
蓬莱的地生偏口鱼是
最讲节令的鱼。从每年的
打春（立春节气）后五天开
始捕获，雨水、惊蛰、春分是
地生偏口鱼产卵繁殖的季
节，也是捕获量最大的时
候，时间一到清明，所有的
地生偏口鱼立刻销声匿迹，
连一条也休想捕到了，简直
是得到了龙王爷的命令一
般齐整。所以，地生偏口鱼
的出产期就这前后不过短
短一个半月的光景，正如俗
话所讲，过了这个村可没了
这个店。我们蓬莱有经验
的老渔民说，捕捞不到地生
偏口鱼的原因，是偏口鱼繁
殖期过后，海水水温回升，
地生偏口鱼纷纷洄游到黄
渤海深处去了。

地生偏口鱼的公鱼宜
于焖炖，肉质紧致细腻，洁
白鲜香，还带有一丝丝甜
味，最绝的是，能做出名震
京华的名菜熘鱼白；而地生
偏口鱼的雌鱼，肉质有点发
松发软，没有雄鱼那种绝顶
极致的味道，但雌鱼的鱼
子，却可以做另一道绝品好
菜——烧鱼子。烧鱼子，是
我父亲擅长做的一道菜。

烧鱼子所用的原料，
是大个的地生母偏口鱼成
熟的即将排出的鱼卵。在
我小时候，我父亲下冬网，
出海打地生偏口鱼，每次都
要带十几二十几个小铁夹
子。我就很纳闷，问父亲：

“爸爸，这些个小铁夹子是
做什么用的？”父亲告诉我：

“快要产卵的大母偏口鱼，
一肚子全是鱼子。一条三
斤重的鱼，有将近一斤半的
鱼子。偏口鱼捕到后，在船
舱里乱蹦乱跳，有时候就会
把卵囊挤破，鱼子就流出来
了。太可惜了。所以，预备
一些小铁夹子，给那些即将
排卵的大母偏口鱼的卵囊
前端夹紧，它再怎么蹦跶，
也不会把卵囊挤破，流出鱼
子了。”再以后，父亲出海归
来，卖鱼的时候，我就注意
观察，果然，有的鱼一侧身
体巨胖，最前端还带着个小
铁夹子。这肯定是条大母
偏口鱼无疑了。排完卵的
大母偏口鱼，身体急速消
瘦，我们海边人称之为“大
嘎达板”（嘎达板：旧时代一
种平底的木底拖鞋），也不
复之前的鲜美滋味了。

偏口鱼要捡大个的吃，
个头大的 肉 厚 、口 感 好 。
一 条 三 斤 重 的 大 母 偏 口
鱼，能有将近一斤半的鱼
子，所以挤出来一部分也不

耽误它们的卖相。有这么
三五条大鱼，就能挤出半小
盆鱼子了。

挤出来的鱼子是比小
米粒还要小的小颗粒，白中
略微带点浅黄色，有一股子
腥甜的气息，非常浓稠。拿
回家后，打上几个鸡蛋，用
筷子使劲地搅，一直到蛋液
和鱼子完全融合了。把葱
姜末剁得细细碎碎的，放到
鱼子鸡蛋液里，稍微放一点
点咸盐。锅烧开后，预备一
个大个的不锈钢平盘子，
把调制好的鱼子鸡蛋液倒
在 盘 子 里 ，有 手 掌 那 么
厚。放到旺火上，蒸五六
分钟。取出来，用刀划成
骨牌块。另外一口锅里倒
上 花 生 油 ，烧 到 五 六 成
热。蒸制好的鱼子块，外
面挂上一层蛋液，逐一下
锅炸成外表金黄酥脆，内
里一包鲜汤的烧鱼子。一
层一层，码好了盘，撒上花
椒盐就可以上桌了。

1986 年正月十三，我
父亲买了一条大船。船主
是解宋营镇东五里朱家庄
的朱大叔。那是个风和日
丽的大晴天，朱大叔一行三
个人给父亲送船来。开船
到我家时，天已经过午了。
父亲准备了一桌丰盛的菜
肴，端上了高度白酒，并且
亲自下厨，制做了一道烧
鱼子，这可是蓬莱渔家招
待 最 最 尊 贵 的 客 人 的 礼
数，也只有初春时节打偏
口鱼的这短短的一个多月
才有机会品尝得到。朱大
叔他们一行三人吃得连连
喊好，白酒下去得也畅快，
从正午一直喝到了月上东
山。最后，实在喝高了，只
能在我家宿了一夜。能把
客人伺候到这个份上，是
胶东人家觉得脸上最有光
彩的事情。

熘鱼白、烧鱼子，是人
间至味的两端，一端是浓
烈 喧 嚣 ，一 端 是 清 润 绵
长。熘鱼白，素净高雅，品
格不凡，这是鲁菜里最温柔
的告白，最动人的清鲜。吃
一口鱼白，品一缕醇香，便
懂了人生的含蓄，懂了生活
的平淡之美，在匠心与温柔
里，静静流淌，岁岁年年；夹
一筷子烧鱼子，油浓色艳，
满口鲜香，这也是鲁菜最纯
情的诉说，最炸裂的演绎。
人间烟火，不单单是岁朝清
供的水仙腊梅天竺果，也须
有浓烈的羊羔美酒红烧肉
才更完美。犹如日月的争
辉、太极的两仪，缺一不可。

油浓色艳烧鱼子
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素净高雅熘鱼白

鲁菜里藏着许多不事张
扬的妙物，不似油爆海螺那
般满堂喝彩，不似葱烧海参
那般雍容华贵，不似干煸大
虾那般炽烈明艳，偏是些小
名目、小讲究，在海边老渔夫
的灶上，在靠海小县城老厨
子的勺边，在海边饕餮老食
客的筷头，安安静静地守着
一方清鲜。熘鱼白便是这样
一道菜。听名字素净，见模
样清雅，入口方知，这是鲁菜
熘菜一派里，最懂温柔、最见
功夫的秘味。

初闻“鱼白”二字，多半
要生几分疑惑。是鱼肚中的
白色脂肪？是鱼皮下剔出的
白色嫩肉？还是海鲜里独有
的某块奇珍？十有八九，你
是不知道答案的。待成菜上
桌，玉白一片片卧于盘心，香
味漫开，才肯慢悠悠道破真
谛：这鱼白，非天然生成，乃
是厨人以五分鲜活蓬莱地生
公偏口鱼去皮嫩肉，兑上三
分鱼淌（鱼淌：公偏口鱼的新
鲜精液），加上二分鸡蛋清，
反 复 捶 打 ，以 手 造 出 来 的

“水中白玉”。这一点悬念，
便是熘鱼白最勾人的开篇，
像小说里的伏笔，不揭破时，
总叫人牵肠挂肚。

鲁菜的根，扎在胶东大
地的青山与大海里。说起熘
鱼白的来历，不见于正史浓
墨，却在老厨子的口耳相传
里，藏着一段温润的旧事。
胶东沿海，渔获丰饶，渔家惜
物，鲜鱼剔下的净肉与高蛋
白高营养的鱼淌，调和搭配，
付之鼎鼐，先捶茸塑形，后入
清水浸熟，宛如白荷花瓣抟
之于碧玉盘。此菜发轫于胶
东福山帮厨子手中，十数代
相传，愈发添了精致。

福山厨人擅烹海鲜、精
于制汤。大厨子们以高汁提
鲜，以清熘护嫩，将粗朴的鱼
茸，做成了洁白软嫩的鱼白，
再以鸡油熘之，去腥增香，清
而不淡，鲜而不腥。后来这
道菜传入京城，进了官府私
宴，成了席间清口的雅馔，既
不抢主菜风头，又能解腻醒
酒，就像文人画里的留白，少
了它，整席菜便少了几分清
雅气韵。

坊间还传，晚清年间，北
洋水师驻扎威海卫，当地名
厨治宴，必做这道熘鱼白，鲜
软适口，不油不腻，颇合海上
将士的口味。一来海风寒
湿，高汤能暖身；二来鱼白软
嫩，将养脾胃最宜；三来用料
洁净，透着渔家的本分与厨

人的巧思。没有惊天动地的
典故，没有帝王将相的加持，
熘鱼白的历史，本就是鲁菜

“食不厌精、脍不厌细”的寻
常 注 脚—— 于 平 凡 处 见 匠
心，于本真里出滋味，这正是
鲁菜最动人心的底色。要做
一道正宗的熘鱼白，从用料
到手法，半分马虎不得。鲁
菜讲究“料必真、工必细”，这
道菜尤是，看似简单，全在细
节里见真章。

主料首选胶东沿海冬春
之际出产的公偏口鱼，每条
三斤以上，可剔出净肉一斤
半，挤出鱼淌半斤。偏口鱼
以蓬莱阁以西水域出产的灰
盖地生偏口为最佳。肉质细
嫩、刺少肉厚，最宜制茸。偏
口鱼要现从网上摘下来的，
活蹦乱跳的，现杀现用，去鳞
去鳃去内脏，漂净鱼血，只取
两侧净肉，剔尽细刺与鱼皮，
只留纯白的嫩肉，这是鱼白
洁净的根基。用浸泡过的葱
姜花椒水勾兑，提鲜护嫩；少
许精盐调和，不用其他任何
作料掺和。上世纪三四十年
代，我大舅姥爷十三岁，入了
勤行（学厨师谓入勤行），从
小伙计做起，七年后，拜在鲁
菜大师“盖三省”门下学艺。
听我大舅姥爷讲，熘鱼白做
法分三步，步步藏巧，像匠人
琢玉，慢工出细活，丝毫马虎
不得。

第一步制鱼茸，最费功
夫。净鱼肉置于案板，以刀
背细细捶打，力道要匀，不可
过猛，将鱼肉捶成细腻无筋
的茸泥，挑净最后一丝细刺
筋膜。鱼茸入大汤碗，加少
许精盐，顺着一个方向搅拌
上劲，盐是“筋骨”，搅至鱼茸
粘 手、起 胶、抱 团 ，才 算 合
格。再分次加入鱼淌、葱姜
花椒水汁，一点点喂饱水分，
让鱼茸软而不塌，最后加鸡
蛋清、少许湿淀粉调匀。成
品鱼茸嫩如凝脂，白似霜雪，
微微透亮。

第二步做鱼白，最见耐
心。锅中加清水，烧至五十
度左右，手勺浸水防粘，舀起
鱼茸，轻轻推入锅中，成柳叶
片状，不可搅动。小火慢养，
水温始终保持微沸，鱼白遇
热定型，待浮于水面，玉白飘
逸，捞出，入清水漂凉，去尽
余温，保持软嫩。这一步，火
大则老，火小则散，全凭厨人
对火候的全程拿捏，就像现
代人养一缸锦鲤，唯静气方
能成事。

第三步是熘制，最显功

力。锅中放少许熟鸡油，下
葱丝爆香，拣出葱丝不要，加
适量高汤、精盐、少许白糖，小
火烧开，撇去浮沫，滋味调和
均匀；再放入漂净的鱼白，轻
推慢煨，让高汤的醇厚慢慢渗
入，切忌大力翻炒，以免鱼白
碎散；然后淋少许水淀粉勾薄
芡，芡汁要薄如蝉翼，裹住鱼
白，不流不挂，最后淋几滴明
油，提亮增香，即刻出锅。

一盘熘鱼白上桌，模样
最是清雅。玉白的柳叶状鱼
片卧于盘心，芡汁莹润，不见
油光，不添杂色，像胶东大地
的雪，清素干净，却藏着无尽
温柔。不似红烧的浓重，不
似爆炒的热烈，它的香，是淡
而悠长的醇香，混着鱼鲜的
清润，先入眼，再入鼻，后入
口，不冲不呛，温温柔柔地漫
开，像春日里的杨柳风，拂过
舌尖，不留痕迹，却让人心头
一暖。

听大舅姥爷讲，熘鱼白
的滋味，简直是妙不可言。
鱼白软嫩至极，不用费力咀
嚼，舌尖一抿，便化在口中，
绵软如豆腐，滑润似蛋清，却
比豆腐多一分鲜，比蛋清多
一分香。鸡汁的甜香、精盐
的咸鲜、鱼茸的本味，三者相
融，咸鲜中带一丝清甜，清鲜
里藏一缕醉香，不腥不腻，不
油不浊，一口下去，只觉满口
清润，从舌尖到喉咙，都被这
软嫩鲜润包裹，连呼吸都带
着海鲜的清气。鲁菜重本
味 ，熘 鱼 白 便 是 最 好 的 印
证。它不借重料提味，不靠
浓油赤酱增色，只以鱼淌之
鲜、高汤之香、文火之稳，守
住食材最本真的滋味。老食
客吃这道菜，从不用筷子夹
起大快朵颐，只是用手勺轻
轻一挑，鱼白软颤，入口即
化，慢品细尝，才知这清素之
下，藏着何等醇厚的鲜甜。

上世纪三四十年代，蓬
莱城里大宅门柳家、宋家、陈
家、杨家，每到农历“二月二，
龙抬头”之日，必招名厨上门
服务献艺，熘鱼白、烧鱼籽这
两道菜是每桌宴席必上的。
大舅姥爷的师父“盖三省”喜
欢大舅姥爷的勤谨细心，每
次都带着他去应差事。听大
舅姥爷讲，这几户大宅门，但
凡吃这两道菜，有个特殊的
规矩：未成年的少男少女不
可以品尝这两道菜，据说原
因是这几户诗书大家恪守

“小孩子吃鱼籽不识数，吃鱼
淌写不出好文章”的教条，岂
不怪哉？

“鱼，我所欲也；熊掌，亦我所欲也。二者不可得兼，舍鱼而取熊掌者也。”我想，如果二
千多年前的亚圣孟子品尝了以蓬莱地生偏口鱼为原料制作的熘鱼白、烧鱼子这两道菜，肯定
这句经典会改成“鱼，我所欲也；熊掌，亦我所欲也。二者不可得兼，舍熊掌而取鱼者也。”


