
鳝鱼，也叫长鱼，温岭人俗称为河里鱼，总之，是一种盛

产于南方河湖中或稻田中的很像水蛇的生物，很多女孩子因

之外形而绝口不沾，以至错失一道美味。鳝鱼的肉鲜嫩肥

美，端午节一过，吃黄鳝的好时节到了，民间更有“小暑黄鳝

赛人参”的说法，可见其不仅美味而且颇具营养。

关于鳝鱼的做法，据说有 108 种，可见中国的厨师已经

把鳝鱼的做法研究到登峰造极的地步。而温岭人的家常做

法一般是生炒黄鳝或黄鳝放汤，也有鳝鱼烧绿豆面的。

提起鳝鱼，温西鑫元美食大酒店的老板孙朝华回忆满

满。六七十年代的时候，农村人的生活都比较艰苦，吃的饭

菜都比较粗糙简单。那个时候，黄鳝绝对可以称得上是农民

的“敌人”。黄鳝喜在田埂上安家，为了方便逃脱，它把田埂

钻穿，这样稻田就存不住水，施下的肥水也会流失，影响到水

稻的生长。再加上黄鳝肉质细腻，味道鲜美，堪称天然补

品。在那个穷苦岁月里，农村人个个喜欢逮，喜欢吃。他小

时候就经常用泥鳅钳抓黄鳝，水平好的还能徒手抓呢，不一

会儿就能抓到一篓子。孙朝华说自己擅长的是钓黄鳝，在泥

土里捉来蚯蚓当钓饵，拿一根小竹竿子，拉跟线挂上鱼钩就

能轻松搞定了。天黑了，满载而归，鳝鱼唱响了今晚饭桌上

的主角，那种感觉好幸福。每到端午摊麦饼或拭饼时，黄鳝

还能当料头，包到麦饼或食饼里别有一番美味。

黄鳝对孙朝华来说有着一份特殊的感情，承载的是温馨

的童年回忆。孙朝华学厨出师后在温西开了一家快餐店，生

炒黄鳝是店里的菜品之一，那时候食客们点这道菜是因为便

宜和习惯。而20年后的今天，从快餐店到鑫元大酒店，这道

生炒黄鳝依旧在温西一带受欢迎，并小有名气，此时食客尝

的不仅仅是美味，更多的是浓浓乡情和甜蜜的童年记忆。

生炒黄鳝这道传统菜，孙朝华一般都自己亲自掌勺，只

见他果断利索，毫不拖泥带水，当铁锅里的油达到一定温度

时，姜丝、葱段下锅，然后“刺啦”一声，将黄鳝倒入锅中，腾云

驾雾间传出锅铲麻利翻炒的声音。待鳝肉炸至发黄、皮脆肉

酥时，放入绿豆芽翻炒，这一来一回

间，隐匿在锅底的香气便升腾起来，唤

醒了你的嗅觉神经。我一直觉得，这

道菜的精妙之处在于黄鳝与绿豆芽的

搭配，鳝肉的香遇上绿豆芽的脆，带给

你丰富的口感体验。

而如今，温岭种早稻的

人越来越少，田里也基本上

找不到黄鳝了，黄鳝出现了

野生和养殖之分，但是温西

梅溪里的黄鳝还是有的，不

过价格也高，卖

到六七十元一斤

呢。为了追随当

年“土生土长”的

味道，孙朝华买

的黄鳝必须是野

生的，这道菜在

当地依然有一群

忠实的食客。

鲻鱼

盐、胡椒粉、花雕酒、姜葱、味精、熟猪油

将鲻鱼宰杀去内脏洗干净，背部两边改

一字花刀待用，锅置火上放入猪油烧至七成

热时，下鲻鱼煎至两面金黄，加入酒、姜葱、

汤水，用旺火烧沸后，用勺子撇去汤面污物

加盖烧至汤水乳白浓香，启盖撒入胡椒粉、

盐、味精即可装盘。

温岭人喜欢食鱼，一年到头餐桌上永远断不了鱼

腥味儿，鱼自然也成了温岭海鲜的主角。

“新河鲻鱼石粘蛇，长屿黄鱼豆子芽”，以上四道堪

称温岭名菜，长屿黄鱼名不虚传，但是价格高了点，新

河鲻鱼之美味，慕名而来的食客也是如过江之鲫，相对

黄鱼而言，价格亲民了许多。

鲻鱼，有极多的别名，乌支、九棍、葵龙、田鱼、乌

头、乌鲻、脂鱼、白眼、丁鱼、黑耳鲻。鲻鱼的前部近圆

筒形，后部侧扁，营养丰富，所以鲻鱼被视为海鲜食疗

佳品，颇受温岭人喜爱。

鲻鱼是洄游性鱼类，喜欢生活于浅海、内湾或河口

水域沿海的浅海区、咸淡水交界水域，尤其以南方沿海

居多。有超市说卖的是海鲻鱼，加上“海”字，无非突出

其海鱼的身份。去过松门、石塘的码头，鱼贩从海水中

提起网袋，吆喝道“鲻鱼要不要”，又马上把网袋放回海

水中。据说鲻鱼离开水，活不了多长时间。

早在 3000 多年前，鲻鱼已成为王公贵族的高级食

品之一。鲻鱼还有鲥舅之称，言其味若鲥鱼。特别是

冬至前的鲻鱼，鱼体最为丰满，腹背皆腴，特别肥美，常

被作为宾馆酒楼的海鲜佳肴。

鲻鱼吃法多种多样，可清蒸、煎炸、油浸，也可用来

烹调为鱼片汤，或鱼生拌蘸料。潮汕人家则喜爱“生炊

乌鱼”，鲻鱼生炊熟后，用一小碟普宁豆酱作蘸料，更是

美味可口，令人饱享口福。温州人喜欢用来红烧，咸甜

中最好带点微辣的感觉。

温岭当地人烧此鱼，则擅长白烧。一道家烧鲻鱼，

取材以当地咸淡水交汇处所产的野生鲻鱼，切成大段，

加入芹菜去腥，出锅时汤汁微微奶黄，品尝之，其皮色

微黄却不焦灼，肉质丰腴却不粗糙，汤汁清淡却不生

腥，佐料充足却不凌乱，提香厚实却不嗤鼻，保持其原

汁原味，符合喜食海鲜原味者的口味。

因为鲻鱼味道着实鲜美，温岭海边人对它的吃法

很有讲究，过去听隔壁大爷讲起，吃鲻鱼时不能狼吞虎

咽，慢嚼细品才能感觉出其中的美妙滋味。

黄鳝 葱姜蒜
1.油下锅到一定温度，姜蒜下锅，再倒入黄鳝

2.翻炒至八成熟时放入绿豆芽

3.翻炒几下出锅


