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前言

从小最怕写介绍自己的作文。
    只是一个喜欢吃的人罢了。
不像“梅玺阁主”邵宛澍兄那么广博，也学不会“食家饭”俞沁园姐姐骨子里的优雅，唉，同样蓄须
，“管家”程熙兄已编成一股小辫，我仍是稀稀拉拉几根。
想来想去，乏善可陈，也许算是有一点天赋吧。
    五岁时即懂得起个大早，赶到“德兴馆”抢头汤面。
翌年在“红房子”点单，叫了整桌西菜大餐，又惊四座。
    主要是外婆基础打得好。
老人家出身慈溪望族，上海菜和宁波菜做得出神入化，不逊餐馆大师傅，大饱口福之外，更教会我比
较食物的好与坏。
    文字功底亦来自外婆的教导，数十年的语文老教师，强将手下岂有出弱兵的道理?    食评写得多，这
类稿子最难写，常常试了五六家餐厅，才找到一家有水准的。
但是这种个人主观的判断，我觉得0K，你还不满意呢。
    介绍食材就轻松一些，什么《油条颂》、《青鱼颂》、《大豆颂》、《西瓜颂》，一篇一篇，写个
没完。
姐姐笑着问：‘：你是想做厨房里的屈原吗?”    说起下厨，我刀章不行，常被邵兄取笑。
尤其喜欢用猪油，总有一罐常备，所以江湖上人送一号“猪油帮主”是也。
    爱猪油，但我并不反对大家食用蔬菜，非但不反对，当造的蔬菜香甜肥美，多么可口，一定奉劝你
下手，友人们都知道，我虽是猪油痴和羊痴，也是笋痴、蚕豆痴和草头痴嘛。
    说起草头，不用猪油炒的话，名副其实地淡出乌来。
其实大部分蔬菜都和猪油搭配得极佳，《随园食单》中说素菜宜用荤油，再对也没有了。
哈哈!难怪大家说我的心已被猪油蒙住。
    我在厦门吃过一家有点水准的素菜馆，名曰“心素”。
他家的蒸饺，馅里的豆腐干切得极幼细，试过即知金圣叹说豆腐干吃出火腿味是有道理的。
    吃素吃出火腿味，谈何心素?恰巧要将我的一些文章集结成册，书名迟迟未定，这下子激发灵感，干
脆就叫《不素心》好了。
编辑大人怕大家以为是什么“心灵鸡汤”，加上“肉食者的吃喝经”几字，我很喜欢。
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内容概要

美食散文，分为“食游记”和“食材颂”两部分，前者介绍天南海北的特色饮食，来一次舌尖上的旅
行；后者自创“颂”之文体，每篇歌颂一种食材，将食物之美夸赞得淋漓尽致。
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作者简介

笔名老波头。
《旅游情报》、《香港商报》、《时代报》、《携程自由行》美食旅游专栏作者，自由撰稿人。
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章节摘录

春季一到，是长江四鲜上市的时间了。
    从前只有三鲜之说，鲥鱼、刀鱼和河豚是也，但短短近几十年间，鲥鱼已被我们吃得绝种，刀鱼卖
成天价，好不到哪里去，至于河豚，一向让人害怕呀，算来算去，所谓三鲜有点名不副实的感觉，结
果把鲴鱼也列了进去。
    三鲜或者四鲜，共同的特点是要经历季节性洄游这个过程。
春天由海游入长江，咸淡水交集，以丰富浮游的生物为食，吃得肥肥的，再来饱我等口腹，完成它们
的宿命。
问题是当今的生态环境，最简单的洄游，也快做不到了，但是贪吃的人们，又想出种种办法代替。
    总之，饮食文化千变万化，说到底，是老饕们想出来的。
    鲥鱼    鲥鱼，属鲱科，每年四至六月溯江而上产卵，此时鱼鳞柔软，下有一层金黄色的肥膏，是真
正的天下绝品。
    古时钱塘江上游富春江出产的鲥鱼最具盛名，严子陵辞官钓鱼，为一时佳话。
    这么高级的鱼，当然清蒸才对路。
本来广东人蒸鱼天下第一，但是鲥鱼，用广式淋豉油的蒸法反而不行。
传统上，蒸鲥鱼有三宝，猪网油、火腿和甜酒，后两者常见，网油是包着猪内脏的那层油脂，呈网状
，一头猪只有这么一张，饭馆往往以普通猪油代之。
到底多少年积累下来的经验，不同就是不同。
    大家都懂得鲥鱼不可去鳞，是因为那层肥膏最美味的缘故。
最高级的吃法只出现在传说中：刁钻婆婆命令媳妇炮制鲥鱼，见媳妇把鳞除下，正要发作，谁料媳妇
不慌不忙地，用丝线将鳞片串起，像件衣服那样，盖在鱼身上再蒸，不得不服之。
这是陈年大户人家才有的讲究吧，当今当然已失传。
    真正的鲥鱼将近绝种，偶尔捕到一条也被渔民们当成宝贝吃掉，食肆中大量供应的是同属鲱科的鳓
鱼，俗称海鲥鱼。
古语有“来鲥去鳓”的说法，其实并非同种，只是长相近似的亲戚罢了。
    鳓鱼并非什么高级货，以前通常腌成咸鱼。
味道尚算鲜美，当造时也有厚厚的鱼油，又有火腿和猪油补救，年轻朋友大多没有吃过真鲥鱼，一尝
之下还是可口的。
故而大卖特卖，价格来得个贵，最后连近海的鳓鱼也捕个精光，起先由东南亚进口，资源渐渐紧张，
现在大家吃到的，大多是漂洋过海的美国货。
    和野生大黄鱼一样，鲥鱼这种食物，已从我们的餐桌上消失。
来到桐庐富春江边的严子陵钓鱼台缅怀之，这里的江水，呈碧绿色，还是清澈的。
鳊鱼、昂刺鱼、鲫鱼等等尚有大量野生货供我等老饕享受，要去趁早。
    刀鱼    我有在江边讨生活的朋友，向他打听价格，今年的刀鱼，三两左右的，卖到六千大元一斤。
鱼贩向渔民收购，打个折扣，算四千，也吓死人。
去年此时三千多的价格，真是小巫见大巫了。
    从前并不是抢手货，大家嫌刺多，还不高兴吃它呢。
但是捕捞过度，再加上污染的原因，也变得稀少，而且刀鱼像鲥鱼一样，无法养殖，愈少愈贵，现在
的身价超过鲍参翅肚。
    洄游的江刀才好吃。
湖刀细细小小，容易分辨，海刀则常被不良商家拿来冒充江刀，刺硬肉糙，差得交关(沪语：许多)。
两者形似，海刀体形弯曲，是鉴别的要点。
不管怎样，勿贪便宜，几百块一斤的绝对是假货，切记切记。
    从前刀鱼沿江而上，一路可达武汉，当今扬州附近也难觅，已快绝种。
我并不主张大家吃它，但如果真想尝尝鲜，由距离上海最近的太仓浏河开始，张家港、江阴一带还是
有供应。
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    按照老法，刀鱼到了江阴这个位置，体内的盐分褪尽，肉质是最好的。
现今鱼少，渔民抢着下手，轮不到江阴了。
所以江阴的刀鱼，也大多从长江口的浏河买来，不如直接杀到那里好了，第一道网，产量才有点保证
。
    刀鱼刺多，就这么吃累死人也。
听老饕友人“食家饭”俞沁园姐姐介绍，古法用农家大灶和木盖的大铁锅，锅底置一空盘，撒盐、滴
绍酒、铺葱姜，将刀鱼钉在木盖上，猛火蒸之，鱼肉落入盘中，尚保持鱼形，鱼刺尽除，是最高级的
烹饪艺术，可惜亦失传矣。
    时下馆子常见的是两吃，清蒸，再把整条鱼骨拿去炸椒盐。
每一口都价值数十元，岂能浪费，非连肉带骨消灭干净不可。
    实在是贵，退而求其次，试试刀鱼馄饨好了，沾点鲜味，也不必担心鱼刺卡喉的问题。
此为江阴传统的小吃，以刀鱼蓉、韭菜、肉糜一起和馅，按只起卖，每只数元，至于到底下了多少刀
鱼，全凭店家良心。
    上海的“老半斋”素以刀鱼面著称。
原来将大量刀鱼用纱布裹了，绞出汁来煮面，吃得穷凶极恶。
现在当然改良之，把鱼炸后再去滚汤，不够浓，要靠鸡汤和味精师傅帮忙才行。
老饕们吃的，只是美味的回忆罢了。
    不管怎样，刀鱼是快绝种的生物，我们已到了逐渐抵制鱼翅，保护鲨鱼的阶段，为什么不能放过小
小的刀鱼昵?    河豚    想吃河豚，得去江阴，我的祖籍是也。
为了那要命的河豚，怎么也要多去几次。
    日本人最爱河豚，那里的河豚游海，毒性剧烈，但照吃不误。
在中国的话，如果你想吃河豚，又有一点担心，那么一定要去江阴，当地食河豚的历史久远，亦有正
式的执照，自我暗示认为安全。
其实当今河豚已大量养殖，鱼塘河豚不入海，毒性几乎去尽，放心地大啖特啖吧。
    日式料理中将河豚做成刺身，尾鳍泡清酒，江阴人没那么高雅，只取红烧白煮两味。
那句著名的“拼死吃河豚”是以讹传讹，原话是“拼洗吃河豚”，江阴话“洗”“死”二字同音之故
。
江阴人吃了几千年的河豚，知道只要洗得干净，不会出人命。
    江阴市中心的老店“新财盛”，可推荐给大家。
菜单上有许多川湘菜，当地人吃得不亦乐乎，但我等外来游客不叫本地菜怎么行?    醉蟹螯、油浸蚕豆
、肴蹄髈、拖炉饼等菜，做得地道，光是这些家乡风味来一餐也吃得过。
    河豚浓油赤酱红烧后，放在一个煲里端上来，底部铺大量草头。
咦?并没有出现传说中大师傅先试第一口的情景，要不要紧?放心吧，养殖化的河豚毒素降到最低，又
经大师傅严格按照各种繁复的工序冲洗四十五分钟，已安全得不能再安全。
    吃鱼先吃皮，河豚皮上长满小刺，不懂行的人就这么入口，扎得满嘴生疼。
老饕的方法是把皮反转过来卷一卷，刺包在内部，然后一口吞下。
据说能治胃病，对我只能治嘴馋罢了。
    河豚肉充满肥膏，又嫩又滑，但天下绝品的是河豚肝。
古语说“最毒河豚肝”呀，你怕是你的事，我对大师傅有信心，一定抢到碗里一口吞下。
剩下的鱼汁要一碗江阴著名的红汤面好了，就这么单吃已是美味，将鱼汁加入后整碗面变得鲜甜无比
，包你一下子吃完。
    江阴的公园不需要门票，比较特别的是鹅嘴鼻公园，有一条道通向江边，可以观望江阴大桥，旁边
的大石碑写着“江尾海头”，大概是名家的手笔。
到这里走一走，再去把肚子塞满河豚，感觉人生真是快乐。
P35-39
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编辑推荐

老波头美食散文《不素心(肉食者的吃喝经)》，分为“食游记”和“食材颂”两部分，前者介绍天南
海北的特色饮食，来一次舌尖上的旅行；后者自创“颂”之文体，每篇歌颂一种食材，将食物之美夸
赞得淋漓尽致。
内容包括《萝卜颂》、《西瓜颂》、《健康与美味》、《红烧胆固醇大宴》、《浏河江鲜》⋯⋯

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<不素心>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 9


