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序◌◌
種 瓜 得 豆 的 事◌◌◌◌◌◌◌◌◌◌◌◌

寫美食文章，完全是陰差陽錯、種瓜得豆的事。

當年公眾號初興，抱着對新事物的濃厚興趣，開了個人公眾號，開始了各

種「實驗」收集數據。

首先就是寫甚麼的問題，最終選擇了最方便入手的「玩食」，於是便有了一

系列長短不一、良莠不分的兩百多篇美食文章。

對於食物，每個人都有發言權，冷暖甘苦自知，我的感受我做主，別人是

代替不了的。既然是個人的感受，大膽地表達也就沒有甚麼對錯，自然也可以

縱情抒發自己的觀點，不怕別人有不同意見或挑骨頭。這也是「安知魚之樂不

樂」的問題。

其次是怎麼寫的問題。潮菜，又叫潮汕菜、潮州菜，被譽為「中國最好的

料理」，它背後的人文故事就是最好的選題。

記得 20世紀 90年代初我到香港採訪，香港潮商會請吃飯，香港的潮州

菜讓我大開眼，那個時候世界上最好的潮菜在香港。為此也感歎，香港為潮菜

的傳承發展做出了不可磨滅的貢獻。有人曾經說，潮菜是中國唯一傳承未曾

斷裂的菜系！因為在物質極度缺乏的困難年代，所有的菜系都經歷過「無米之

炊」的斷層，唯獨潮菜得到了傳承和發展，跟隨着潮汕人的足跡，潮菜亦生生 

不息。
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改革開放後，汕頭成為經濟特區，港資是最大的投資，香港商人有很多潮

汕人，他們與家鄉有永遠無法割斷的血脈聯繫，汕頭與香港的交流十分密切，

也包括美食。當初經濟特區的高檔酒樓有不少就是港商投資的，他們將先進的

飲食理念、食材、烹飪技藝等帶回來汕頭，也正是在此基礎之上，現代潮菜在

汕頭重新走上了快速發展之路。

此後由於機緣巧合，我多次參與了香港與汕頭的美食文化交流活動。

二十世紀九十年代，汕頭有一幫青年人組了個現代詩歌協會，可是隨着詩

歌時代的沒落，「詩和遠方」讓位給了現實的柴米油鹽，詩歌協會來了一個 180

度的轉彎，變身「汕頭美食學會」。本來帶有自嘲的黑色幽默性質，而事實上卻

又是一件種瓜得豆的事。正是這幫人在汕頭美食文化的研究和推廣上發揮了重

要的作用，這是後話。而我有幸擔任過美食學會的代理會長，隨後餐飲界一些

專業人士也加入，有了這幫酒肉朋友就有了寫作的素材。藉此也感謝當年那群

意氣風發的年輕人，這群人中有作家、詩人、畫家、書法家、攝影家、新聞記

者、文藝評論家、美食家、國際藍帶大廚和社會活動家。

由於有了官方媒體和民間美食學會的雙重身份，香港的媒體來汕頭採訪美

食，基本上都會找到我，參與的過程也是一次學習的機會。還記得香港著名美

食家蔡瀾先生曾帶領一個規模龐大的高端美食團來汕頭，事先過來踩點，他創

造性地把潮汕地區各地的小菜整合在一起，在金海灣大酒店擺出一個「百鳥朝

鳳」的白粥席面，畫面十分震撼，讓人記憶猶深。

再者，寫美食文章對我來說是一件愉悅的事，感覺像牛羊鹿吃草後的反

芻，把儲存在記憶中的事再細細回憶和品味，味蕾都會隨着被激活。而且藉這

個機會可以讓自己去重新審視經歷過的人和事，也包括審視自己。

雖然先賢早就語重心長告誡我們要「日三省吾身」，誰又能做到？三省靠自

覺，但自覺是靠不住的！總有千百個靠譜或沒譜的理由可以為自己開脫。這回

倒好，剛開始每天發一篇文章，靠的是用手機利用碎片化的時間一小段一小段

地寫，每天得做幾次時光輪迴的「穿梭」。

在寫文章的時候，我總是會把自己置身於某個場景中，讓自己可以充分體
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驗美味和氛圍，就像我可以把自己的舌頭伸到某年某月的某個場合裡，這種體

驗讓我有頗多的收穫。

雖然不懂得畫畫，更不懂得賞畫，但對古畫劉松年的《鬥茶圖卷》印象深

刻，畫作表現的是集市買賣茶葉民間鬥茶的景象。幾個茶販的表情都特別生

動，愉悅的心情全部展現在了臉上，或許只有茶逢知己的場合，才有了如此

肆意寫意的生活場景。這樣的場合讓人嚮往，恨不得將自己置身於千年前的 

南宋。

我理解的「場合」不僅指時間和空間，更重要的是人，都說人有磁場，沒

有人就沒有場。江湖賣藝的說：有錢的捧個錢場，沒錢的捧個人場。就飯局而

言，人場比吃甚麼更重要，我的回憶也往往是從人而達菜的。而人最主要講的

是情，《內經》講七情，包括「喜怒悲思憂恐驚」。除「喜」之外，其他皆為負面

情志。按照古人的解釋，「喜」為「心轉情」，心能做主是為康樂，其他情緒則是

「情轉心」失之康樂也。這就很好解釋了為甚麼有些飯局縱使好酒好菜卻讓人高

興不起來。說到底，與甚麼人吃飯和是否用心有莫大的關係。所以，與甚麼人

吃飯？吃甚麼樣的飯？遠比菜餚更重要！朋友的飯常能吃出超常的美味，應酬

的局待到回憶已惘然。

一個地方的飲食，包括其代表性菜餚的形成有其偶然性，更有其必然性，

背後有其深厚的人文積澱。味覺記憶像根植在頭腦中的樹，越是久遠根系越發

達越牢固。敘利亞詩人阿多尼斯說：「你的童年是小村莊，可是，你走不出它的

邊際，無論你遠行到何方。」每個人都有家鄉情結，家鄉是最好的味道。

所以，寫寫家鄉的味道，說說童年所在的這座「小村莊」，是對自己心靈的

一種撫慰，這些文章不求閎中肆外，但求真情實意。

這一代人對於美食有特別的敏感，因為這一代人捱過餓，對食物的要求起

點低，所以對新鮮的食物充滿了好奇，而好奇是探索的原動力。探索可以有深

有淺，品嚐一道美食，感官感受的酸甜苦辣只是表面，而透過這些味道，以至

於食材，至於搭配，至於來歷，至於習俗，至於掌故，至於風土人情……那就

是文化了。
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這本書在香港出版，我首先想到的是要感謝香港，毫不誇張地說，沒有香

港就沒有潮菜的今天。燕翅鮑等高端菜的烹飪技藝、生猛的海鮮池、接地氣的

大排檔、名揚四海的打冷……都是香港貢獻的智慧。

藉此機會，也要感謝一眾朋友對於圖書出版的支持，包括但不限於黃挺、

郭莽園、陳曉卿、白岩松、胡智鋒、張新民、胡洪俠和姚崢華伉儷、李春淮、

林凱龍、韓榮華、陳彤波、黃揚生、謝岫嶠、黃曉雄、方淦明、魏偉澤等，一

併拜謝。
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魚 兒 當 飯◌◌◌◌◌◌◌◌

只要是潮汕的酒樓飯店，一定會有魚飯這道菜，而且一般還會有多種魚類

供選擇。現在市場上多標註「達濠魚飯」「饒平魚飯」等招牌，在交易時又時常

強調「自己煮的」。其實，過去很長的一段時間裡，市區的魚飯絕大多數來自老

市區西堤，這裡有專業的生產門店，與魚市近在咫尺。

週末聚會，點了一道魚飯。因為是早就備好的涼菜，它是第一個上桌的。

沒想到，九歲大的熊孩子竟然在沒請示大人的情況下，徑直跑去找服務員，說

人家貨不對板，魚飯只有魚沒有飯！弄得大人既尷尬又好笑。

外地人常常會為這個問題而困惑：

「沒有米飯怎麼叫飯？」

「北方管饅頭、饃饃，不也叫飯？」

「你的意思能吃的都可以叫飯？」

「一個時期是這樣！野菜、樹葉都能當飯吃。」

「現在有何不同？」

「現在說：飯不能亂吃。吃飯超越了生存的基本要求，只為活着而吃的—

那是飼料！哈哈！」

潮汕有兩樣東西是生活中不可或缺的，常見而又珍貴，所以被視為與糧食

一樣重要。一為茶葉，潮汕人稱「茶米」；一為熟魚，潮汕人稱「魚飯」。既為
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「米」「飯」，其在日常生活中的地位自然可想而知。

我在別的文章中曾經介紹過，粵語方言地區到處可見「潮州打冷」的招牌，

廣義上指潮州大排檔的大眾化經營模式或冷盤熟食；而狹義上就是特指「潮州

魚飯」。當然潮州魚飯不只是魚，準確地說是海鮮的冷盤。魚、蝦、蟹等海鮮

做熟之後再冷吃或凍吃，海鮮原型原色依然完好如初，鮮味不失，最大限度地

演繹了原汁原味的含義。

有人說，沒有魚飯的潮州菜是不完整的！

明末邑人林熙春的《寧儉約序》談到潮州當時的飲食，有「水陸爭奇」的感

歎。他的《感時詩》也有「法醞必從吳浙至，珍饈每自海洋來」1的記述。潮汕人

多地少，環境所迫，「靠海吃海」。耕海生涯比陸上耕作更辛苦，也更危險，把

魚當飯吃並非「土豪」作風，實屬無奈之舉。

過去沒有冰塊，更沒有凍庫，遠海捕魚的漁民往往走遠了就來不及回港，

船上大量海鮮極易變質。在當時的條件下只有兩個辦法，一是撒鹽保鮮，但鹽

也是有限的，所以只能少量；二是將魚煮熟，延長保存時間。煮又分兩種，一

種是直接用海水蒸煮；另一種則是用淡水煮，再加點鹽。將魚煮熟後在其表面

撒一層粗鹽，這就是馳名海內外的「魚飯」的來歷。即使在夏天，也能保存好幾

天。以往漁民出海幾日不歸時，最主要的食物就是魚飯，真的把魚當成飯。耕

海的漁民沒有土地，要想吃米也不容易，需用魚與農民交換，汕頭有一種魚就

叫「換米」，正是過去漁民常用於換取稻米的魚類，因此得名。俗話說「巧婦難

為無米之炊」，漁民的海上生活就是「無米之炊」。

魚飯的誕生是無奈之舉，卻成就了一種魚的做法，而且極能體現潮菜在烹

製海鮮時追求原汁原味的食理。魚飯魚身堅挺，魚肉堅實鮮美，因而大受市場

歡迎。過去，魚飯只是潮汕人餐桌上簡單的家常菜，如今也成了高檔潮菜館的

特色佳餚。它的醬碟佐料也頗多講究，越來越豐富，隨食客的喜歡而提供多種

選擇，我曾在一家餐館看到一盤魚飯配八個醬碟的空前盛況，有潮汕傳統的豆

1 「法醞」指的是合法的官家經營的酒。
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潮汕「靠海吃海」

醬、辣椒醬、魚露、醬油，也有四川的麻辣豆瓣醬、湖南辣椒醬、西餐的沙拉

醬和檸檬汁，可謂東西融合、海納百川。這倒是給了魚飯更多的味道想像空間。

我是喜歡嚐鮮的人，把各種味道全試過，還覺得意猶未盡。

在汕頭的任何一家肉菜市場都能找到售賣魚飯的攤檔。最常見的是把魚擺

成菊花狀或者並排擺放，容器則多為竹簍子。魚飯的種類也有不少，常見的有

巴浪、那哥、秋刀、烏魚、黃牆、馬鮫、鯛魚、帶魚、三黎、鰣魚等，有十幾

種可供選擇，皆由鹽水煮成，煮到魚眼睛爆出即收火。按照潮汕人的分類習慣，

魚飯還包括蝦蟹和貝類，常見的品種有凍紅蟹、凍小龍蝦、小魷魚、海鰻、薄

殼米和紅肉米等。

過去，做魚飯的大多不是甚麼高檔的魚類，也多少有些「下里巴人」，是平

民百姓日常的食物。不過，近些年魚飯有了嶄新的形象，猶如躋身上流社會，
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上了各種高檔潮菜酒樓的餐桌，也顯得「陽春白雪」起來。其中既有自身條件的

優勢，也有後天的努力。一方面，是由於一些高級魚類的加入，如鱈魚、黃花

魚、蘇眉魚、石斑魚都被做成魚飯。另一方面，是魚飯這種追求食物本質的做

法受到普遍的認同，甚至被上升到哲學的高度，「至味無味」之類的玄乎評價讓

它多了些神秘的光環和談資，魚飯自然也就身價倍增了。

其實，食物有時很簡單，原本就鮮美的東西，何必畫蛇添足！北方很多地

方做魚，不是煎炸就是紅燒，其實是因為淡水魚多帶泥土味，不得已而為之；

即使是海魚，因運輸的關係多不新鮮，也只能用重口味的香料來掩飾，也是不

得已而為之！

對於某種食材的處理各地有不同，往往是客觀條件下歷史選擇的積澱，並

沒有高低之分，而是有沒有條件，有甚麼樣的條件：非不為也，實不能為也！

海灘上的趕海人
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各種魚飯
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冬 吃 烏 魚◌◌◌◌◌◌◌◌

對於許多外地人來說，見識潮汕民間的祭祀活動會嚇一跳。

首先是潮汕人的祭祀對象很多，甚至可以說繁雜。祭祀是對各類神明等崇

拜對象的供奉禮儀，包括天神、地祇、人聖、祖先和鬼魅等。不同時間、不同

地方有不同的祭祀活動。

其次是禮節尊古，至今依然堅守祖宗傳下來的規矩，隆重嚴肅且儀式感

強。也難怪鳳凰衛視曾經在節目中報道，「潮汕地區是目前將中國文化傳統和

習俗保存得最好的地區」。近些年，由於經濟發展，不少地區規模非但不見縮

小反而日益龐大，有些活動還要連綿數日。

最後就是祭品實在可觀，極為豐盛。祭禮開始之前，會擺開數十張祭席，

席上琳琅滿目，過去講究全豬全羊五牲粿品祭拜，如今甚麼魚翅、鮑魚、燕窩、

龍蝦、洋酒等高檔食品都上了祭台。

而在祭品中，有一種被蒸熟的魚十分常見，就是烏魚！烏魚學名鯔（音

「資」）魚，又名烏支、九棍、烏頭、烏鯔、脂魚等。「鯔」源於「緇」，意思是黑

色，據《本草綱目》載：「鯔，色緇黑，故名。」烏魚體形渾圓，從頭至尾整個背

部呈黑色，所以潮汕地區稱「烏魚」。

烏魚一直是潮汕人拜神供品的魚類首選，一來烏魚傳統上被視為魚類的上

品；二來個體適中，而且肉質堅實，蒸熟後搬來倒去不會變形、受損。
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烏魚身上還有一個特殊的器官「肫」，其實就是魚的胃，潮汕話叫「術」。

烏魚術如拇指大小，形似陀螺，口感香脆。一條烏魚只有一顆術，「術」在潮汕

話裡有「本領」的意思，評價一個人「有術」就是有本領、有智慧。由此，潮汕

人把烏魚的「術」視為智慧的啟明星，成為成年儀式「出花園」的指定食物，寄

意孩子吃了會更聰明、有能耐。吃桌的時候，烏魚術則要給桌上地位最高的人

吃，以示尊重，以前上飯店吃飯還講究「烏魚無術免還錢」—店家如果「貪污」

烏魚術，客人吃完飯是可以拍屁股走人不給錢的。

潮汕俗語有「寒烏熱鱸」之說，強調秋風過後烏魚就開始肥美了。魚類嫩

滑甘美往往是因為油脂，這時的烏魚，掀開魚皮可見背部黃澄澄的一層油脂，

自然是最好吃的。除了做成魚飯，潮汕人還習慣用烏魚燜蒜，是一道寓意吉祥

的家常菜，其中的烏魚是祈求年年有餘，蒜即「算」，寓意有錢可算、有錢儲蓄。

這道菜要用到潮菜特有的半煎煮技法，先將魚用油煎過再加入蒜段略炒，然後

加水煮熟。我印象最為深刻的是「烏魚糜」，那時在鮀浦基層工作常常要加夜

班，大冬天用牛田洋出產的烏魚煮粥，實在是最美味的夜宵。一鍋粥端上來，

黃澄澄的一片魚油上撒着青翠的蔥花，與整棵的芫荽構成了一幅立體的山水

畫，視覺上就能給人震撼！

鮑魚 烏魚
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說到烏魚，它身上還誕生出一種高級食材，台灣人稱為「烏金」，其實就是

烏魚子。明朝李時珍說到鯔魚時認為「粵人訛為子魚」，接着又說「其子滿腹，

有黃脂味美。吳越人以為佳品，醃為鯗臘」。鯗臘，指醃製或風乾的魚肉食品。

看來，至少明朝以前，廣東就將烏魚稱為「子魚」，如今看來「子魚」之名取得

甚妙！

烏魚是洄游性魚類，喜歡生活於淺海、內灣或河口水域，一般長到四年、

體重二三公斤以上性腺才成熟。這時，它們便游向外海淺灘或島嶼周圍產卵繁

殖。每年冬至過後，中國大陸沿海的烏魚會洄游南下產卵，經過台灣海峽，沿

着海岸線南下到外海交配後折返。烏魚貼近台灣沿岸時，其卵巢正值交配前最

成熟階段，所以烏魚到處都有，但烏魚子卻盛產於台灣地區。烏魚子，顧名思

義就是用雌烏魚的卵所研製的一種美食，因其口感獨特，被日本人稱為世界三

大美食之一。如今台灣烏魚子的製作方式是日本佔領台灣地區時形成的，據了

解，日本的皇室至今仍然將烏魚子列為專供食品。

台灣漁民在烏魚季時，捕得雄烏魚就直接拿到市場上出售，雌烏魚則剖出

魚卵，與魚肉分開出售。有專門的加工廠會將烏魚子進行清洗加工：清潔完畢

的烏魚子用木板壓去水分，變成扁平的橢圓形，然後掛起來晾乾。將烏魚子切

成薄片，在炭火上微炙，或用高度白酒點火烤熟，蘸以醬油，拌以薑蔥，便為

佐酒妙品。
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這 個 魚 就 是「 那 哥 魚 」◌◌◌◌◌◌◌◌◌◌ ◌◌◌◌◌◌

潮汕有一種魚，從大人到小孩都熟知，因為民間有笑話流傳，是潮汕人對

自己普通話很「普通」的自嘲：「這個魚就是那哥魚，那哥魚就是這個魚，那哥

魚拿來剁糜糜，揪做丸。」

那哥魚是潮汕地區重要的經濟魚類。 1991年 10月汕頭水產局編印的《汕

頭水產志》第一章「海洋捕撈」記載：汕頭海區魚類，「底層和近底層魚類有：

長條蛇鯔（那哥或丁魚）、大頭狗母魚（哥西）……」1948年汕頭藝文印務局出

版的《潮州志》的「惠來漁船概況表」中神泉、靖海漁港的漁獲統計也寫道：「紅

魚、瀨哥、烏賊、帶魚等佔全數百分之六七十。」在這兩個港口的「遠洋」捕撈

子項和「潮陽港」的子項的主要漁獲中都提到了「瀨哥」。瀨哥就是今天所說的

「那哥」。

潮汕著名的魚丸最早用的原料就是那哥魚，它肉質細嫩，在潮汕很常見，

價格低廉。在配給制的年代，能買到的魚種類非常有限，巴浪、那哥、剝皮魚、

帶魚最為常見，那哥魚已經算不錯的了。潮汕民謠唱道：「粗皮那哥，有錢買

無，無錢勿捏，捏久臭臊。」四十歲以上年齡的人都會有當年排隊買那哥魚的

深刻記憶。

據有關水產專業資料，那哥魚學名應為「多齒蛇鯔」（潮汕不少水產文獻資

料亦稱「長條蛇鯔」，也有人認為是「長尾多齒蛇鯔」），又稱為海烏、丁魚、九
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棍、九儀。體圓筒形，頭粗而圓，上下頜密生細小的犬牙。蛇鯔魚是狗母魚科

中的一屬，據說是因為頭扁有鱗似蛇和形如鯔魚而得名。蛇鯔的魚鱗，摸起來

似乎比其他魚類都粗，因此有個「粗皮那哥」的別名。它生活於近海的中下層水

域，產量大，為我國南海的經濟魚類之一，主要栖息於沙泥底質的海區。它的

捕食方式像「守株待兔」，通常在沙地上停滯不動，身上的花紋是很好的偽裝，

有時甚至會將整個身體埋入沙中而只露出眼睛，等候獵物游經時，迅速躍起 

吞食。

潮汕人普遍喜歡那哥魚肉質的鮮美，但那哥魚身上骨刺很多，吃的時候要

特別小心。或許正因為骨刺多，潮汕人才會想到一個懶惰的吃法—剁爛了做

成魚丸。

除了做魚丸，另外的一種常見的做法就是做成魚飯。待其冷卻後，那哥魚

的肉質顯得硬實而且潔白，可以像剝雲糕一樣來剝食。還有與冬菜或鹹菜一起

煮成熱菜的，味道也鮮美，只是急性子的人慎吃，小心被魚骨卡了喉嚨。

其實潮汕人早就總結出了剔除那哥魚骨的經驗，只是自己在家操作還是不

那哥魚
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容易的。先把魚去鱗，把魚頭和魚尾切掉，將魚肚裡的內臟清除；魚身放平在

砧板上，然後用刀面在魚身上拍打，使魚肉鬆弛與魚骨分離；拍打二三十下後

把魚身翻過來，試試能否把魚身上的大骨拿下出來，若拿不下來，可繼續拍打，

當主骨架能輕鬆摘除時，魚身上的小刺也差不多會跟着主骨架被連根拿掉。當

然，拍打要有耐心，取出骨架時也要細心，不能操之過急，若強行摘取主骨架，

則欲速而不達，許多的細骨會繼續殘留在魚肉裡。曾在一家酒店吃過所謂的「去

骨酸菜那哥魚」，因為骨頭沒取乾淨，害得一位朋友不小心被魚骨卡了喉嚨，自

然是大煞用餐「風景」了！

市區大洋花園有一家海鮮店，做的是海鮮火鍋，其中最具特色的就是涮那

哥魚。採用的是上面介紹的方法，先把那哥魚的骨頭清除乾淨，然後切成魚片，

整齊排放，吃起來蠻過癮。

黃花魚 （黃曉雄/攝）
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「 三 黎 」不 來◌ ◌◌◌◌ ◌◌◌◌

冬天竟然在食堂吃到肥美的三黎魚，這實在讓我有些困惑，懷疑是人工養

殖的美國品種。第一困惑季節問題，三黎生產於春夏，按有關的記載，魚季最

晚也就到農曆的九月，怎麼冬天還有？另外食堂選購的魚一定是價格低廉的，

可見這些美味的三黎市場價格不高。

過去常常把「三黎」稱為鰣魚。例如，清光緒年《揭陽縣正續志》載，「三黎」

為鰣魚的土名，實為一種。而清嘉慶版《澄海縣志》則將「鰣魚」和「三黎」的詞

條分開，認為「三黎，似鯿而小，味肥美，舊志載此作鰣誤」。也就是說，三黎

和鰣魚不是同一種，但極易混淆，大概也只能從大小上來分辨。因為無論是外

形還是味道，內在結構還是洄游時間，三黎和鰣魚都是一樣的，它們至少應該

是至親的關係。

鰣魚的名字源於「進出有時」，故名鰣。而三黎的名字也跟它洄游的時間有

關。它應該來自粵語地區，是「三來」的意思（粵語把「來」說作「黎」）。不過，

對於「三來」的含義也有兩個版本：廣東人認為是鰣魚每年春夏有三次魚汛的

到來；而廣西的粵語地區則根據清同治版《蒼梧縣志》相關記載認為，是每年農

曆三月洄游到廣西沿海的意思。

不管怎麼理解，這種原產於南太平洋的魚類，每年春夏之交便成群結隊地
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洄游到南方沿海，所以潮汕地區過去十分常見。夏天在海邊繒網 1，過去收穫最

多的就是三黎，而且往往是成群結隊的。記得有一回與朋友一起到海邊拗繒，

一網就撈了一大桶三黎，不必開膛破肚，直接做成魚飯現吃，那種美味沒法說。

三黎魚是潮汕最價廉物美的魚類，餐桌上必不可少也吃不厭，過了夏天往往讓

人懷念。

粵語有一句俗語稱「三黎好食骨絲多」，意思是三黎魚雖肉質鮮美，可惜骨

刺多，吃得麻煩。三黎的吃法多種多樣，蒸、煮、炸等皆宜。潮汕人最喜歡做

成魚飯，甘美異常，特別是一層皮下的油脂使肉質嫩滑甘香，非一般魚類可及。

另外，因為骨刺多，直接裹上麵粉油炸也不錯，我家常常這麼做，適合急性子

的人吃，可以連骨頭一塊嚼了。

近期偶然在網絡上看到報道，說如今珠江口一帶，三黎魚因種種原因已難

見蹤影了。不免心生感慨，過去廣東人說「春鯿秋鯉夏三黎」「五月三黎煮苦

1 繒網是潮汕地區常見的捕撈作業方式之一。 1991年的《汕頭水產志》載：「繒網：有
定式大車繒和流動式手繒網兩種……於潮水漲落時，將繒網放下水中，稍待片刻，

將網提起，有魚則用手抄網撈起後，再將網放入水中，如此反覆進行。」

三黎
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瓜」，把三黎列入「立夏三鮮」之一，難道繼長江鰣魚消亡後，這種最常見的三

黎也要步鰣魚的後塵嗎？

或許這個擔心真不是多餘的，我查看資料時又發現了海南媒體的一篇報

道：「2001年，來自南海九江鎮文昌村的報告說，三黎魚已經基本絕跡，每公斤

三黎魚從 20世紀 80年代的 80元上升為當時的 800元。」

作為珠江支流的東江，沿岸的老百姓過去夏天通過捕撈三黎貼補家用，如

今卻早已不知三黎長甚麼樣了。有當地的朋友在文章中寫道：「我最近一次聽到

三黎魚的消息，是去年博羅的朋友聯繫了漁家，帶我們到江上看打魚，那漁家

說他曾打過一條三黎魚，給水產研究所的人收購去做研究了，聽說還賺了幾百

塊錢。我沒有去核實此事的真偽，但心裡始終是半信半疑的，因為我沒有親眼

見過。只是有一點是肯定的，在東江上是不可能再有大隊的三黎魚出現的了。

三黎魚已經退出了東江這個江湖，而江湖上只流傳着三黎魚的傳說。」

而與此同時，另一則報道也讓我感慨，順德淡水的三黎已經人工飼養成

功。不過順德食肆的水池中，歡快游動的已是銀鱗細骨的美國品種三黎了！

三黎魚在海南、珠三角地區消失的原因是甚麼？過度捕撈還是水環境的惡

化？大概只有魚知道！
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甘 香 魚 腸◌◌◌◌◌◌◌◌

汕頭靠海，海魚吃得多，淡水魚吃得少。淡水魚吃得最多的也就是草魚，

又稱鯇魚，在市區的肉菜市場一般都有「草魚區」這樣的銷售專區。

草魚是我國的四大家魚之一，從南到北普遍都有養殖。唐代劉恂在《嶺表

錄異》中就記載了廣東養殖草魚的情況：「山田揀荒平處鋤為町畦。伺春雨丘中

聚水，即先買鯇魚子，散於田內。一二年後，魚兒長大，食草根並盡。既為熟

田，又收魚利；及種稻，且無稗草。乃養民之上術。」也就是說，當年養草魚

還有生態循環利用的好處！

潮汕人吃草魚不似別處，整條做了吃。上市場就會發現，潮汕人把草魚切

開了按不同的部位來賣。魚頭歸魚頭，魚皮歸魚皮，肉歸肉，魚鰾、魚腸、骨

架另列。這是潮汕人在吃方面的精明之處，不同的部位有不同的做法，價錢也

各不相同。潮汕民間流傳不少關於魚的部位的俗語，體現了潮汕人對烹調原料

深入的研究和理解：「草魚頭，鯉魚喉」就是指草魚最好吃的部位是頭部，而鯉

魚最肥美的部位是喉部；「烏魚鰓，唔甘分厝邊（捨不得送給鄰居）」「賣田賣地，

欲吃鯧魚鼻（也有說『龍蝦鼻』）」等，也都總結出了不同部位的價值。

潮汕有吃魚生的傳統，其中，潮州的魚生吃的就是草魚，至今風氣依舊。

選擇的多為養於沙塘或江裡野生的草魚。早上先放在清水裡養着；下午才宰

殺，去魚鱗、開膛，掏出內臟後將一層魚皮剝去，然後沿脊骨取下左右兩邊肉，
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切成薄片置於竹屜上風乾；至晚上食用時魚肉彈性十足。佐料分為鹹甜兩種：

鹹的是豆醬拌小磨香油，另有辣椒絲選用；甜的則是三滲醬、梅膏醬，另備有

一碟生蘿蔔絲或陽桃片。而在汕頭，人們是不吃草魚生的，更愛吃草魚頭火鍋，

大個的草魚頭切成幾大塊，先過油去腥，然後打火鍋。火鍋底的配料十分豐富，

除了各種香料之外，關鍵是油炸過的魷魚絲，那是不可或缺的，與一把芫荽的

結合實在妙極。

而無論是去吃魚生的店還是魚頭火鍋店，其實我惦記的卻是魚腸。

魚腸在許多人眼裡是「穢物」，因為處理起來比較麻煩，一些地方甚至直接

丟棄。即使在汕頭，草魚腸在市場上也極為便宜，一條一般也就 2元而已。但

對於一些人來說，它卻是難得的美味。揚州人就有「寧丟爺和娘，不丟黑魚腸」

之說，已達到癡迷的程度。珠三角人也喜歡吃魚腸，在廣州一些高級酒店，有

一款名為「賽禾蟲」的缽仔菜甚為流行，其實就是「雞蛋焗魚腸」：魚腸在缽裡

打火鍋的各種生魚片
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經慢火烘焙，色澤金黃悅目，口感似「焗禾蟲」。而在一次「羊城十大名店名厨

名菜」評選中，廣州一家食店的「鐵板魚腸焗蛋」被評為「最具地方特色菜式」。

「焗」是珠三角一帶過去烹製魚腸最常見的方法，現今珠江三角地區烹製魚腸的

方法據說有煎、炸、白焯等三十多種。

魚腸吃的是甘香，我十分同意香港美食家蔡瀾的意見：無論是涮火鍋還是

蒸煮，肥油不能全刮掉！而且魚腸要與魚肝同吃才過癮。在汕頭，吃魚頭火鍋

的店家都有新鮮的魚腸供應，但量不是太多，所以我去吃都要先點上三四盤，

晚了可能就沒有了。而吃魚生的店，魚腸一般是蒸熟的，會拌上油炸的花生米、

辣椒絲、薑絲、芫荽等配料，又是別樣的味道。其實，自己在家也可以做，我

在家嘗試過魚腸蒸蛋、魚腸煎蛋、紅燜魚腸等做法，都得到較高的評價。

我相信，不是所有的人都能接受魚腸的特殊味道，但也正因為味道獨特，

它可以成為某些人的摯愛。世間凡是能讓人癡迷的東西就絕對不是大眾化的，

曲高和寡也正是這個道理。

粿條麵是汕頭最常見的東西，街頭隨處可見，味道也沒甚麼大的區別，不

外乎添加些豬內臟、豬肉、牛肉、貝類海鮮等。但在汕頭，恰恰就有一家與眾

不同，雖深居內巷偏僻之處，卻引得食客紛紛慕名尋去，有點「酒香不怕巷子

深」的風采。它的特色就是「魚腸米粉」，利用魚腸的肥美滋潤米粉、粿條、麵

條，獨樹一幟。小攤檔生意紅火，經常要排隊。

吸引人的美食往往不在於食材有多昂貴，在於是否出人意料地獨特。
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魚 香 繞 樑◌◌◌◌◌◌◌◌

鯨魚不是魚，鮑魚不是魚，而魷魚也不是魚。我一直認為，魷魚是海產品

中最具鮮花氣質的品種，因為香味之濃。

魷魚屬軟件動物類，是烏賊的一種，叫「槍烏賊」。體圓錐形，體色蒼白，

有淡褐色斑，頭大，前方生有觸足 10條，尾端的肉鰭呈三角形，常成群游弋於

深約 20米的海洋中。

有一段時間，人們不敢吃魷魚，怕它高膽固醇、高脂肪。我的觀點一直是，

甚麼都要吃，食物間總是相生相剋的，不要忌口反而能平衡。沒想到近些年，

大家又說吃魷魚好了。一位朋友的父親是有名的老中醫，每天必吃魷魚以養

生，成為典範。中醫認為，魷魚有滋陰養胃、補虛潤膚的功能。除了富含人體

所需的蛋白質與氨基酸外，還是一種含有大量牛磺酸的低熱量食品，可抑制血

中的膽固醇含量，對於預防血管硬化、膽結石的形成和老年癡呆都有很好食療

效果。因此，對容易罹患心血管疾病的中老年人來說，魷魚是特別有益健康的

食物。同時多食魷魚還能補充腦力、緩解疲勞、恢復視力、改善肝臟功能，等等。

潮汕最出名的魷魚來自南澳島，叫「宅魷」。並非因為它常「宅」居深水，

而是因為主產地為南澳後宅鎮。 20世紀 30年代，南澳魷魚乾品大量出口東南

亞，曾佔汕頭地區水產品出口總值的三分之一。所以，時至今日，宅魷在東南

亞依然擁有很高的知名度。
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泡發好的魷魚和白灼鮮魷
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每年立夏入暑則是魷汛，南澳漁民會到島南的勒門、南澎列島甚至到東南

的台灣島淺灘掇魷。漁民掇魷是技術活，魷魚有趨光性，當魷魚看到燈光而高

度集中時，漁民用長竹製成的「魷魚靴」快速插入水中，便可把它撈上來。若是

魷魚分散，則拋下「掇仔」1捕捉。潮汕話中「掇」就是快速抽動的意思，「掇魷」

的關鍵就是動作要快，猶豫就抓不着魷魚了。

一到魷汛，南澳島的夜晚便可見一望無際的海面上漁光點點的壯觀詩意場

面。明代陳天資曾引《正字通》言：「柔魚，似烏賊無骨，生海中，里人重之。」

可以旁證潮汕沿海漁民捕柔（魷）魚不會晚於明代。

傳說，南澳這種以燈光引誘魷魚上鈎的方式始於清咸豐年間。當時人們還

不懂得甚麼趨光性，只是有一位抽鴉片的漁民每次出海總比別人釣得多。大家

覺得奇怪，仔細觀察，原來他為了抽煙，總在漁筏上點一盞玻璃罩小燈，結果

收穫總比別人豐富。於是大家紛紛效仿，直到後來用上了汽燈。魷魚雖「賊」但

經不住燈光的誘惑，終究是「宅」不住，乖乖上鈎。

《南澳縣志》記載，到 1949年，釣魷排只剩 300多隻、船 100多艘。解放

後，實行以船帶排，後又改為小機船。一艘 20匹小馬力船可帶幾隻竹排，海上

往返更安全，提高生產率。隨着生產能力的提高，魷魚如今也不是甚麼金貴的

食材，大家都能吃得起。

漁民捕獲魷魚後，要去肚清洗後進行晾曬。漁民一般會用專用的「魷仔刀」

現場製作：剖腹，去墨囊、內臟，用海水洗滌，張曬於竹籩或澎石上。陽光越

是充足，曬出來的魷魚越發鮮香，但也不能曬過頭變成「死脯」，晾曬的乾濕

程度是加工技術的關鍵之一。曬過的魷魚味道遠勝於新鮮的魷魚，那是一股濃

鬱、誘人而彌久不散的芳香。特別是用酒烤（過去多用火炭烤）的話，香味能飄

過三條街。過去在北京讀大學，最喜歡淋上二鍋頭點火來烤，其香雖不能招狼，

卻常把臨近宿舍的吃貨招來。

1 掇仔是專用釣鈎，當魷魚食餌上鈎時，快速抽回將其鈎上船，動作慢了就會脫鈎
跑掉。
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