
夏日的黑龙江一江柔波。游船出

了 同 江 城 ，沿 江 一 直 向 东 ，不 时 有 鱼

儿 跃 出 江 面 ，激 起 的 水 花 引 发 阵 阵 欢

呼。一位面容慈祥的阿妈对着围在她

身 边 穿 着 民 族 服 装 的 姑 娘 们 说 ：“ 这

跳 出 水 面 的 鱼 儿 啊 ，是 大 鲤 鱼 ，用 它

来做杀生鱼，那个味道才鲜美呢。”

“ 杀 生 鱼 ？”我 还 是 第 一 次 听 说 这

道菜，对着眼前的阿妈满眼惊愕。

“ 是 啊 ，杀 生 鱼 ，那 可 是 我 们 赫 哲

族的一道美味啊。”阿妈快人快语。

一 位 和 阿 妈 同 行 的 姑 娘 告 诉 我 ，

这 位 阿 妈 叫 尤 玉 凤 ，今 年 70 多 岁 了 ，

是一位受人尊重的赫哲族老人。

尤 阿 妈 说 ，赫 哲 族 是 我 国“ 六 小 ”

民族之一，其先民自古在黑龙江、松花

江和乌苏里江流域繁衍生息。新中国

成立后，统一族名为“赫哲”，意为居住

在“东方”及江“下游”的人们。赫哲族

的饮食分鱼肉、兽肉、野菜、野果、食用

菌等，其中尤以食鱼习俗最为独特，包

括 杀 生 鱼（赫 哲 语 称“ 塔 拉 克 ”）、生 鱼

片（赫哲语称“拉铺特克”）、“刨花”（赫

哲语称“苏拉克”）等。

中 午 时 分 ，游 船 抵 达 黑 龙 江 下 游

南岸的同江市八岔赫哲族渔乡。第二

天 ，我 又 遇 到 了 尤 阿 妈 。 正 当 我 们 对

话 的 当 口 ，她 的 女 儿 付 伟 华 拎 着 鲤 鱼

和 鲫 鱼 刚 回 来 ，尤 阿 妈 便 热 情 邀 请 我

品尝她亲手做的杀生鱼。

尤 阿 妈 仔 细 地 洗 了 手 ，然 后 接 过

大 鲤 鱼 ，郑 重 地 放 在 案 板 上 。 那 一

刻 ，她 一 脸 凝 重 ，因 为 这 些 鱼 在 她 的

心 间 是 有 分 量 的 ，正 是 这 些 鱼 儿 养 育

了赫哲族人，给了他们无尽的美味。

尤 阿 妈 将 活 鲤 鱼 用 江 水 洗 干 净

后 ，用 菜 刀 在 鱼 鳃 处 和 鱼 尾 处 各 切 了

一 道 口 子 ，把 鲤 鱼 的 腥 线 抽 出 ，然 后

拎 起 鱼 尾 控 血 ，这 是 杀 生 鱼 的 第 一 道

工 序 ，被 放 了 血 的 鲤 鱼 ，鱼 肉 色 泽 好 ，

更 加 鲜 嫩 。 鱼 身 上 都 有 两 条 腥 线 ，取

出 后 ，做 出 的 鱼 便 没 有 腥 味 。 就 在 我

眼 花 缭 乱 间 ，尤 阿 妈 又 抄 起 一 把 快

刀 ，在 鲤 鱼 的 脊 梁 骨 上 下 刀 ，将 鲤 鱼

一 分 为 二 ，使 鱼 鳞 面 贴 在 案 板 上 ，在

鲜 嫩 的 鱼 肉 上 切 丝 ，再 用 刀 将 鱼 丝 从

鱼皮上片下，置于盆中。

尤 阿 妈 快 手 快 刀 ，大 鲤 鱼 在 她 的

手 中 宛 如 艺 术 品 ，瞬 间 ，做 杀 生 鱼 的

基础食材——鱼丝便鲜生生地从鲤鱼

身 上 被 分 割 下 来 。 这 一 套 动 作 下 来 ，

她 大 气 不 出 ，淡 定 自 如 ，可 见 是 一 位

做杀生鱼的行家。

尤 阿 妈 说 ，她 做 杀 生 鱼 已 经 有 60

多 年 了 。 杀 生 鱼 对 鱼 的 要 求 十 分 严

格 ，需 要 在 黑 龙 江 里 游 弋 的 鲤 鱼 为 食

材 ，尤 以 七 八 斤 重 的 最 为 合 适 。 鲤 鱼

经 过 江 水 滋 养 ，鱼 体 康 健 ，鱼 肉 有 筋

道，色泽透明，味道鲜嫩爽口。

尤 阿 妈 切 生 鱼 的 时 候 ，付 伟 华 已

将 辅 助 食 材 黄 瓜 丝 、土 豆 丝 、香 菜 末 、

炸辣椒油等准备利落。

尤 阿 妈 将 生 鱼 丝 放 入 盆 中 ，倒 入

米 醋 浸 泡 。 米 醋 具 有 解 腥 、催 熟 和 杀

菌的作用，生鱼丝经过米醋的涵养，就

被 米 醋 的 力 量“ 催 ”熟 了 ，腥 味 也 被 彻

底消除，此刻的“生鱼”成了“熟鱼”。

随 后 ，尤 阿 妈 将 生 鱼 丝 从 米 醋 中

捞 出 ，挤 去 鱼 丝 中 的 醋 液 ，然 后 将 黄

瓜 丝 、开 水 烫 过 的 土 豆 丝 、香 菜 末 等

佐 以 咸 盐 、味 精 、白 糖 、辣 椒 油 和 米 醋

一 起 搅 拌 。 就 这 样 ，风 味 独 特 的 杀 生

鱼便做好了。

我 仔 细 观 察 着 这 道 赫 哲 族 美 味 。

从 色 泽 上 看 ，红 白 相 间 的 生 鱼 丝 宛 如

玉 石 一 般 ，与 黄 瓜 丝 的 绿 、土 豆 丝 的

黄配搭完美。

尤阿妈对我说：“你先尝尝这杀生

鱼 的 味 道 吧 。”说 着 递 给 我 一 双 筷

子 。 接 过 筷 子 ，我 充 满 仪 式 感 地 夹 起

一 片 生 鱼 丝 放 进 口 中 ，顿 时 ，一 股 特

有 的 芬 芳 在 我 的 口 中 回 荡 ，随 后 化 入

肠胃，融入心脾，最后蔓延至全身。

餐后，当我问及杀生鱼的由来时，

付 伟 华 告 诉 我 ，很 早 以 前 ，一 位 赫 哲

族 姑 娘 从 一 个 渔 村 嫁 到 了 另 一 个 渔

村。村里的乡亲们见这位姑娘美丽大

方 ，便 怂 恿 她 的 老 公 公 给 新 过 门 的 儿

媳 妇 出 道 难 题 ，看 看 她 是 否 心 灵 手

巧 。 老 公 公 于 是 出 了 一 道 题 目 ，让 儿

媳 妇 做 鱼 ，要 求 是“ 看 着 是 生 的 ，吃 起

来 又 是 熟 的 ”。 姑 娘 从 容 地 从 江 里 捕

捞 了 两 条 健 壮 的 鲤 鱼 ，在 大 家 的 目 光

中用菜刀剔下鱼肉，然后切成鱼丝，放

在 桦 木 盆 里 ，用 醋 浸 泡 上 。 一 袋 烟 工

夫 后 ，再 将 大 头 菜 、香 菜 等 切 丝 ，加 上

佐 料 和 鱼 肉 一 起 搅 拌 ，一 大 盆 杀 生 鱼

便 做 好 了 。 看 热 闹 的 乡 亲 们 一 拥 而

上，大家被杀生鱼的美味彻底征服，从

此，杀生鱼这道赫哲族名菜便诞生了。

杀生鱼蕴含着黑龙江上赫哲族人

豪 放 粗 犷 的 滋 味 儿 ，备 受 食 客 青 睐 。

如 今 ，这 道 美 食 已 经 走 出 八 岔 赫 哲 族

渔 村 ，被 黑 龙 江 省 抚 远 市 等 边 陲 城 市

的父老乡亲们所钟爱。很多人通过来

渔 村 品 味 杀 生 鱼 ，掌 握 了 杀 生 鱼 的 制

作 技 艺 ，于 是 ，赫 哲 族 杀 生 鱼 摆 上 了

越来越多边城百姓家的餐桌。

黑龙江省级非物质文化遗产·赫哲族食鱼习俗

赫哲阿妈“杀生鱼”
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杀生鱼

湖南长沙·剁椒鱼头

盘子里的“埃菲尔铁塔”
文<袁道一 图<谭宗

爱 上 一 座 城 市 ，有 时 候 缘 由 可 以

很 简 单 ，可 能 就 因 为 一 种 味 道 。 在 文

化 娱 乐 和 湘 菜 火 辣 著 称 的 长 沙 ，剁 椒

鱼 头 便 是 这 种 味 道 的 标 志 性 存 在 ，让

人 念 及 便 口 舌 生 津 ，恨 不 得 立 马 来 上

一 盘 以 驱“ 馋 虫 ”。 喜 欢 美 食 的 人 都

知 道 ，剁 椒 鱼 头 是 湘 菜 系 里 的 一 道 经

典 美 食 。 剁 椒 鱼 头 ，巧 妙 地 融 鱼 头 的

“ 味 鲜 ”和 剁 椒 的“ 辣 ”为 一 体 。 火 辣

辣 的 红 剁 椒 ，覆 盖 着 白 嫩 嫩 的 鱼 头

肉 ，冒 着 热 腾 腾 四 溢 的 香 气 。 采 用 蒸

制 的 方 法 ，鱼 头 的 鲜 香 被 尽 量 保 留 在

肉 质 之 内 ，剁 椒 的 味 道 又 恰 到 好 处 地

渗 入 鱼 肉 当 中 ，入 口 细 嫩 润 滑 ，带 着

一股清爽袭人的辣味。

单纯的美味满足的还只是口腹之

欲 ，美 食 背 后 的 文 化 更 给 人 无 尽 韵

味 。 剁 椒 鱼 头 这 道 菜 ，据 说 和 近 代 数

学 家 黄 宗 宪 有 关 。 一 日 ，黄 宗 宪 赶

路 ，中 午 时 腹 内 饥 渴 ，四 下 又 无 客 栈

饭 店 ，碰 巧 途 经 一 户 农 家 ，便 上 门 讨

要 些 吃 食 茶 水 。 农 户 两 夫 妻 刚 吃 完

饭 ，家 中 只 剩 一 只 鱼 头 ，农 妇 就 将 鱼

头 洗 净 ，撒 上 自 家 腌 制 的 剁 椒 ，上 锅

蒸 熟 ，其 味 极 鲜 美 ，黄 宗 宪 吃 了 好 几

碗米饭，从此，剁椒鱼头就流传开了。

很 长 一 段 时 间 ，长 沙 人 吃 的 剁 椒

鱼 头 都 比 较 小 ，点 单 率 并 不 高 。 对

此 ，敢 为 人 先 的 长 沙 人 勇 于 探 索 、敢

于 创 新 ，有 一 家 专 业 做 剁 椒 鱼 头 的 餐

厅 ，名 为 坛 宗 剁 椒 鱼 头 ，其 鱼 头 硕 大

无 比 ，顺 应“ 鱼 头 大 、嫩 肉 多 、鱼 头 越

大 越 好 吃 ”而 生 。 剁 椒 鱼 头 在 湖 南 本

有“ 开 门 红 ”“ 鸿 运 当 头 ”的 美 好 寓 意 ，

无 论 是 请 客 吃 饭 ，还 是 家 庭 聚 餐 ，点

个 大 鱼 头 ，好 吃 又 体 面 ，坛 宗 剁 椒 鱼

头风靡全长沙，盛名遐迩。

“辣椒鱼头一相逢，便胜却人间无

数 。”所 谓 剁 椒 鱼 头 ，顾 名 思 义 主 要 食

材 为 剁 椒 和 鱼 头 。 坛 宗 剁 椒 鱼 头 之

所 以 迅 速 成 为“ 网 红 ”，其 诀 窍 在 于 以

特 制 的 剁 椒 和 符 合 标 准 要 求 的 鱼 头

为 食 材 。 湘 人 对 剁 椒 的 制 作 都 有 一

套 自 己 的“ 独 门 秘 籍 ”，方 法 不 同 ，口

味 也 不 尽 相 同 。 创 制 坛 宗 剁 椒 鱼 头

的 戴 氏 一 直 都 以 自 家 制 作 的 剁 椒 闻

名 。 当 代 传 人 戴 宗 用 祖 传 制 法 ，只 选

用 湘 西 大 山 上 未 经 污 染 的 野 生 红 尖

椒 。 他 熟 谙 ，天 然 未 污 染 的 野 生 红 尖

椒 香 、辣 、脆 ，还 有 一 种 纯 天 然 的 鲜

甜 。 经 过 七 道 工 序 后 注 入 老 坛 ，再 经

一 段 时 间 的 发 酵 ，成 为 戴 氏 最 美 味 的

剁 椒 。 戴 宗 选 取 3 种 不 同 种 类 、不 同

秘 制 工 艺 的 剁 椒 ，给 鲜 美 的 野 生 鱼 头

作 辅 料 。 这 3 种 口 味 的 辣 ，辣 出 了 湖

湘 儿 女 的 绵 长 柔 情 、热 血 慷 慨 。 与 此

同时，选用 3 斤以上的野生雄鱼头，既

要 完 全 熟 透 ，又 要 保 留 鱼 肉 的 鲜 嫩 韧

性 ；既 能 体 现 辅 料 的 完 美 ，又 能 保 留

鱼 头 原 始 的 鲜 美 ，从 腌 制 工 艺 到 爆 火

快 蒸 的 火 候 把 握 ，无 一 不 是 精 妙 绝 伦

的技术活。

坛宗剁椒鱼头用最难能可贵的食

材 ，加 上 最 难 能 可 贵 的 火 候 ，配 以 最

难 能 可 贵 的 配 方 ，必 定 有 最 难 能 可 贵

的 呈 现 ，留 下 最 难 能 可 贵 的 味 道 。 尽

管 出 身“ 草 根 ”，但 它 却 以 独 特 的 风 味

登 上 了 大 雅 之 堂 。 在 2018 年 由 湖 南

省 政 府 牵 头 组 织 的“ 湘 菜 走 进 联 合

国 ”活 动 上 ，坛 宗 剁 椒 鱼 头 作 为 湘 菜

代 表 ，被 呈 上 联 合 国 的 晚 宴 ，并 受 到

联 合 国 官 员 们 的 交 口 称 赞 。 有 官 员

称 ，坛 宗 剁 椒 鱼 头 是“ 放 在 盘 子 里 的

埃菲尔铁塔”。

坛宗剁椒鱼头能让人食出湖湘山

水 滋 味 ，品 出 湖 湘 儿 女 情 怀 ，忆 起 湖

湘 厚 重 历 史 ，一 尝 之 后 终 生 难 忘 。《舌

尖 上 的 中 国》一 书 有 云 ：“ 中 国 人 善 于

用 食 物 来 缩 短 他 乡 与 故 乡 的 距 离 。

异 乡 人 最 敏 感 的 总 是 味 蕾 ，一 切 都 可

以 苟 且 ，家 乡 的 味 道 不 能 。”远 在 潇 湘

之 外 的 游 子 ，又 是 一 个 万 物 葱 茏 的 夏

季，是时候回家吃剁椒鱼头了。
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6月 13日是 2020年“文化

和自然遗产日”。为进一步提

高人民群众非物质文化遗产保

护意识，传承、弘扬中华优秀传

统文化，文化和旅游部决定在

今年“文化和自然遗产日”前后

集中开展非遗宣传展示活动。

本次活动以“非遗传承 健康生

活”为主题，以“非遗传承进万

家 健康生活你我他”“非遗代

代传 健康常相伴”“传承文化

瑰宝 守护自然之家”为口号，

在全国范围内举行丰富多彩的

线上线下活动。

“非遗传承，健康生活。”对

于刚刚经历疫情的我们来说，

“健康”主题恰逢其时。而那些

祖祖辈辈传承下来的非物质文

化遗产，尤其是传统餐饮类非

遗项目，一直在我们的健康生

活中发挥着至关重要的作用。

本期，让我们一起品尝黑

龙江赫哲族“杀生鱼”、徽州臭

鳜鱼、湖南剁椒鱼头等传统美

食，用味蕾感悟健康真谛，领略

非遗魅力。
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安徽黄山是天下奇山，素有“黄山

归来不看岳”的美誉，安徽的臭鳜鱼则

是名扬天下的徽州名菜。臭鳜鱼闻起

来臭臭的，吃到嘴里后，才发现它是如

此 美 味 。 两 百 多 年 来 ，臭 鳜 鱼 一 直 长

盛不衰，人们纷纷“逐臭”尝鲜，不亦乐

乎 。 因 为 臭 鳜 鱼 的 风 行 ，在 徽 州 甚 至

形成了“鱼不臭不吃”的风俗。

鳜 鱼 是 鱼 鲜 中 的 精 品 ，其 刺 少 而

肉 多 ，且 肉 质 细 嫩 ，味 道 鲜 美 ，炊 熟 后

肉 呈 蒜 瓣 状 ，如 蕴 玉 含 珠 ，如 白 莲 吐

艳 ，瓣 瓣 紧 簇 ，洁 白 胜 雪 ，深 受 食 客 及

文 人 雅 士 的 喜 爱 。 唐 朝 诗 人 张 志 和

在《渔 歌 子》中 留 下 了 千 古 传 诵 的“ 西

塞 山 前 白 鹭 飞 ，桃 花 流 水 鳜 鱼 肥 ”。

在 南 宋 的《梦 粱 录》《武 林 旧 事》中 ，鳜

鱼 都 称 鯚 鱼 。 清 人 屈 大 均 所 著《广 东

新 语》中 有“ 鲳 白 鰽 白 鯚 花 香 ，玉 筋 金

盘 尽 意 尝 ”的 诗 句 ，想 一 想 ，都 是 一 件

美 事 。

臭 鳜 鱼 又 名 腌 鲜 鱼 ，起 源 于 昔 日

徽 商 行 走 的 江 湖 之 中 。 所 谓 腌 鲜 ，在

徽 州 土 话 中 就 是 臭 的 意 思 。 相 传 两

百 多 年 前 ，贵 池 、铜 陵 等 沿 江 地 区 的

鱼 贩 将 鳜 鱼 运 至 徽 州 山 区 出 售 。 途

中 为 防 鲜 鱼 变 质 ，采 用 一 层 鱼 洒 一 层

淡 盐 水 的 办 法 保 鲜 ，抵 达 屯 溪 等 地

时 ，鳜 鱼 质 未 变 ，但 表 皮 散 发 出 似 臭

非 臭 的 特 殊 气 味 。 厨 师 将 散 发 着 特

殊 气 味 的 鳜 鱼 洗 净 后 ，经 热 油 稍 煎 ，

小 火 烹 调 后 ，非 但 无 臭 味 ，反 而 鲜 香

无 比 ，时 间 久 了 ，便 成 为 徽 菜 的 代 表

佳 肴 ，且 延 续 至 今 。

臭 鳜 鱼 多 采 用 一 斤 左 右 的 野 生 鳜

鱼 腌 渍 烹 制 ，再 配 以 猪 肉 片 、笋 片 ，小

火红烧至汤汁浓缩，起锅时香鲜透骨，

鱼肉酥烂，美味无比。腌制后，鱼肉变

得更为紧实，自然展开成百页状，只需

用 筷 子 轻 轻 一 挑 ，鱼 肉 即 整 块 剥 落 。

夹 上 一 筷 子 ，蘸 一 点 香 辣 浓 醇 的 红 烧

酱 汁 ，瓣 瓣 滑 嫩 ，鲜 香 酥 软 ，咸 淡 适

中 。 那 鱼 肉 虽 然 散 发 着 臭 味 ，却 偏 偏

又是那么鲜美，让人食后口齿生香，意

犹未尽，念念不忘，堪称江鲜、湖鲜、河

鲜菜中之极品。

第 一 次 吃 臭 鳜 鱼 ，一 行 人 还 闹 了

个 笑 话 。 臭 鳜 鱼 刚 上 桌 时 ，闻 着 飘 散

在 空 中 的 阵 阵 臭 味 ，大 家 都 不 敢 动 筷

子 。 在 当 地 朋 友 的 劝 说 下 ，我 小 心 翼

翼 地 尝 了 一 口 。 初 尝 时 ，那 臭 味 怪 怪

的，给人一种鱼变质的错觉。再吃时，

臭 味 成 了 一 种 特 殊 的 风 味 ，且 愈 吃 愈

美 。 那 滋 味 ，真 的 让 人 回 味 无 穷 。 难

怪 医 学 大 家 李 时 珍 将 鳜 鱼 誉 为“ 水

豚 ”，认 为 其 味 鲜 美 如 河 豚 。 历 史 上 ，

有 人 将 其 比 成 天 上 的 龙 肉 ，也 说 明 了

鳜鱼的风味的确不凡。

臭 鳜 鱼 在 烹 制 时 要 两 面 煎 黄 ，这

样 能 保 持 鱼 肉 不 散 ，且 增 香 去 腥 。 此

外，还需放白糖、黄酒，目的是去腥、解

腻、增香、提鲜。臭鳜鱼之所以风味独

特，主要是因为在湿热的气温下，蛋白

质发生分解，产生了淡淡的臭味，但因

为 同 时 有 少 量 氨 基 酸 产 生 ，又 使 鱼 肉

有 明 显 的 鲜 味 ，这 就 是 臭 鳜 鱼“ 闻 着

臭，吃着香”的道理。

鳜 鱼 名 列“ 四 大 淡 水 名 鱼 ”，其 之

所 以 味 美 肉 嫩 ，跟 它 的 生 活 习 性 有

关 。 鳜 鱼 喜 欢 生 活 在 河 湖 底 层 ，白 天

侧 卧 于 湖 底 凹 坑 ，较 少 活 动 。 夜 间 ，

鳜 鱼 在 水 草 丛 中 四 处 游 动 ，寻 觅 食

物 。 其 他 鱼 类 越 冬 期 体 内 积 贮 的 脂

肪 逐 渐 消 耗 ，而 鳜 鱼 即 使 越 冬 ，也 不

完 全 停 止 摄 食 ，到 了 春 季 ，桃 花 流 水

之 时 ，鳜 鱼 自 然 而 然 就 比 其 他 鱼 类 肥

美 了 。

鳜 鱼 也 是 寓 意 吉 祥 的 鱼 ，鳜 与 贵

谐 音 ，鱼 与 余 谐 音 ，象 征 着 富 贵 有 余 。

因 此 ，鳜 鱼 成 了 诗 人 、丹 青 妙 手 、饕 餮

之徒及寻常人家的心仪之物。被誉为

“最后一位文人美食家”的汪曾祺十分

钟 爱 鳜 鱼 ，对 于 鳜 鱼 的 吃 法 也 如 数 家

珍，“鳜鱼刺少、肉厚。蒜瓣肉。肉细、

软 、鲜 。 清 蒸 、干 烧 、糖 醋 、作 松 鼠 鱼 ，

皆 妙 。 氽 汤 ，汤 白 如 牛 乳 ，浓 而 不 腻 ，

远 胜 鸡 汤 鸭 汤 。”读 他 这 些 文 字 ，也 是

一种十分惬意的享受。

臭 鳜 鱼 对 鱼 的 产 地 十 分 讲 究 ，须

是清水湖鱼，体重斤半为佳。此外，腌

制 方 法 也 有 讲 究 。 腌 制 时 ，要 根 据 气

候 决 定 腌 制 方 法 ，夏 季 水 腌 ，冬 季 干

腌 。 水 腌 就 是 用 盐 水 浸 泡 ，干 腌 则 需

要 木 桶 ，在 鳜 鱼 表 面 抹 上 适 量 精 盐 后

放入桶内，一层层往上码，最后用重物

压紧。相对于水腌，干腌工艺更复杂，

口感也更佳。传统的臭鳜鱼做法还需

放白糖、黄酒和猪油，无非是为了去腥

解腻增香提鲜之用。

鳜 鱼 营 养 丰 富 ，含 有 蛋 白 质 、维

生 素 、钙 、钾 、镁 、硒 等 营 养 元 素 ，且 肉

质 细 嫩 ，极 易 消 化 。 对 于 儿 童 、老 人

及 体 弱 、脾 胃 消 化 功 能 不 佳 的 人 来

说 ，吃 鳜 鱼 既 能 补 虚 ，又 不 必 担 心 消

化 困 难 。 再 加 上 鳜 鱼 的 热 量 不 高 ，对

于 贪 恋 美 味 、又 怕 肥 胖 的 女 士 来 说 ，

也 是 极 佳 的 选 择 。 吃 臭 鳜 鱼 ，最 好 的

搭 档 是 一 碗 白 米 饭 、一 两 样 清 新 的 时

令 蔬 菜 ，既 解 腻 ，又 可 清 口 。 从 营 养

学 角 度 而 言 ，可 营 养 互 补 ，补 充 臭 鳜

鱼 中 缺 乏 的 维 生 素 、抗 氧 化 物 和 膳 食

纤 维 。

“一生痴绝处，无梦到徽州。”这是

明 代 戏 剧 家 汤 显 祖 留 下 的 千 古 绝 唱 ，

也是他对徽州的向往与期盼。徽州之

所以令人向往，除了美景之外，以臭鳜

鱼为代表的美食也是主要原因。一边

看着依山就势、粉墙黛瓦的徽派建筑，

一 边 吃 着 闻 起 来 臭 、吃 起 来 香 的 臭 鳜

鱼，足以让人不虚此行，也足以让人沉

醉其中、流连忘返。

臭鳜鱼
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