外国友人都很喜欢。”他
回忆道，“有人面前碟子摞起高高一叠，
都还吃不够。”

川菜文化学者、成都餐饮同业公会
顾问向东表示，凉面没有公式化配方，
虽然家家户户的味道可能有所差别，但
整体感觉一定是四川凉面专属的味
道。“我今年75岁，拌出来的凉面味道
就是曾经母亲拌的那种，我的子女也
受我影响继续传承这种味道。”向东
说，这是一种饮食习惯的传承，更是一
种文化传承。 中新

四川凉面：
夏日“清凉麻辣”从街头走向国际

“紫荆绽放耀香江——‘我的中国
心’视频展映活动启动暨《香港之味》启
播”仪式近日在香港举行。

纪录片《香港之味》是中央广播电
视总台与香港电台首次联合制作的节
目，向全世界呈现香港美食文化的独特
魅力。中央广播电视总台副台长王晓
真表示，纪录片《香港之味》发挥“思想+
艺术+技术”创新融合优势，全面呈现香
港美食文化的璀璨多姿。

香港特区政府广播处长张国财则

表示，香港拥有背靠祖国、联通世界的
独特优势，希望《香港之味》在内地播
放能够吸引更多内地民众到香港作深
度文化旅游，并领略香港的国际化和
人情味。

据介绍，纪录片《香港之味》由中央
广播电视总台影视剧纪录片中心和香港
电台联合制作，共10集，有普通话版、粤
语版及英文版，从10个侧面浓缩香港美
食的立体面貌，央视频、央视网和香港
电台网站等平台同步播出。新华

纪录片《香港之味》启播

展现香港美食文化魅力

糖醋鱼片

黄橄榄蒸鱼腩

瓦煲啫鱼瓦煲啫鱼

鹤地水库的鳙鱼大而肥美。

四川凉面四川凉面
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本报记者范子华

喝上放心的饮用水，用上整洁明亮的
电脑室，走进崭新的村级卫生站……1000
多个日夜里，由广州交通投资集团牵头，广
州市发展改革委、广州市卫生健康委、广州
市医保局、广州医科大学等派出干部组成
的广州市驻湛江市麻章区湖光镇驻镇帮镇
扶村工作队扎根湖光镇，全身心投入工作
中。三年来，工作队科学合理地发展特色
产业，关切群众急难愁盼问题，优化配置教
育、医疗、文化等公共资源，让乡村振兴的
成果能更公平、更实在地惠及每一个人。

脚沾泥土心里有谱

“没有调研，就没有发言权。乡村才是
工作队的办公室。”来自广州交通投资集团
的工作队队长钟洪国说。三年来，队员们
走街串巷，坚持大走访、深调研，掌握更多
的实际情况，解决更多的实际困难。

进驻后，工作队用了不到40天时间，遍
访全镇27个行政村（66个自然村），2个社
区，3个产业基地和1个科研机构，全面了
解镇村的基本情况，理清了总体帮扶工作
思路，确定了多个重点项目。

工作队协同广州市城规院，编制了《湖
光镇五年发展规划》《美丽乡村建设风貌导
则》《外坡村乡村振兴概念规划》《世乔村红
树林发展项目策划》等规划；与当地党委、
政府达成共识，将外坡村、旧县村、那柳村

作为重点打造，并派出了驻村第一书记。
“三年的驻镇帮扶工作，有当地干部的支

持，有当地群众的信任和理解，才让大家在工
作中更有干劲。”广州市卫生健康委广州市皮
肤病医院派驻那柳村第一书记陈庆璋说。

乔北供水站改造是工作队进驻后第一
个落地的项目。2021年9月，湖光镇乔北供
水站内深井发生坍塌，存在用水安全隐患。
工作队迅速启动提质提标改造项目，村民也
自发帮忙，用时18天就接管通水，建成粤西
地区首个实现水质全流程监控的集中供水
站，保障附近群众5000多人饮水安全。

工作队还投入87万元改造了第二个提
质提标集中供水站——那柳村集中供水
站，惠及群众2800多人；争取到广州慈善
会20万元资金，对蔡屋村下片区的自来水
管网进行了全面改造。

“只有亲身来到现场，才更有感触，更
明白改造工程对于老百姓的重要意义。”广
州市发展和改革委员会派驻外坡村第一书
记朱一鸣说。

三年时间里，工作队以及镇、村干部走访
脱贫户3657户次，走访脱贫人口10467人
次，建立起防返贫动态监测工作长效机制。

教育帮扶点亮希望

“我们很喜欢这间电脑室。”在旧县小
学，随着下课铃声一响，孩子们就带着课本
撒腿冲向电脑室，准备开始快乐的计算机
课程。

“当地学校缺乏电脑室，参加计算机考
试的时候，需要租车去邻近的学校借用他
们的电脑室。还有好多小学生因为长期没
接触过电脑，不会使用，难以通过考试。”广
州医科大学附属口腔医院派驻旧县村第一
书记张祥跃说。了解情况后，工作队马上
联系帮扶单位支持。广州医科大学捐赠了
353台电脑和50套电脑桌椅以及7000多
册图书，完善了6所学校的阅览室和电脑室
建设，实现湖光镇中小学电脑室全覆盖。

此外，交投集团捐资35万元，加固修缮了旧
县小学教学楼。

提升乡村医疗服务水平具有重要意
义，工作队充分利用派出单位资源优势，
结合湖光镇实际需求，着力打造“健康强
镇”。三年时间里，以广州医科大学、市卫
健委为主力的多次义诊活动，累计为当地
超过1300人施医赠药，培训医护人员180
多人次。在交投集团、广州医科大学捐资
的助力下，工作队在湖光镇卫生院建成麻

章区首家具有核酸检测功能的多功能检测
中心。此外，广州市医保局联合广东省第
二人民医院，为湖光镇卫生院建立了远程
治疗室，并捐赠了除颤器以及药品一批。
工作队还募集资金为高梅村建设了村级卫
生站。

一体设计振兴产业

层层叠叠的古屋，青石铺就的地面，保
留完好的古祠堂……湖光镇旧县村已有
1400多年历史，也是湛江傩舞传承基地。
立足于旧县村丰厚的文化底蕴资源，工作
队把产业帮扶目光转向文旅产业，连续两
年举办“湛江傩舞”非遗文化节，吸引了各
地游客和文化爱好者。

“湖光镇的发展定位是‘大文旅’，当地
旅游资源丰富，各有特色。”钟洪国说，外坡
村有乡村振兴教育基地，旧县村有非遗傩
舞，那柳村有“貳拾叁都”旅游观光项目，世
乔村有金牛岛红树林。2023年6月以来，工
作队协同广州市城规院，为湖光镇以世乔村
金牛岛红树林为核心的“湖光乡韵”乡村振
兴示范带进行规划设计，将各村有机串联起
来。目前，示范带已全面进入施工阶段。

“工作队热情做好帮扶工作，精心谋划
帮扶项目，帮助群众解决急难愁盼问题，在
产业、文化、人才、生态、组织‘五大振兴’上
全面帮扶，老百姓们都很感激。”麻章区有
关负责人表示。

三年来，工作队协调筹集各方资金约
2.5亿元，截至2024年6月，完成工程量近1
亿元。外坡村、旧县村、那柳村均荣获省级
示范村称号，并在省乡村振兴年度考核以及
2023年湛江市“锚定百千万 争当排头兵”示
范创建现场PK中名列前茅。外坡村、旧县
村、那柳村以及世乔村被列为广东省“百千
万工程”典型村。

驻湖光镇帮镇扶村工作队三年帮扶结硕果

用脚步丈量责任 用实干诠释担当

工作队走访慰问困难群众。 （受访者供图）

乡村振兴


