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镇江民间河豚食俗镇江民间河豚食俗
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油菜花飘香
文/吴诚龙

不知从哪一年起，几乎年年都有人
约“春天，看油菜花去！”家乡好多朋友
乐此不疲，看花成风。

其实油菜花在我记忆中并不陌生。
每到春四月，走在家乡的田间小道上，河
边的柳丝，山坡上小桃园里的朵朵桃花，
红绿相映，煞是好看。特别是田野里的
油菜花，金黄色的一片，的确是锦绣满
园，赏心悦目，心旷神怡。 家乡的油菜
花，给我带来的是春天的信息和家乡的
泥土芳香，给我这一生留下了很多美好
的记忆。

上小学时，每年这时候老师都会带
着我们去郊外祭扫烈士墓。在祭扫结束
回家的路上，我和同学们跟着在油菜花
丛中飞舞的蝴蝶蜜蜂嬉戏奔跑。那金黄
色的油菜花，那飘在花丛中的红领巾，是
我的金色童年。

我中学的那个学校，坐落在家乡市
区的风车山上。校门的两边及学校后门
周围也有大片的油菜地。学校那一栋栋
西式的教学楼，在一片金黄的菜花映衬
下，显得分外的美丽。琅琅的读书声夹
着油菜花的香味会传到很远很远。老师
的慈爱，同学清纯的笑脸，永远定格在油
菜花开放的春天记忆中。中学毕业后，
一次我和几个朋友乘坐排筏沿江水路去
看望两位下放江宁的知青朋友。知青小
屋周围都是油菜田。朋友说：你们晚点
来，等收到菜子，换成新菜子油，那油才
香呢！用它拌饭吃，什么菜都不要，保证
你们可以多吃几碗。

参加工作后，我和一些同事，一到菜
花飘香的时候，常常到厂外的油菜田边
挖野菜。一边挖野菜，一边欣赏金黄的
油菜花，回来后，一拣洗，请食堂的师傅
一加工，就是我们晚上聚餐的美味。在
我退休那年，在一起工作多年的好朋友，
请我到扬中钓鱼吃饭。那天钓鱼的兴
奋，中午的美味佳肴似乎都已模糊，但我
清楚地记得那也是个油菜花飘香的日
子，始终忘不了的是同事朋友之间的深
情。

兴化开创油菜花节的第二个年头，
我终于圆了去看万亩油菜花的梦。那
万亩油菜基地，是由千姿百态的垛田
组成的上千个湖中小岛，岛上开满金
光灿灿的油菜花，形成一片片金黄色
的“花海”，一望无际。站在观光塔上，
看到的是一幅幅由绿黄为主色调组成
的美景图案，相当壮观。乘船在河汊
水湾间穿行，可以尽情享受“船在水
中行，人在花中走，四面飘香”的乐
趣。

我散步在花海之中，感受到空
气中弥漫着的菜花清香。我的思绪
像花海里的一叶小舟飘向了金黄
菜花一样的童年，飘向了风车山
上美丽的校园，飘向了要请我吃
新菜油拌饭的朋友，飘向了吃野
菜美味的月夜，飘向了我退休
离厂前那菜花飘香的日子。

河 豚 ，学 名
“河鲀”，古名“鱼规”，俗名“吹肚
鱼”，能“咕咕”作声，体呈纺锤形，紫
鳍青背白肚皮，头圆尾小眼睛细，无
鳞。早春二月，河豚自外海到江河咸
淡水交界处产卵，再回游长江，奔波
逆流，年年如此。据说，河豚回游生
长最佳的距离是从长江入海口到镇
江附近的“江中浮玉”焦山三百里扬
子江水域，这里江阔水深，虫藻丰富，
为河豚提供了丰盛的饵料，河豚长得
肥硕健壮，因此镇江焦山至扬中一带
的河豚最为肥美。

据《白下烦言》载：“河豚，扬镇二
郡大行，金陵间亦有之。”可见，镇江自
古就盛行河豚美食，因其货奇、味美、
健体，更使它成为“长江第一名菜”。
宋代大文豪苏东坡当年在常州任职
时，曾经对河豚的美味发出了感叹。
据说他知道河豚有毒先是不敢吃，人
们推荐名厨老孙家的河豚，他也犹豫，
说是冒死吃一次，之后，他大笔一挥写
就了流传至今的千古七言绝句“竹外
桃花三两枝，春江水暖鸭先知。蒌蒿
满地芦芽短，正是河豚欲上时”。道出
了河豚的名贵和鲜美至极。

河豚味虽鲜美但有剧毒，它的毒
性相当于剧毒药品氰化钠的1250倍，
只需 0.48 毫克就能致人死命。河豚
之毒，在它的鱼子、血液、内脏、眼睛
里，只要将这几样东西清理好，就不
会中毒。

镇江河豚资源丰富，加上扬中盛
产秧草，河豚鱼烧秧草，更是一道奇
香四溢令人馋涎欲滴的舌尖美味。
河豚鱼皮鲜、嫩、糯、香，几乎是滑进
腹中，糯软可口，味美无穷，有一种独
特的说不清的美妙通过你的味蕾向
全身蔓延，据说还可养胃治胃疾。所
以，自古以来镇江人便对河豚情有独
钟，视河豚为难得的美味佳肴。

旧时，每到清明前后，镇江各知
名酒楼饭店纷纷推出河豚宴，招揽食
客。鱼行会把整张河豚皮吹气后风
干，制成河豚灯悬于店前作招揽广
告。有些较为殷实家庭便聘请厨师
在家中制作河豚宴，用以招待亲朋。
久而久之，镇江民间便逐渐形成了一
套饶有情趣的制作食用河豚的习俗。

上世纪五六十年代，曾经居住在
城外中华路附近太保巷内，现已步入
古稀之年的洪颂来老人，介绍了当时

在家中制作河豚宴及食用
河豚的所见所闻。

老人说，他那时 10 多岁，同父母
居住的是一间老屋，新中国成立前原
是国民党一个团长的私宅，因厨房较
大，有20多平方米，并置有三眼大灶，
所以父母单位的同事们，每年清明前
后都要相约到家中烧一两次河豚，聚
一聚解解馋。

烧河豚前，厨房及吃饭的客厅，
都要彻底打扫干净，四周墙壁及大灶
均涂抹一层石灰水，屋顶天花板也需
掸尘，做到一尘不染，以防掉落灰尘
引起中毒。因为，旧时镇江民间有忌
河豚在制作及食用过程被脏物污染
的习俗。

购买河豚大都去焦山江面上的
渔船上去挑选鲜活的，那时的河豚个
头较大，一般有一尺多长，重二三斤，
每斤售价 4 角 5 分，一次要买 10 多
条。有时还能买到菊花豚，鱼胸鳍附
近体侧长有一菊花状边缘的横长黑
斑，尤其雄菊花豚特别鲜嫩，为河豚
中的上品。

烹制河豚扬中人最擅长。洪老
说，那时请的是父亲单位镇江地区财
贸部食堂王大厨掌勺，王大厨是个老
扬中，兼食堂司务长，烧河豚有独到
之处。宰杀河豚时，须保持作业场所
环境安静，大门紧闭，外人不得入内，
孩童不许乱跑，猫狗拴住，旁观者在
远处观看，不得与厨师讲话，让厨师
静下心来集中精力操作，以免分神。

河豚的毒性主要集中在鱼子、血
液、肝脾、眼睛等几个部分，镇江民间
有“血麻子胀眼发花”的说法。宰杀
时，厨师身旁放一干净木板，通常用
搓衣板代替。首先在鱼的头部划一
刀，将鱼皮从头剥至尾部，再挖出一
双眼睛，剖开鱼肚，彻底除去鱼子、
肝、脾等内脏，按顺序单独分开，排列
在木板上。每条鱼宰杀完毕后，再逐
一清点过数。如发现短少，必定会仔
细查找，否则绝不会转入下道工序制
作。被清除的鱼子、肝脾、眼睛等有
毒脏器不可随意丢弃，通常装入事先
准备好的蒲包里，蒲包内装有半袋洋
灰（生石灰粉），由厨师亲自拿到郊外
深埋，以防发生意外。

大约1958年，镇江发生一起因随
意丢弃河豚鱼子而造成误食中毒死
亡的案件。肇事者为中华路菜

场鱼鲜门市部职工，宰杀河豚时将其
鱼子内脏丢弃在厕所内，被泰州来镇
江运大粪的船民拣去误食，造成 4人
死亡。案件破获后，在中华路菜场东
侧召开了公审大会，有关责任者被判
了刑。

因河豚鱼的血液含有毒素，所以
宰杀后反复清洗至关重要，使鱼肉内
的血液全部溢出，水清澈，鱼肉呈白
玉色，不留一点血丝为止，鱼皮也需
清洗干净。

接下来便是烹烧，这一环节也颇
有讲究，蕴含着不少习俗。镇江民
间，河豚有“一豚三吃”：先是红烧，然
后河豚烧秧草，最后是河豚烧泡饭，
或用河豚汤汁作面条的浇头佐料。

第一步先用猪油煎鱼油，即煎雄
鱼的鱼白（精巢），然后用鱼油煎制洗
净的河豚鱼肉、鱼皮，再煎炒河蚌、咸
肉。据说，用鱼白煎烧的河豚，味更
鲜美，汤更浓白。河蚌、咸肉在锅中
用鱼油煎炒后不必盛起，作为衬底食
材，上面放入河豚鱼、鱼皮，加足水，
调味，盖上锅盖烹烧。先大火烧开，
改文火炖 2小时。其间，绝不能开锅
翻动，厨师不断查看火候，全凭烹饪
经验，如果粘锅焦底就失手了，不能
上桌食用了。

厨师煎烧河豚时，有一人会撑一
把油布伞护挡锅面，防止灶台上方屋
顶、梁上有灰尘、蜘蛛等掉落。如在
室外临时支一锅腔烹烧河豚，旁边也
有人打油布伞，以防空中掉入鸟粪、
蚊蝇、飞花、树叶等污物。此外，烧灶
也有讲究，需用麦草、豆秆、芦柴等柴
草，这样既便于掌控火候，烹烧出的
河豚又香味浓郁。

在等候烹烧过程中，主家通常先
准备几碟冷菜和时令小炒，客人们边
吃边等。此时只喝清茶不饮白酒，防
止饮酒过量而昏醉，误以为食用河豚
中毒。

河豚起锅上了餐桌，厨师要先当
着众人的面吃上两块鱼肉，喝上一勺
汤，并在 10 分钟内不得离开。无事
后，客人才开始享受河豚的美味。旧
时镇江，无论城里还是乡间，主家请
客人吃河豚，一般客人都会主动交给
主人一二元钱，表示自愿参加的，一
旦发生意外，与主家无涉。

吃河豚前先漱口，更能品味河豚
的鲜美。旧时，镇江人食用河豚一般
为分食制，这样可防止交叉中毒。由
厨师给每人盛半条鱼，另外半条鱼由
客人带回家，给家人品尝。吃完鱼，
残羹余汤不可浪费，用它来烧泡饭、
烩菜，或用作面条的浇头佐料，也是
一绝，那鲜美的味道是其他所有红汤
所不能媲美的，只要品尝一口，便会
终身难忘。

如今，扬中利用得天独厚的地理
及资源优势，春暖时节举办河豚文化
节，镇江及各地食客蜂拥而至，尝鲜
河豚，再也不用聘请厨师制作家庭河
豚宴了。民间流传的不少河豚食俗，
便随着岁月的流逝渐渐淡去，留下的
只是一种美好的记忆。


