
在高州荷塘镇帝坑村民委员会实
寿埇自然村有一座儒林第，在清代儒
林第修建只有获得贡生或举人的人才
有资格。此儒林第始建于清代，近年
拆旧重修，外表平常，却有一奇怪之
处，此第中厅有一块恩进士牌匾，却是
由一个叫柯郁菁的人获赐，该村自清
代建村世居为李氏，并无柯氏，为何却
有一个柯姓的进士牌，原来这牌背后
有着一个令人惊奇的故事。

该村世居李氏的第十六世有一人
叫李宗禄，生于道光己酉（1849年）四
月二十九，亥时，幼聪，随父秉曜习
文。家穷，兄长宗福持家后，他少时便
随乡人到高州会馆谋生，闲时好读学
诗书，语通南北，略懂医理，偶遇一北
方老人在馆中病重，便出手相助其病
愈。老人自称姓柯，家中殷实，博学诗
书，收其为子，并名为郁菁，随老人到
省城安家并照顾其终老。郁菁（李宗
禄）不仅勤于照顾老人，而且随老人好
学勤奋，在光绪三年（1877 年）中举。
中举后，因兄长宗福无子，便说外出发
了点小财，返乡修宅娶杨氏为妻，并没
张扬。后来虽多次上京参加会考，不
能登进士榜。

光绪二十一年（1895年），与梁启
超、陈景华、康有为等人到北京参加乙
未科会试，得知《马关条约》签订，在松
筠庵联合 1300 多名举人，上万言书，
即“公车孝廉连署上书”，简称“公车上
书”，柯郁菁（李宗禄）与高州府李遇
昌、李卓凡都在上面签名，但此上书未
上达。不久榜发，康有为上榜中进士，
康有为在工部下授工部主事。

1897年高州籍杨颐任兵部右侍郎
兼署工部右侍郎后，作为他下属的康
有为又通过杨颐多次上书光绪，请求
变法维新，并创办《万国公报》和强学
会，在京城掀起了一场变法运动。光
绪二十四年（1898 年）3 月，光绪任杨
颐任兵部左侍郎兼署工部左侍郎。5
月，袁世凯任直隶总督节制直隶按察
使。6 月 16 日，在颐和园勤政殿召见
康有为，任命他为总理衙门章京，准其
专折奏事，筹备变法事宜。7 月 20 日
将谭嗣同、杨锐、林旭、刘光第均著赏
加四品卿衔，在军机章京上行走，参与
新政事宜，史称“戊戌变法”。

此时的柯郁菁（李宗禄）虽然会试
不入榜，但积极参与维新，因此获得杨
颐、康有为等人为其推荐，加上已是参
加会试十八年的老举人，光绪特批一
批参与维新的人为恩科进士，自此柯
郁菁（李宗禄），获光绪二十一年（1895
年）乙未科会试恩进士。获恩进士后
再加捐纳，获赐翰林编修，并成为梁启
超和康有为等人的幕僚。

戊戌变法初期，在张之洞、杨颐、
康有为等人的幕后主持下，光绪帝推
动了一系列的改革措施，包括设立制
度局、新政局、散卿局等机构；裁冗官、
禁止妇女缠足、撤太监；改革科举制
度、开办学校；开设邮政局、铸银局；重
练海陆军等。但是这些改革遭到了慈
禧和保守派官员的反对和阻挠。同年
9月 21日（农历八月十八日），慈禧发
动政变，先外调兵部左侍郎兼署工部
左侍郎杨颐离京去任戊戌科武会试知
武举（主考），然后逮捕并处死了戊戌
六君子等变法派人士，并通缉梁启超、
康有为等人。

柯郁菁（李宗禄）与梁启超、康有
为等人提前得知消息后出逃，梁启超、
康有为孤身流亡海外。柯郁菁（李宗
禄）刚好回广东，由于年近半百，家中
子幼，不愿抛妻弃子与梁、康随行，收
急电后，托人卖宅还清捐纳的债务，分
散人员，把中举人获得封赐的儒林第
横匾夹在床板中，一起潜匿回到家乡
复用旧姓名李宗禄，在家中设书塾度
日，不远足，不提往事，不问外事，此书
塾后由三子毓瑞继办。

到宣统三年（1911年），李宗福侄
子毓芬（别字玉其，号复林，生于 1889
年，即光绪己丑年）与茂名县熊英等
人，护送孙中山参加北伐，书信告知广
东已独立于大清之外，李宗禄便将封
赐儒林第横匾悬家宅正门以正门第，
其过往才为后为人略知。儒林第横匾
在 20世纪 70年代被毁。钦赐翰林院
编修匾一直悬于内厅，此匾的原匾悬
在京城住地，被清政府封抄后，已不知
所踪，现匾是李宗禄托人仿制。一直
悬于内厅堆积灰尘，20世纪80年代才
拂尘补描至今。

每一座小镇都有自己独特的味道。在电
城，这种感觉似乎更加强烈。闻着空气里海的
味道，走在古意幽深的巷子、十字街冒着热气的
店铺、讲着方言的邻里、烟火人声会让你想起木
心的诗句：从前的日色变得慢/车、马、邮件都慢/
一生只够爱一个人/从前的锁也好看/钥匙精美
有样子/你锁了 人家就懂了。纯真自然的生活
气息扑面而来，一种时间的乡愁浓郁地包裹你。

电城是一座有着600多年历史的海边小镇，
海洋资源相当丰富。广阔的海域孕育出各种丰
富的海鲜，一日三餐自然以海产品为主。海人
淳朴秉直的性格也体现在他们的饮食习惯上，
他们把“海”的“鲜”发挥到极致，海鲜烹饪多以
白灼、水煮为主，讲究的是原材料的真味，虽然
口味清淡，却可以把海鲜当饭吃到饱。这种饮
食习惯据说源自渔民出海捕捞“煮熟就吃”的简
单做法，说简单其实不然，除了海鲜必须新鲜以
外，火候的掌握也是见功夫的。而正是这种看
似简单的做法却衍生了当地更多的特色菜式。

据万历高州府志记载，电城又叫神电卫，建
于明洪武二十七年（1394年），城有东西南北门，
墟市有南街、北街、十字街、晚市。康熙电白县
志则记录较详：南墟在城南门大街，北墟在城北
门大街，十字街墟在城中四牌楼下，晚市在城中
钟楼下。可见自明代以来，钟鼓楼十字街就是
热闹的墟市，并且一直沿袭至今。

这么历史悠久的东西南北街，随便走进一
家店都有可能是几十年上百年的“老字号”。

每当夜幕降临，十字街就开始热闹起来，各
种美食摊档香飘飘在空中交汇，引得路人寻味
而去。

吴泓豫说了一句很诗意的话：在电城，藏在
小镇里的美食，只有夜晚最知道。

吴泓豫是滨海新区餐饮美食文化协会秘书
长，也是个美食家。夜晚微凉，她带着我们在霓
虹灯下的十字街，感受小镇浓浓的烟火气，品尝
小镇浓浓的“海”味。

在电城，如果说哪一道美食最能体现这里
的特色和风味，那一定是电城蚝炸和电城鱼
炸。这里的人说起这两炸，前面是一定要带上
地方定语的。原来很多人并不知晓电城蚝炸这
道美食，毕竟这只是一道民间小吃，2016年全国
各大媒体报道的一段真实的寻亲故事让它名噪
一时，开始走进大众视野。电城一个7岁的孩子
被辗转拐卖到云浮，他一直在寻找自己的亲
人。十几年后，在云南一个小镇打工时，在一个
电白人开的小吃店 ，偶然吃到一种叫蚝炸的小
吃，他突然就有种熟悉的感觉，吃着吃着竟流下
了眼泪，他终于想起这是自己小时候经常吃过
的，这是故乡的特产。凭着记忆中的味道，他最
终找回了自己的家乡，找回了亲生父亲，真是个
传奇。就像《舌尖上的中国》说“无论脚步走多
远，在人的脑海中，只有故乡的味道熟悉而顽
固，它就像一个味觉定位系统，一头锁定了千里
之外的异地，另一头则永远牵绊着记忆深处的
故乡。”吃，是故乡的记忆，还真是这么一回事。

有海的地方都有生蚝，但蚝炸唯茂名独
有。最正宗的当属电城蚝炸。据说起源于清朝
中叶，经代代接续传承，成了电城最出名的民间
小吃。

蚝炸的做法并不复杂，先用熟米粉和生米
粉调成糊状，有的会放上一些葱花搅拌增香，裹
上一个新鲜的生蚝，放入油锅炸至金黄。起锅
后一定要趁热吃，嗤嗤酥脆的表皮下，生蚝还是
那个生蚝，鲜嫩多汁。

讲真，吃过鱼炸，你会觉得比蚝炸更好吃。
地道的鱼炸必须以新鲜优质鱼肉为材，其中以
海鳝和蒲鱼做出来的鱼炸口感最为纯正鲜美。

来到北街，北街的烟火味更浓，也更热闹，
人声、车声和油炸声混交一起，鱼炸蚝炸摊档几
乎每隔几步一间。林记鱼炸店是这条街“最靓
的炸”，不少食客正围着热油滚滚的铁锅等着自
己那份。林记鱼炸自上世纪 80年代开始经营，
现在已是三代传人。只见老板熟练地将生、熟
米粉按比例调成糊状，等锅中油起泡，将切成块
状的鱼沾上米糊，慢慢放入油锅炸。类似蚝炸
一样炸至金黄，出锅的时间得拿捏准，这手艺最
看师傅。这条街除了鱼炸、蚝炸，还有鱿鱼炸、
鱼蛋炸等等，我们戏称北街为“炸街”。很大一
块的鱼炸或者蚝炸才4元，真是“好抵吃”。

鱼炸和蚝炸一样要现炸现吃，咬一口，外焦
里嫩，满口鲜香，如果蘸点盐粉，裹上一片生菜
叶，那味道更是妙不可言，不吃三四块都感觉不
到这个美食的真谛。这也理解了林语堂为什么
说吃比宗教、比学问更值得我们慎重其事。因
为你根本无法抗拒人生于世最基本、最自然的
生活状态。

蚝炸、鱼炸，被在外谋生的电城人带到他们
打拼的城市，除了保留传统的街边摊档，还成为
酒店、餐馆的佳肴，为故乡人稀释了乡愁，给外

地人多了一种美食选择。“但电城本土的蚝炸、
鱼炸更胜一筹，口感更纯正，现在是本土特色美
食中一张名片。”吴泓豫说。“小镇的人对这特色
小吃有着特殊的感情和偏好。不少名流乡贤返
乡，都会到鱼炸摊档吃几块鱼炸，告慰乡愁。而
对外地游客来说，到电城没有吃过电城的蚝炸、
鱼炸，那就不算真正来过电城。”

这里还有一种你在别处吃不到的美食叫刺
龟皮汤，是一种非常有特色的美味海鲜汤，藏身
在东街的一家小店——鸿发刺龟皮，如果吴泓
豫不说，你几乎不会留意到它的存在。这家店
铺经营刺龟皮汤有30多年了，在小镇很出名，每
天食客不断。那晚我们看到有一位客人拿了一
个大锅来打包。

刺龟，又称海刺猬、刺豚，是一种深海鱼，因
外表与海龟相仿且带刺而得名。其精华在于
皮，称之为刺龟皮。这时是 8点左右，天还没完
全暗下来，但档口已围满了人。店老板一边快
速做着一边给我们介绍刺龟皮汤的烹制方法，
工序是相当的繁琐。先去除内脏晒干，再浸软
拔刺，再晒干后用盐炒成型。制作时泡软，然后
用鸡鸭和猪肉、腩肉熬出汤底，加入处理过的刺
龟皮慢煮，待出锅时，倒入鸡蛋散、再淋上些许
麻油便可食用。

真是这么好吃吗？吴泓豫让老板给我们各
盛了一碗，熬制后的刺龟皮如网状，有肉丝、蛋
花夹杂其间，几粒葱花漂在汤面上，还真能勾起
食欲，喝一口，汤鲜肉滑，说不出的美味。

刺龟皮汤，有养胃护肝，止咳防哮喘等效
用，是电城人的美食记忆，从小喝到大、从大喝
到老。

南街最出名的是糖水。南街87号糖水铺是
电城的老字号，因为品种多，全手工制作，真材
实料而且价格实惠，3至5元不等，所以食客特别
多。这里各种馅料的汤圆糖水，个大饱满，像小
笼包，是童年时吃的样子，味道很怀旧。

海菜糖水是小镇独有的糖水，闻着就有海
的味道，喝一口清甜冰爽，如海风拂面又直抵心
肺。

绿色的海菜，漂浮在海面上，像发丝一样细
长，每年冬末春初最多，渔民捡回来后经多次清
洗才能食用。海菜富含蛋白质、多种维生素和
微量元素，具有保健功效。

大薯粑子糖水也是这里的特色。老板说做
这个糖水是力气活。先将大薯刨削成粉，然后
与面粉混淆揉搓成团，揉搓这道工序很费时费
力但也最重要，直接影响到糖水的质量，一般是
老板亲为。将揉好的面团放入自制的机器挤成
两头尖的粑子，放入水中煮熟。大薯粑子有韧
劲，细嚼出香，一碗管饱。老板说，现在很多店
铺的糖水都是速成的，手工做的很少，每天起早
贪黑，虽然挣得少，但他会一直坚持，传承好祖
辈留下的技艺，毕竟镇上的人也都喜欢喝他的
糖水。

爱和美食，大概是这个世界上最需耐心慢
品的两件事。前者收获幸福，后者捕获美味。
小镇上的人间烟火，每个时刻都充满着热情与
活力，这似乎就是这个海边小镇自然的生活状
态。没有忙碌的节奏，也没有城市的压力。可
以悠闲品茗，可以邀友畅饮、可以遍尝美食，享
受每一个休闲的瞬间，将生活过得慢而从容。

其实，吃本身就是一种生活艺术。在小镇
穿梭，我们品尝的不仅仅是舌尖上的味道，还有
历史的味道、人情的味道、故乡的味道和记忆的
味道。
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