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茂名是一座被老天眷顾的
城市，山青海美，气候相宜，为

“中国十大环境舒适之城”之一，
坐拥中国少有的全地形地貌。
北部云开、勾漏、云雾三大山脉
集结而成的层峦叠嶂，阻挡了冬
季寒流，南濒浩瀚南海，曲折的
海岸线、规律的岸流，形成天然
良港和渔场，中部连绵的丘陵、
台地和平原，因天赐的充沛降水
和长时间日照，成就了每年近
400万吨的惊人水果产量，如同
专为水果打造的洞天福地。

从高山到丘陵，从平原到
海洋，背山环海的地理特性，造
就了茂名丰饶的物产。两千多
年来，人们因循自然，在不断探
索食物密码的实践中，以高凉文
化和丰富的食材产地为载体，衍
生了极具地方风味特色的高凉
菜系。高凉之名，最早始于汉元
鼎六年（公元前111年）设立的
高凉县，而高凉菜，就是指以茂
名为地理中心的古高凉所辖或
者文化辐射范围的粤西地区特
色风味菜。茂名这座城市相当
低调，低调到外人不知在这山
海之间，还藏着一个美食天
堂。虽然不起眼，但你到广东
的任意城市，都能发现茂名高
凉菜的踪迹——捞粉、化州香
油鸡、化州糖水、清汤牛杂……
她早已润物细无声地渗入到人
们的日常生活中。

本味先行，万物皆可白斩
地理气候上的长夏短冬，

使茂名人的口味趋向清淡，注重
原汁原味，烹饪手法上以清蒸、
白灼、白斩见长，选料鲜嫩质
优。明末清初的美学家李渔在

《闲情偶寄•饮馔部》里谈到，食
物须新鲜质纯，不加配料，保存
自身原有的风味，“馔之美，在于
清淡，清则近醇，淡则存真。”这
一饮食主张，完全符合高凉菜
的烹调原则。茂名人习惯把

“白切”称为“白斩”，即不放任
何调味品，把肉放在白水里煮
熟后，捞出冷却，切块装盘蘸料
吃。“白灼”即把生的食物在煮
滚的水或汤烫熟，称为“灼”。
白斩、白灼最能突出食材的清
鲜，这种手法被高凉菜应用到
了极致：本味先行，万物皆可白
斩（白灼），如白斩鸡、白斩鸭、
白斩牛杂、白切猪肚、白灼青
菜、白灼海鲜……

无鸡不成宴，在茂名的鸡，
从一出生就被安排得明明白
白。对茂名人来说，开心，要斩
鸡；不开心，也要斩鸡。吃鸡这
件事，不以时间、地点和心情为
转移，号称“没有一只鸡能活着
走出茂名”。茂名鸡的烹制以高
州盐焗鸡，化州香油鸡、隔水蒸
鸡，信宜叫化鸡最有名，而白斩
鸡，在茂名人逢年过节的餐桌上
从不走空，永远占据C位！

白斩鸡始于清代，因烹鸡
时不加调味白煮而成，食用时随
吃随斩，故称“白斩鸡”。但这茂
名人心中的人间至味，很多初来

茂名的外地人却相当排斥：鸡皮
不变色，骨中还带血，没熟！其
实，茂名人常说的“生鸡熟鸭”，
就是强调白斩鸡不能全熟，“斩
开鸡骨一线红”，骨髓带红，红的
不是血，是杀鸡放血后少量的血
液残留遇热凝结而成的血红蛋
白。若无“一线红”，说明火候已
过，味道大打折扣。高凉菜技术
含量最高的地方在火候，食材由
生转熟的那个瞬间，是食材最有
鲜味的时刻。白斩鸡就是追求
瞬间极致的生动例子：水温始终
保持在90C°左右，俗称虾眼水
或蟹眼水，三进三出，让鸡皮形
成温差，目的是形成一层保护
层，阻止鸡肉汁液的渗出。没熟
与全熟之间，可能就差几分钟，

“度”全靠厨师把控。
高凉菜的“鲜”，不只靠舌

头，牙齿也能做验证。北方做鸡
常烹至鸡皮变色，鸡肉熟烂，筷
子碰碰就骨肉分离，茂名人吃什
么都要爽，要“弹牙”，非如此，便
无法品味到菜肴的质感。吃白
斩鸡时，若牙齿和骨头如果没有
稍微拉扯几下，那就不能淋漓尽
致地感受鸡皮爽脆弹牙，鸡肉柔
韧有嚼劲的筋道。

当然，选好鸡至关重要，得
用茂名信宜三黄鸡，因为这只鸡
在活着的时候就出类拔萃，全部
在树林下放养，采食林下果实、
虫蚁，饮用的是山泉水，投放的
饲料也是无公害天然玉米、稻
谷，脂少皮薄、骨细肉嫩、鲜香味
美，是广东(包括海南)“四大名
鸡”之一。

而“白灼”，是为了突出菜品
的清淡和鲜美，极大程度地保留
食材本身的味道与口感，使之达
到最佳状态。如高凉菜系中食
材的精品、中国国家地理标志产
品水东芥菜，它的生长，最讲究

“土”和“时”。土，就是产地和土
质，原产地因为地处海边，特有
的不沙不泥的土质和海风，加上
渔民给它淋上了杂鱼飞水后的

“鱼水”，才会令芥菜又爽又脆，
几乎一折就断；时，就是季节。
农历八月至来年清明，芥菜正合
时令，最脆嫩。白灼水东芥菜，
能让芥菜保持碧绿青脆的外表
和甘甜爽口无渣的美味。由于
市场对水东芥需求大，当地渔民
想办法让芥菜的生长期延长，但
遗憾的是，节令无情，一旦过了
节令，水东芥就没那么爽口和甘
甜了。

高凉菜中，最新鲜入味的
海鲜，都是以最简单的白灼为
重，所谓“大道至简”，白灼才能
吊出海水本真的鲜咸味。茂名
海鲜质优、量大、价廉，主要产自
有“千年古港 天下鱼仓”之称的
博贺。博贺港海湾岸线迂回曲
折，海域宽广污染少，海洋潮汐
分明，渔汛周期长，天然鱼类繁
多，有石斑鱼、金鲳鱼、黄花鱼等
各种名优海鱼，盛产龙虾、对虾、
海参、鲈鱼、青蟹等种类繁多的
海产，有着全国最大的海蜇生产

基地、南风螺生产基地。凌晨
四、五点，博贺港码头灯火通明、
人头攒动，渔船满载“虾兵蟹将”
回港，争分夺秒只为呈现最鲜食
材。清蒸或白灼的鱼虾蟹螺虾
菇沙虫等种种生猛海鲜，清甜甘
美，多吃不腻，食客络绎不绝，

“食过返寻味”。
花样百出，水果可盐可甜可辣

茂名是“中国水果第一市”，
城在果园里，人在花海中，荔
枝、龙眼、香蕉、芒果、杨桃、菠
萝蜜、番石榴……一年四季瓜
果飘香，连空气都是甜的。有
果任性，茂名人民有着换着花
样吃水果的底气。吃水果要蘸
料，你以为蘸得是糖吗？不，是
盐，是辣椒盐！

茂名人饮食清淡，偏偏在
水果上是重口味。在茂名人特
别是化州信宜人心中，没有辣椒
盐的水果档不是好摊档。一般
人吃水果都要“甜”，但茂名，辣
椒粉，万果皆可加！将当令的水
果夹碎或切块，放在辣椒盐调成
的汁里浸泡，想吃就捞起来。为
了那份丰富辣爽的口感，茂名人
精心钻研出秘制辣椒盐，激发
了更深层次的味蕾冲击，蘸在
李子、生芒果、菠萝、西瓜、荔枝
等时令鲜果上，那滋味，酸酸甜
甜辣辣，不一而足。特别是李
子，酸甜苦辣咸，五味俱全！除
了辣椒粉之外，陈皮粉、山姜
糠、酸梅粉、白糖、食盐…统统
都可以混混混！水果的千种吃
法，只有你想不到，没有茂名人
做不出。

利用当令水果独特的酸甜
味来解腥、解腻、提味，是高凉菜
常见的做法。水果入馔，炖、煮、
拌、炒、煎、蒸、焖、炸皆可。与肉
类炖汤，果味的清甜融进汤汁，
滋补养颜；与肉同炒，酸甜可口，
肉嫩果鲜。水果还能改变肉的
口感，比如新鲜菠萝里的蛋白酶
可以让肉变得更松软，更鲜爽！

信宜杨桃鸭是高凉名菜之
一，在粤西地区享负盛名。杨桃
鸭也称“五敛子鸭”，选用当地农
家自养田鸭。鸭子吃田间或水
塘边的小虫、杂鱼长大，个头不
大，但鸭味浓郁、肉质鲜美、口感
上好。杨桃也是本地酸杨桃，能
减除肥腻、开胃降压。杨桃鸭味
道酸甜香辣，不仅是本地餐桌上
的名菜，在华侨众多的信宜，更
成为海外游子魂牵梦萦的乡
愁。曾有人将烹调秘方带到海
外，用当地的食材替代制作，却
怎么也吃不出家乡的味道来。

茂名是全球最大的荔枝产
地，聪明的人们又怎么会错过以
新鲜荔枝入宴？无论是清蒸还
是小炒，煮汤还是凉拌，荔枝的
香味都会为菜品添上一丝别样
的舌尖诱惑。荔枝成熟的时候，
也是海鲜最肥美的季节。荔
枝+海鲜，既保留了水果甜酸爽
口的特点，还有海鲜味美嫩滑的
风味。荔枝炒虾仁是一道高凉
名菜，当香甜荔枝和鲜嫩虾仁奇

妙碰撞，便产生了新奇的化学变
化，水果的鲜与海产的鲜相互包
裹，来自水果的芳香果酸，比发
酵制成的醋更清爽，即使大量添
加也不会影响口味，菜色清而不
淡，鲜而不俗。茂名的荔枝宴，
品种繁多，营养丰富，什么荔枝
菌蒸三鲜、爆浆荔枝球、荔枝干
养生汤、像生荔枝球……哇，色
香味俱全!
不时不食，“鲜”是高凉菜的灵魂

孔子是“不时不食”的倡导
者，主张饮食要合乎时序，不得
悖而为之。《黄帝内经》告诫我
们，日常饮食要符合“四时节
令”，否则就会伤五脏之气。《礼
记•内则》中提出，“凡和，春多
酸，夏多苦，秋多辛，冬多咸，调
以滑甘。”意思是味道的调配需
遵行节律，春季多用酸，夏季多
用苦，秋季多用辣，冬季多用咸，
而且要用滑润、甘甜的调料来调
和。这都是对“时”这一概念的
深度诠释。

在茂名，食材信手拈来，山
珍海味无所不有，蔬果时鲜四季
不同。高凉菜用料上更重“时令
之选”，从果蔬、禽畜肉到水产、
海产，都有着一套“什么季节最
适合吃什么”的说法，形成了品
种繁多的滋补菜式和药膳汤
饮。为保证食物的鲜味，猪、牛
肉都是当天宰杀；鸡鸭经常是数
小时前才宰杀，而鱼和海鲜更会
被放在活水池内，等食用时才烹
调。所以，想吃海鲜的客人都养
成了习惯，直接到海水池里挑，
现点现做。就连餐桌上必不可
少的青菜，也要吃最新鲜、最优
质的。茂名人的这个习惯，是被
丰富的物产给“惯”出来的。茂
名有山有海，蔬菜瓜果丰富，能
四季不重样，更增加了人们对食
材原料的挑剔与自信。只吃当
季出产，是高凉菜的一个基本原
则，无他，求鲜而已。

如今，高凉菜在传承中持
续创新，新式烹饪技巧与茂名传
统食材源源不断地擦出火花，精
美菜式接二连三呈现，展现了高
凉美食的魅力和精髓。厨师们
固然值得敬佩，那些辛勤照料家
里一日三餐的厨娘，也劳苦功
高，他们都是成就高凉菜美食的
功臣。每一道高凉菜的传承，和
每一种家里厨房飘荡出来的独
特香气，都是茂名人的味觉启
蒙，传递着茂名人对饮食的态度
和追求。

食在广东，鲜在茂名，山海
入味，不时不食，“鲜”就是高凉
菜的灵魂。尊重食材，是高凉菜
最重要的特征，追求自然本原的
鲜味之美，更是高凉菜的精妙之
处。独树一帜的高凉菜，将逐步
成为粤菜中继广府菜、客家菜、
潮州菜后的又一重要美食流派。

（作者系中共茂名市委党
校高凉菜文化研究中心主任，
茂名市第九批市管优秀专家和
拔尖人才，广东省岭南文化遗
产研究院特聘研究员）

“鲜”——茂名高凉菜之魂
郭柳纤

茂名日报社全媒体报道，茂名市首
届“高凉菜大师”评选总决赛昨日举行，10
名选手通过个人风采展示、指定菜品烹饪
等环节一展身手，5名“高凉菜大师”和5
名优秀厨师脱颖而出。

搭建交流平台，促进经济发展。我
市充分发挥高凉传统文化资源优势，挖掘
高凉饮食的“致富基因”，大力实施并深入
推进“粤菜师傅”工程。通过举办“高凉菜
大师”评选活动，可以搭建交流平台，挖掘
和发现高凉菜厨艺大师和优秀厨师等烹
饪人才，推进高凉菜系建设，弘扬粤西特
色美食文化，带动我市旅游餐饮业发展，
扩大社会就业，促进我市经济高质量发
展，助力乡村振兴，激发人们对美好的生
活的向往。

党的二十大报告指出，要深化人才
发展体制机制改革，把各方面优秀人才集
聚到党和人民事业中来。让高凉菜香飘
万里，人才是关键。举办“高凉菜大师”评
选活动，可以挖掘和发现高凉菜厨艺大师
和优秀厨师等烹饪人才。茂名市首届“高
凉菜大师”评选活动自9月6日开启首场
初赛以来，80余名来自全市各地的粤菜
师傅，历经5场分赛区比赛以及复赛的激
烈角逐，最终共 10 名优秀选手进入决
赛。决赛评选出的“高凉菜大师”，担当起
宣传推广高凉菜的重任，并可获荣誉及政
策支持，包括：由茂名市高凉菜系品牌建
设领导小组办公室及茂名市人力资源和
社会保障局授予荣誉证书和牌匾；茂名市
人力资源和社会保障局指导、支持其设立

“高凉菜大师”工作室；由茂名市劳动竞赛

委员会授予“茂名市技术能手”称号。这
样，通过给平台、给荣誉、给机会等机制，
增强烹饪人才参与感、荣誉感、获得感和
幸福感，激励他们发挥自己技能、聪明才
智和示范引领，引领更多人在高凉菜烹饪
事业上大显身手，让高凉菜清香飘远。

“小切口”可以推动“大变化”。高凉
美食属于粤西菜式源头之一，历史悠久、
文化底蕴深厚，是粤西人民勤劳智慧的结
晶，是广东饮食文化的重要载体，更是中
华饮食文化的重要组成部分。高凉菜的
特点是食材新鲜，粗料精制，追求极致的
原汁原味，以清炖、水煮、白切、隔水蒸为
主要做法，追求清、鲜、香、嫩的效果，是茂
名人民生活中不可或缺的重要元素。以

“食材新鲜”和“追求极致的原汁原味”为
“小切口”，全面发展高凉菜系正当其时。
茂名新鲜食材应有尽有，从电白的海鲜、
信宜的怀乡鸡，到茂南的罗非鱼、化州的
橘红、高州的荔枝、龙眼，都是“原汁原味”

“高凉菜”的“新鲜食材”。如此看来，找准
“高凉菜”这个“小切口”，全面打响高凉菜
系品牌，可以带动食材种养业、食品加工
和文化旅游等一二三产业融合发展，解决
就业“大问题”、满足民生“大需求”、促进
产业“大发展”，推动乡村振兴，助力茂名
产业经济高质量发展。

民以食为天。首届“高凉菜大师”评
选必将从发现烹饪人才、挖掘食材来源、
提升烹饪技法、打造菜式特点、注重饮食
礼仪、传承饮食文化等方面，深入推进“粤
菜师傅”工程，全面打响高凉菜系品牌，让
高凉菜威名遐迩、清香鲜美、香飘万里。

搭建交流平台
让高凉菜香飘万里

陈有育（市区）

“立志于中华民族千秋伟业，
致力于人类和平与发展崇高事
业”，在党的二十大报告中，习近平
总书记深刻指明我们党的责任与
使命，强调“中国始终坚持维护世
界和平、促进共同发展的外交政策
宗旨，致力于推动构建人类命运共
同体”，郑重宣示：“中国人民愿同
世界人民携手开创人类更加美好
的未来！”

百年来，中国共产党既为中国
人民谋幸福、为中华民族谋复兴，
也为人类谋进步、为世界谋大同，
以自强不息的奋斗深刻改变了世
界发展的趋势和格局。特别是党
的十八大以来，我们全面推进中国
特色大国外交，推动构建人类命运
共同体，坚定维护国际公平正义，
倡导践行真正的多边主义，旗帜鲜
明反对一切霸权主义和强权政治，
毫不动摇反对任何单边主义、保护
主义、霸凌行径；我们完善外交总

体布局，积极建设覆盖全球的伙伴
关系网络，推动构建新型国际关
系；我们展现负责任大国担当，积
极参与全球治理体系改革和建设，
全面开展抗击新冠肺炎疫情国际
合作，赢得广泛国际赞誉。这十
年，我国外交在世界大变局中开创
新局、在世界乱局中化危为机，我
国国际影响力、感召力、塑造力显
著提升，构建人类命运共同体成为
引领时代潮流和人类前进方向的
鲜明旗帜。我国外交之所以能够
在复杂严峻的国际形势中攻坚克
难、砥砺前行，取得全方位、开创性
历史成就，根本在于习近平总书记
掌舵领航，根本在于习近平新时代
中国特色社会主义思想特别是习
近平外交思想科学指引。

当前，世界之变、时代之变、历
史之变正以前所未有的方式展
开。一方面，和平、发展、合作、共
赢的历史潮流不可阻挡，人心所

向、大势所趋决定了人类前途终归
光明。另一方面，恃强凌弱、巧取
豪夺、零和博弈等霸权霸道霸凌行
径危害深重，和平赤字、发展赤字、
安全赤字、治理赤字加重，人类社
会面临前所未有的挑战。习近平
总书记在党的二十大报告中深入
分析国际形势，鲜明指出：“世界又
一次站在历史的十字路口，何去何
从取决于各国人民的抉择。”如何
回答时代课题，作出正确的历史抉
择，关乎各国利益，关乎人类前途
命运。

大道之行，天下为公。中国共
产党坚持胸怀天下，始终以世界眼
光关注人类前途命运，从人类发展
大潮流、世界变化大格局、中国发
展大历史正确认识和处理同外部
世界的关系，坚持开放、不搞封闭，
坚持互利共赢、不搞零和博弈，坚
持主持公道、伸张正义，站在历史
正确的一边，站在人类进步的一

边。中国坚定奉行独立自主的和
平外交政策，始终根据事情本身的
是非曲直决定自己的立场和政策，
维护国际关系基本准则，维护国际
公平正义。中国坚持在和平共处
五项原则基础上同各国发展友好
合作，推动构建新型国际关系，深
化拓展平等、开放、合作的全球伙
伴关系，致力于扩大同各国利益的
汇合点。中国坚持对外开放的基
本国策，坚定奉行互利共赢的开放
战略，不断以中国新发展为世界提
供新机遇，推动建设开放型世界经
济，更好惠及各国人民。中国积极
参与全球治理体系改革和建设，践
行共商共建共享的全球治理观，坚
持真正的多边主义，推进国际关系
民主化，推动全球治理朝着更加公
正合理的方向发展。在二十届中
共中央政治局常委同中外记者见
面时，习近平总书记强调：“我们将
同各国人民一道，弘扬和平、发展、

公平、正义、民主、自由的全人类共
同价值，维护世界和平、促进世界
发展，持续推动构建人类命运共同
体。”前进道路上，只要我们坚持和
平发展道路，既通过维护世界和平
发展自己，又通过自身发展维护世
界和平，同世界上一切进步力量携
手前进，不依附别人，不掠夺别人，
永远不称霸，就一定能够不断为人
类文明进步贡献智慧和力量，同世
界各国人民一道，推动历史车轮向
着光明的前途前进。

构建人类命运共同体是世界
各国人民前途所在。只要共行天
下大道，各国就能够和睦相处、合
作共赢，携手创造世界的美好未
来。中国提出了全球发展倡议、全
球安全倡议，愿同国际社会一道努
力落实。中国坚持对话协商，推动
建设一个持久和平的世界；坚持共
建共享，推动建设一个普遍安全的
世界；坚持合作共赢，推动建设一

个共同繁荣的世界；坚持交流互
鉴，推动建设一个开放包容的世
界；坚持绿色低碳，推动建设一个
清洁美丽的世界。习近平总书记
在党的二十大报告中强调：“我们
真诚呼吁，世界各国弘扬和平、发
展、公平、正义、民主、自由的全人
类共同价值，促进各国人民相知相
亲，尊重世界文明多样性，以文明
交流超越文明隔阂、文明互鉴超越
文明冲突、文明共存超越文明优
越，共同应对各种全球性挑战。”

我们所处的是一个充满挑战
的时代，也是一个充满希望的时
代。在历史前进的逻辑中前进、在
时代发展的潮流中发展，世界各国
携手同心、行而不辍，加强团结合
作，共同坐上新时代的“诺亚方
舟”，就一定能汇聚起合作共赢的
磅礴伟力，战胜前进道路上的各种
挑战，开创人类更加美好的未来。

新华社北京10月31日电

同世界人民携手开创人类更加美好的未来
——论学习贯彻党的二十大精神

人民日报评论员文章

保护古树名木
图/文 吴之如 童戈

茂名历史悠久，文
化灿烂，不仅留下了大
量古迹，也留下了大量
古树名木。我市历来高
度重视古树名木的保护
和管理工作，2016 年以
来，以创建国家森林城
市为契机，在全市范围
内启动古树名木资源普
查建档工作，并为古树
名木挂牌保护。据普查
统计，我市现存古树名
木物种丰富，共计 41 科
7861株，古树群69群3828株。（新闻
来源：茂名日报）

“绿水青山就是金山银山”。古
树名木不仅是森林资源的瑰宝，更
是不可再生的自然文化遗产，是生
态文明的重要承载。近年来，古树
名木的保护越来越受到各地重视。
我市为古树名木资源开展普查建

档，对古树名木实施规范化挂牌保
护，建立了专门档案和养护管养体
系，利用古榕树建设街头公园榕园，
都是爱护古树名木造福民众的范
例。保护古树名木功在当代，利在
千秋，期待我们每个人都能尽一分
力，让更多古树枝繁叶茂，为子孙后
代留下绿水青山。


