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白切鸡、生猛海鲜、炸虾饼、
沙螺汤……提起广东湛江的美
食，选料鲜活、原汁原味，无疑是
最大的特点。地处粤西的湛江，
在饮食文化上有一种“返朴归
真”的追求，这里既是闻名中外
的“湛江鸡”发源地，还是“中国
海鲜美食之都”。

近年来，湛江大力推动“粤
菜师傅”工程与脱贫攻坚、乡村
振兴、创业就业结合起来的“1+
N”创新融合发展新路子，为湛
江的餐饮行业发展培养了大批
优秀人才，推动当地

饮食文化做深做强，众多大厨
走向全国各地，湛江菜迎来更
广阔的发展前景。
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湛江鸡湛江海鲜食法百变
“从白切鸡做法近年的发展变化，可以看出湛江美食的持续传承创新，”湛江

知名粤菜师傅、御唐府总经理高飞告诉记者，随着经济发展，人员往来频繁以及
“粤菜师傅”工程的推进，湛江美食在传承的基础上不断推陈出新，吸引八方来客。

湛江美食品种丰富，除
了湛江鸡，湛江的乡村小食
也很有名，特别是炭烧生
蚝。湛江的生蚝个头大，口
味鲜甜肥美，加上当地人特
别的烤酱，令人回味无穷。
而这些让人食指大动的厨
艺，经过近年“粤菜师傅”就
业技能培训后，成为点金的
金手指。来自农村的学员参
加培训后，可通过就业平台
找到一份相关工作，或就近
在村周边从事餐饮行业工
作，或自主创业，实现“培训
一人、就业一人、脱贫一户、

带动一片、致富一方”的目的。
羊城晚报记者了解到，

廉江市东莲塘村有2700多
人，其中有400多人从事厨
师职业，被人们称为“厨师
村”，他们有的在湛江、广
州、上海、北京等城市当主
厨，有的则走出国门，到日
本、美国、加拿大、新西兰等
国家演绎“舌尖上的湛江”。

“粤菜师傅”工程还推
动湛江美食的食材和工艺
不断标准化。高飞介绍，湛
江鸡无论盐焗、葱油、香油，
还是隔水蒸、烩翅、打鸡瓮

等都别有一番风味，这背后
是本地优良鸡种的支撑。
为避免鱼目混珠、初加工粗
糙、深加工不细腻等弊端，
湛江出台了《湛江鸡标准》
《湛江鸡饲养管理技术规
程》等地方标准，这对规范
湛江菜标准化生产和销售，
提高湛江菜的质量安全水
平，维护品牌的声誉，带动
农副土特产品、海产品的生
产发展起到积极的作用。
这些标准的作用正加快显
现，业界对湛江美食标准化
的研究也在不断深化。

拜到了粤菜名师 青年圆了厨师梦

搭建食材供应链
助力贫困村脱贫
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我是粤菜师傅

从业故事

清蒸膏蟹
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来自湛江遂溪县城月镇虎
头坡村的何林茂今年22岁，是
湛江餐饮企业御唐府的一名厨
师。在“粤菜师傅”工程的帮助
下，他不断提高技能，圆了自己
的“厨师梦”。

何林茂几年前就对烹调产
生兴趣。当时他初中毕业，在
微信群中看到亲戚转发的湛江
市商业技工学校中式烹调的招
生信息，就报名了。两年来他系
统学习了《烹调原料鉴别与应
用》《烹调原料加工工艺与技能
培训》等课程。毕业时，遇上湛
江御唐府进村扶贫，他便应聘进
入湛江御唐府海珊瑚餐厅工作。

“要做一名大厨，基础一定
要牢，还要不断提升自己的技
能。”何林茂每天提前上岗，推
迟下岗，利用更多时间掌握各
类食材的做法。正好此时湛江
大力推进“粤菜师傅”工程，而
他所在企业的名厨高飞，又是
湛江“粤菜师傅大师工作室”领
头人。于是，何林茂拜高飞为
师，经过高飞手把手教导，他的
烹饪技艺大有长进。

与此同时，御唐府助力精
准扶贫，与他的家乡虎头坡村
结为战略合作伙伴，建立蔬菜
种植基地。他看到原来因没找
对销路、不懂烹饪而滞销的虎

头坡芋头、海割稻、黑山羊等农
产品，经过粤菜师傅的手变成
可口菜肴后很快就售卖完，更
加激发了他学习厨艺的信心。
如今，他已成为高飞的得意门
生，他说，能为家乡“菜篮子”与
御唐府“餐桌”出一份力，感到
无比自豪。

“学徒转正后，我每月有
4000多元的收入，比在家务农
强得多。”何林茂说，他每月只
留下几百元零花钱，其余工资
全部寄给家里，帮助妹妹读书，
减轻农村父母生活负担。对未
来，他表示一定要刻苦磨炼，学
好厨艺，在城市里扎根下去。

湛江人七千年前已吃海鲜

如何在家烹制一只正宗
又美味的白切鸡？湛江御唐
府高飞介绍，湛江白切鸡一重
选鸡，二重煮鸡，三重配味。
以下是做白切鸡的“秘技”：

首先，选鸡要选用只下过一
次蛋的母鸡，最好是将近下第二
次蛋的鸡。

其次，将鸡处理干净，
取出内脏。将鸡的爪子收
进尾尖软肚的口子里，鸡
翅反折收起。在水煮开之
后，关小火保持“虾眼水”，
先拎着脖子把鸡放进水里
烫一下，让鸡的身体均匀

受温，然后提离水面，
再重复地烫，以免鸡的
表皮破损。在将鸡烫熟后
（用筷子在鸡腿位置扎进鸡肉
里，没有血水流出就表明是熟
了），再烫鸡的头部。随后，将
鸡放入水中，煮开后即刻起
锅，斩件摆盘。

最后，选用适量沙姜、蒜
子，拍碎装碗，用煮滚后的花
生油倒入碗内，再加入上等的
湛江酱油、少量冰糖粉，撒上
芫荽，调制成一碗风味独特的
本地沙姜酱油，即可上桌分配
蘸碟享用。

做湛江白切鸡
要牢记三“秘技”
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“互联网+”串起产业链
湛江美食“飞”向全国

作为湛江“粤菜师傅大
师工作室”领头人的粤菜大
师高飞，现任御唐府总经理
兼出品总监。他所在的餐饮
企业积极参与精准扶贫，实
现“村企合作，互惠双赢”。

“优质的粤菜，需要优质
的食材。经过调研，我们选
择 虎 头 坡 村 作 为 帮 扶 对
象”。高飞告诉记者，遂溪县
虎头坡村是湛江一条贫困
村，过去由于留守的贫困户
多是“老弱病残”，农田丢荒，
农产品积压，就连当地独有
的野生海割米也无人问津。
为了摸清村里的情况，他带
领 团 队 到 村 里 蹲 点 ，搞 调
研。该村位于湛江市遂溪县
城月镇，是省定贫困村，全村
总共有村民1237户5894人，
目前建档立卡贫困户为 113
户 423人。农民以种植原生
态海割稻为主，经济作物以
甘蔗、水稻、芋头、辣椒、花生
等为主，产量大，是村民的主
要收入来源。但由于没有市
场营销，产品附加价值低，且
销售极不稳定，农民收入严
重受到影响。

了解清楚该村的情况
后，高飞制订精准扶贫方案，
通过“公司+基地+农户”的模
式与虎头坡村定点帮扶合
作。产出的农产品包括黑山

羊、海割米、芋头、地瓜、辣椒、
苦瓜、豆角、冬瓜、南瓜等，实
施规范化、标准化种植管理。
当地农民招聘入公司，参加农
业劳动，公司发给劳动报酬。

“这样，农民有了稳定的收入，
而市场需要的优质食材也源
源不断得到供应。”

在这当中，高飞帮助虎
头坡村建立名优农产品直销
平台，经过品控的“菜园子”
直接运输到御唐府，经过加
工、烹饪、端上“餐桌子”，形
成一个完整的食物供应链，
这种机制减少中间环节，降
低流通成本，又能让顾客食
得放心。“这样企业减轻采购
工作量，而所有农产品由公
司统一收购，食材质量由公
司监控，不用挑选直接送货
到厨房，粤菜师傅们对产品
进行色、香、味的厨艺加工，
上到餐桌，很受顾客欢迎。”

据了解，自 2019年 7月
村企合作以来，仅一年时间
御唐府就从虎头坡村采购农
产品 22.5万斤，价值 108.93
万元。该村利用高飞团队打
造“一村一品”的品牌效应，
增加农产品的附加值，原来
积压的海割米全部销光，大
大提高村民的收入。目前，
该村 243户贫困户全都甩掉
穷帽子。

湛江水产养殖面积
146.3万亩，其中海水
96.9万亩，淡水49.4万
亩 。 水 产 品 年 产 量

128万吨 ，年 产 值

182.7亿元。湛江
拥有200吨以上钢质渔

船161艘，国家级渔港

3个，省级渔港6个，

市级区域性避风塘 5
个。湛江有渔业乡镇

15个，渔 业 村 219
个，渔业人口45.13
万人，其中以捕捞为主

的渔业村197个，捕

捞渔业人口 25.26
万人。2019年 6月，
全 市 海 洋 捕 捞 渔 船

9800艘，海 洋 捕 捞
（不 含 远 洋 捕捞）总产

量253428吨。

湛江古为百越之地，属火
山半岛地缘，为广东独有，移
民主要来自中原、西北、闽、
浙，小部分客家语系和从军入
籍者等。在长期的发展中，湛
江广义上形成类似闽、潮、台、
琼地区的风味菜。但近代法国
租界的介入，融合了西方饮食
文化，菜式风味又近似省港澳，
狭义上属正宗粤菜中的广府菜
系，具有浓郁的地方风味。

说起湛江美食，当地人首
先会提“无鸡不成宴”。湛江
人尤其喜爱白切鸡，它是年
例、节日加菜、宴请宾客的必
上菜。如今，这句话早已成为
人们介绍粤菜时最常用的俗

语，并已成为湛江粤菜的一张
金字招牌，吸引着四面八方来
客前来湛江寻味。

“无鱼不成席”也是湛江
的习俗。海鲜是湛江市民餐
桌上的必备佳肴，每次聚餐要
突出“年年有鱼（余）”。据
悉，经考古学家考证，湛江食
用海鲜的历史可以追溯到
7000年前，湛江所辖的鲤
鱼墩、梧山岭、英楼岭、华
丰岭等洞穴遗址的出土
文物中，发现有食
用过和未食用过的
白螺、海月（窗
贝）、瓦 楞 子
（蚶）等贝类及

食用过的鱼骨。如今，湛江的
西边北部湾是中国十大渔场
之一。湛江是地处中国三大
北热带（广东湛江、云南腾
冲、台湾南部）地区中唯一的
大陆滨海城市，火山半岛，不
冷不热的“暖水海鲜”，为中
国独有，也使湛江成为著名的

“海鲜美食之都”。

湛江白切鸡也可配辣酱
白切鸡，是湛江最为常

见的家常菜。白切鸡也是
数百年来，湛江大厨必须做
好的一道“首本菜”。湛江
白切鸡要求鸡色金黄，肥
身，皮不烂，骨见红，皮滑肉
嫩，食用时蘸上本地特有的
沙姜酱油，惹出鸡汁最原始
的味觉享受。鸡肉嚼在嘴
里，会体会到甘香、滑溜、爽
口的三重境界。

“近年来大批大型国
企、外企和游客来到湛江，
外地人虽认可‘无鸡不成

宴’，但面对骨带血水、肉质
淡的白切鸡却往往望而生
畏。”高飞告诉记者，为迎合
外地食客口味，湛江人不断
推出新调料、新吃法。“比
如，我们就尝试给每碟白切
鸡配上五种酱料，包括沙姜
酱油（本地人标配）、姜蓉、
鱼露香草、黄灯笼辣椒、红
辣椒甜味等酱料，供五湖四
海的朋友选择。”

事实上，随着经济发
展，人员往来频繁，近年来
湛江菜创新的步伐不断加

快。如今，湛江鸡的烹饪融
合创新，由传统烹制单一的
白切鸡演变出隔水蒸鸡、酱
油鸡、盐焗鸡、沙姜焗鸡、乞
丐鸡、麻辣鸡、炸子鸡，还有
获得国家专利技术的“陶钵
鸡”等。海鲜产品也一改全
是“白灼”的做法，煎焗、酥
炸、酱焖，或加入酸、麻、辣
等不同味道的海鲜菜式不
断推陈出新，供八方来客选
择。在湛江，各种不断改良
的传统美食，堪称“总有一
味适合你”。

“粤菜师傅”撬动乡村振兴

为适应各地人口味，专为白切鸡调配的多种佐料

湛江一向以丰富的食材
闻名。近年来，在“粤菜师
傅”工程助推下，科技、电商
不断助力，标准化养殖的湛江
鸡、湛江海鲜等打通了上下游
各环节，形成规模可观的全产
业链，源源不断输往全国各地
消费者的餐桌。

农产品迎来电商时代
记者了解到，随着相关产

业链条的不断延伸，越来越多
的湛江食材也走向品牌化。
如“湛江鸡”已成为湛江市首
个启动地理标志证明商标注
册的项目。湛江市将以特色
农业、岭南中药材等产业为重
点，让“湛江鸡”打头阵，以点
带面，推动“湛江硇洲龙虾”

“湛江硇洲鲍鱼”等水产品，
以及“遂溪广藿香”等地理标
志证明商标注册。

尤其令人欣喜的是，越来
越多的湛江食材插上了“互联
网+”的翅膀。近年来，湛江
为提升电子商务进农村，建立
农村现代市场体系，助力脱贫
攻坚和乡村振兴，采取了贷款
贴息、购买服务、以奖代补等

多种支持方式。湛江还通过
中央财政资金引导带动社会
资本共同参与农村电子商务，
而随着电商、物流以及网络直
播的兴起发展，湛江的食材更
加便利地“飞”向全国各地。

比如，廉江市建成了2家
本土电商服务平台；培育销售
额 1000万元以上电商企业 2
家、500万元以上企业 8家、
300万元以上企业 16家；完
成电商精准扶贫助脱贫1500
多人。同时建立运营电子商
务培训基地，开展农村电子商
务业务培训 12期 1600多人
次。2019年，该市农产品网
络 零 售 额 比 上 一 年 增 长
23％，网络零售额进入全省
示范县前10名。

遂溪县2015年成为湛江
市 首 个 农 村 淘 宝 试 点 县 ，
2018年成功申报湛江市首个
省级电子商务进农村综合示
范县，2019年代表广东省示
范县参加全国农电商大会并
作经验介绍。2017年-2019
年，遂溪县农产品网络零售额
年均增长79.4％。其中，2019
年农产品网络零售额为 10.3
亿元，在广东省 42个省级电

子商务进农村示范县中名列
第一。短短几年间，遂溪电商
从无到有、从有到完善、从完
善到区域示范引领，在推进农
产品流通现代化、积极发展农
村电商和产销对接方面取得
明显成效。

科学养殖提升食材品质
作为湛江的支柱产业之

一，湛江水产品连续 10年突
破100万吨，约占广东省水产
品年产量的15%，全国水产品
年产量的2%。近年来湛江水
产业发展势头迅猛，全市建成
大型工厂化循环水养殖石斑
鱼基地 2个、对虾基地 3个，
以国联南三基地为代表的工
厂化、集约化、生态化循环水
养殖模式，部级水产健康养殖
示范场 29个，省级 12个，深
水网箱发展到 3200多个，湛
江已建成种苗、养殖、加工、
流通、贸易、仓储、出口一条
跨饲料、药物、机械、包装运
输、技术服务、休闲旅游多行
业的完整产业链，成为“国家
外贸转型升级示范基地”“全
球水产采购基地”。

白切鸡食材很讲究
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