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序言

民以食为天。然则，何以为食？我儿时就听一位小伙伴说，他要是能做到毛主席

那么大的“官”，家里的那锅咸菜一定要放多多的猪油；而云南的一种普通饵块，却

被乾隆皇帝誉为天下美食“大救驾”。

这都是饥饿造就的啊！

食者，当然是为了果腹，当然是为了存活。一日三餐，家常便饭，再正常不过。

但也不尽然。只要不是饥不择食、病不能食、减肥减食的时候，人们大多还是要讲究

色、香、味，讲究口腹享受的。否则，何来“八大菜系”“满汉全席”？何来山珍海味、

食不厌精之说？

前些年，因工作关系我走过不少地方，各地美食、粗茶淡饭也都略有见闻，但在

北海生活了半百余年，还是更推崇我家乡的饮食。那一年，我在台北一个小场合有一

段即兴演讲，要推介北海。说什么呢？情急之下，我就说北海是“三养城市”：一是

养眼，北海滩、岛、海、林、湖，古老的街道，现代的建设，无处不是美景，是可以

大饱眼福的城市；二是养神，北海三面环海，空气洁净，无雾霾之压顶，无浊流之恶臭，

是让人神清气爽、悠然心静的宜居城市；三是养胃，北海鱼、虾、螺、蟹、贝，沙虫、
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泥丁、大鱿鱼，应有尽有，多不胜数，是可以让人大饱口福的城市。

演讲难免有些夸张，但讲到北海美食却是一点不假。在北海，吃海鲜讲的是“生猛”，叫“生

猛海鲜”。社会上有一种说法，说在北海是生猛海鲜，但镇了冰块往外运，就只是海鲜而不再生

猛；而过了长江、黄河，那就只是海味、海产品了。还有更绝的，说海鲜在北海是十八岁姑娘，

到了北京就是八十岁老太太了。本是同一物，却早已生猛不再，口感味道相去说不上十万八千里，

也就北海到北京的距离吧。那种独具地域性的鲜美，可想而知。

作为全国第一批优秀旅游城市，北海美食远不止于生猛海鲜，随着各地游客的纷至沓来，各

种需求，文化碰撞，早已是南北荟萃，五花八门，各显神通，大放异彩。多了，就有点让人眼花

缭乱，无所适从。也是适应新常态吧，编纂一本旅游美食小册子实在是恰逢其时。有了它，你会

省去很多寻找美食的时间；有了它，你可以合理安排品尝美食的顺序；有了它，你能在最短时间

里变为烹饪高手；有了它，你还能在领略生猛海鲜风采的同时，领略北海的饮食文化、传统文化、

外来文化。当然，北海的美食也远不止本书所介绍的，在小巷深处，在岸边渔村，甚至偏远山乡，

也常常会有你想不到的惊人发现，各种地道的特色美食，会让你眼界大开，味蕾大开，胃口大开。

但这，还得看你的心情、脚力和缘分。

所以，我以为编纂本书是做了一件大好的事。一册在手，在北海吃喝不愁啊！且为序。

                                                                                廖德全（北海市人大常委会副主任）     

                                                                                                2016 年 6 月                       
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北海香格里拉大酒店
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北海香格里拉大酒店
主题特色：海景客房 /中西餐 /北海特色美食 /粤式早茶

北海香格里拉大酒店位于北海市区北岸，

临海而立。酒店入驻北海已 20 余年，凭借国

际大品牌的优势，健全的管理，优质的服务，

加上优雅的外部环境，精致的内部装修，成

为北海较早的一家五星级酒店。多年以来，

这里一直都是北海举办重大活动、开展商务

接待和私人度假的良好选择。

酒店大堂酒廊里的酒水，上等且实惠，

有“嘉里酒香”“迪尔玛”等精选酒水和茶品，

晚间还有流行歌曲献唱。酒店的豪华阁酒廊

是商务人士的良好选择，配备有会议室等专

属设施，还提供免费早餐及鸡尾酒等服务。

在酒店典雅的香宫，有正宗的粤菜、粤

式早茶，还有北海本地菜肴以及湘菜等，丰

富多样的美食让你回味无穷。

在酒店休闲的咖啡苑，除了可以领略到

法式西餐和意式咖啡之外，还有中西兼备的

自助餐，这里的鹅肝、罗宋汤、三文鱼、牛排、

龙虾等菜品，会给你带来一场味蕾的盛宴。

饭店大堂酒廊环境
饭店后花园

交通 距离市中心 5 公里，车程 10 分钟；

距离飞机场 22 公里，车程 30 分钟；距离火

车站 7 公里，车程 15 分钟；距离北海银滩

12公里，车程20分钟；距离北海老街3公里，

车程 10 分钟。

地址：北海市茶亭路 33 号

电话：0779-2062288
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推荐

西式甜点：提拉米苏、马卡龙、

泡芙

中式菜品：香煎银雪鱼、鲍汁

燕麦扣关东辽参、酱香坛子肉、

鹅肝酱店制豆腐、秘制黄瓜卷、

黑松露金沙焗大虾

北部湾海猪肉北部湾海猪肉
一种原生态无污染的北海特色食材。居住在北海沿海的村民将生猪放养在一种原生态无污染的北海特色食材。居住在北海沿海的村民将生猪放养在

浅海滩涂上，让它们自由觅食。海边的小动物沙蟹、小鱼、小虾和贝类等往往浅海滩涂上，让它们自由觅食。海边的小动物沙蟹、小鱼、小虾和贝类等往往
成为它们的“美食”。在这种环境中生长的猪，较一般饲养的猪肉，吃起来味成为它们的“美食”。在这种环境中生长的猪，较一般饲养的猪肉，吃起来味
道更加鲜甜、肉味更为浓郁。道更加鲜甜、肉味更为浓郁。
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王敏生
北海香格里拉大酒店
中餐行政总厨
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包玉玲
北海香格里拉大酒店
饼房厨师长

红米肠

主要原料：红曲米、海虾仁、韭黄等。

做法：将红曲米磨成粉，并与秘制配料拌匀成浆；

把粉浆放入蒸炉蒸成红色粉皮；将海虾仁打成胶，

再放入韭黄做成馅，然后用米网皮卷成条状，放

入油锅炸至金黄；最后将其放入先前准备好的红

色粉皮上，卷起，切成均匀小段，即可食用。

特点：鲜嫩，酥脆，虾味浓郁。

菜品解读

鹅肝酱店制豆腐：鹅肝是法国的传统名菜，占据顶级美食的地位。鹅肝酱以鹅肝为原料加工而成，是高档
宴会不可缺少的佳品，营养丰富，滋味香醇、悠长。一般多用于煎菜，也常与面包或土司一起搭配食用。

豆腐是酒店自制的，精选黄豆精致加工，再配上鸡蛋，其口感细腻鲜嫩，味道纯正、清香。

这道菜是香格里拉大酒店的创意：当中国豆腐遇上法国鹅肝酱——演绎了一场中西美食的碰撞！

鹅肝酱店制豆腐

主要原料：黄豆、鸡蛋、鹅肝酱、鲍汁等。

做法：精选出黄豆，将其在水中浸泡一夜，研磨 3 次

制成豆浆；往豆浆中加入特制调味料，小火煮至 80

摄氏度左右，边加入鸡蛋边搅拌至均匀；把豆浆蒸至

凝固，取出成形的豆腐将其切成块状，在油锅中炸至

表面金黄，再淋上鹅肝酱和鲍汁即可食用。

特点：嫩滑鲜香，豆香味浓郁，绿色保健，是酒店香

宫招牌菜之一。
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丹泉酱香坛子肉

主要原料：北部湾海猪肉、丹泉酒等。

做法：精选带皮五花腩肉去毛洗净，放入蒸柜蒸至全熟

后切成小方块。将切好的五花肉放入锅中，往里加入生抽、

老抽、鸡汁、冰糖、盐、丹泉酒、漓泉啤酒、花雕酒、肉姜、

蒜头、蚝油、鲍鱼汁、烧汁及美极鲜等调料，以慢火炖

3—5 小时。然后将雪菜炒香放入坛子底部，再把炖好的

五花肉整齐摆在雪菜上，最后淋上原汁。

特点：酱香突出，酒香浓郁，肥而不腻，入口即化。

香桂千叶豆腐

主要原料：千叶豆腐、自然风干的菜花等。        

做法：把千叶豆腐切成薄片，洋葱切成丝状，五花肉、蒜、

指天椒、野山椒、小米椒以直刀切片待用；洋葱丝干煸

香放入锅底，千叶豆腐焯水待用；往泡好的干菜花中加

入孜然粉炒香，放在锅里的洋葱上；在热锅中倒入五花

肉以及蒜、指天椒、野山椒、小米椒等配料煸炒；将千

叶豆腐炒香，加入生抽、蒸鱼豉油、鸡汁调味，出锅盛

装铺满干煸洋葱的锅内即可。

特点：保持了豆腐原本的细嫩，更具备特有的弹劲和爽脆，

是一种低脂、低碳水化合物且富含蛋白质的美食。

菜品解读  

香桂千叶豆腐：以大豆粉及淀粉为主要材料精制而成。这种千叶豆腐不但保持了豆腐原本的细嫩，还具有
超强的汤汁吸收能力。将千叶豆腐与干菜花等一道烹制，吃起来口感爽脆，微酸带辣，细嫩入味，开胃健脾。

香宫虾饺皇

主要原料：深海大虾仁、肥肉、花生油等。

做法：精选新鲜大虾仁晾干水分，加花生油打成

胶。放入盐、糖、胡椒粉等充分拌匀待用。用生

粉和淀粉加开水烫熟和成面团，将面皮包裹馅料，

放入蒸笼内大火蒸 4—5 分钟即可。

特点：皮薄馅足，外皮爽滑软韧，内馅鲜美可口。
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黑松露金沙 大虾

主要原料：新鲜海虾、黑松露菌等。

做法：精选深海五头大虾，剪去虾须，开背挑除虾线，

洗净沥干水；精选上等黑松露菌，洗干净切丝；将蒸熟

打蓉后的咸蛋黄与切丝的黑松露撒在开背的大虾上，铺

上黄油及芝士，放入烤箱烘烤 10 分钟左右，至金黄色即

可。

特点：新鲜出炉的黑松露金沙焗大虾色泽金黄，黑松露

香气四溢，菜品入口咸香酥脆，大虾肥嫩弹牙，令人回

味无穷。

灌汤鲜虾球

主要原料：虾胶、鸡汤、面包粒等。

做法：选用本海本地深海大虾手打成胶，加调料拌匀

待用；将老鸡熬成的高汤冷藏凝固成鸡汤冻并切成黄

豆大小，包入虾蓉搓成丸子，滚上面包粒；将虾球放

入油锅炸至金黄色即成。

特点：色泽金黄，外脆里嫩，内含卤汁，味道咸鲜。

车螺肉焖榄钱

主要原料：车螺、榄钱等。

做法：选用新鲜车螺肉在烧

开的浓鱼汤中微煮一下，捞

出沥干。热油锅中放入姜、

蒜略爆，再倒入车螺炒至八

成熟。将榄钱翻炒后加少量

浓鱼汤，和车螺同炒调味后

即可。

特点：鲜味十足。

菜品解读

车螺肉焖榄钱：榄
钱是北海滩涂生长的植
物“红树林”的果实，
味道微苦，具有清热凉
血功效，食用、药用价
值兼具。将车螺肉与榄
钱焖煮，车螺的鲜香与
榄钱的微苦散发出一种
独特的魅力。

小知识

黑松露菌：黑松露菌是一种珍贵而稀少的食、药兼用菌类。因其含有丰富的蛋白质、不饱和脂肪酸、多种
氨基酸、多种维生素以及人体必需的多种微量元素，对调理人体内分泌、预防老年痴呆及动脉硬化、增强免疫力、
抗衰老、抗疲劳等方面都有比较好的作用，深受各类人群欢迎。在欧美，黑松露菌与鱼子酱、鹅肝酱一起并列
为三大珍品，被誉为“餐桌上的钻石”。

黑松露菌的主要产地在法国、意大利、西班牙。在我国，主要产地则在西南的云南、贵州、四川等地，以
云南的产量为最多。
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