
鳐鱼，乐清人称之为“王鱼”。每年清明

至端午，众多食客纷纷涌向黄华，来品尝当

地一绝。曾有老饕吃过说：“王鱼，顾名思

义，鱼中之王”。不知是指鱼肉鲜美百吃不

厌，足以称王，还是指烧法独特独霸一方。

总之，每年四五月份，只要到晚上，黄华给

人一种“三月初十白石会市”的错觉，好不

热闹。更夸张的是，每到旺季，大家点了鳐

鱼，便守在厨房门口，服务员刚端出烧好的

鳐鱼，就被守在门口的顾客一抢而空。

从柳市出发，一路向南，约15分钟就来

到了黄华菜场旁名为“咸亨园酒店”的一家

小店。一进门，热情的老板娘便开始招呼客

人，一旁的老板则拿着一个漏音的电话机，

扯着沙哑的嗓子和电话另一头的人开始热络

起来。

“老胡，今天鳐鱼还有没有？”

“有，很多哩！”

“那帮我们留个三四斤，等会儿我和几个

朋友过来。”

落座后，朋友们开始喝茶闲聊，我便到

厨房后“守候”鳐鱼。“咸亨园酒店”是家典

型“家庭式”酒店。老胡，既是老板板也是掌

勺，，他告诉我每年这时他告诉我每年这时，，他都忙得连吃饭他都忙得连吃饭、、

上厕所的时间都没有上厕所的时间都没有，，因此他让在公司因此他让在公司上班上班

的的儿子请儿子请假回家帮忙假回家帮忙。。老板娘更是老板娘更是一人身一人身兼

数职，点菜、上菜、记账、接待等统统揽

下，活脱脱一个“女超人”。

看老板娘如此好客，我便跟随她走进厨

房。一个约摸10多平米的房间里，错落有致

地摆放着各式调味料、配菜、刀具。这时，

老胡早已忙得不可开交，放料、翻炒、起

锅，熟练且挥洒自如的动作仿佛是在创作一

件件艺术品。见我看的入神，老板娘在一旁

说道，“小伙子，我们家老胡烧了20来年的

鳐鱼了，味道可好了。”

翘首期盼之下，一大盘热气腾腾的鳐鱼

上桌了。入口肉质细腻而少刺，鱼皮无鳞，

有黏性，似鳗鱼，又有鸡香，鲜美异常。再

用筷子夹起一颗颗如花生米般大小的鱼卵，

吃起来肉质比鸡蛋硬实，有质感。

没一会儿，鳐鱼便被一扫而空了。这时

候老板娘端走了剩下的鱼汤。很快，她又给

我们端上了一盘鱼汤煮粉干。原来，这鲜美

的鱼汤还可以再利用，重新下锅后，成了一

盘美味的鱼汤煮粉干。

又到一年四五月，又是一年鳐鱼时。品

尝过美味鳐鱼的人，不仅舌尖留香，大脑也

像被设定了闹钟，每到这个时间便会提醒着

自己来此品尝鳐鱼宴。

■李旭朝 文/摄
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四五月间四五月间
去黄华吃鳐鱼去黄华吃鳐鱼

老胡教你家烧鹞鱼

1

将油烧热，放入生姜大蒜爆香，然后放入宰好的

鳐鱼进行翻炒。

翻炒之后，待鱼肉颜色开始变白后，加入料酒。
2

再次翻炒后，加入秘制酱料、盐、鸡精、糖等

调味料。老胡说鹞鱼烧的好不好，秘密都在这个酱

料里。酱料的配方如下：豆瓣酱、老干妈辣椒酱、

海鲜酱按1:1:1，搅拌均匀后即可。

等到鱼肉颜色变深之后，加水满过鳐鱼，煮40

分钟。待汤汁渐浓，呈现红褐色时即可出锅。

3

4

关于鳐鱼
你不知道的事

鳐鱼是一种深水鱼，每年三四月份，生活

在东海之滨的鳐鱼便会成群结队地涌至一半是

海水一半是淡水的瓯江口——黄华一带产卵。

而这个时候，也恰恰是鳐鱼最体肥鲜美的时

候。

黄华当地人给鳐鱼起了一个非常霸气的名

字——“王鱼”，大有鱼中之王的意味。从外

表上看，鳐鱼绝对能体现出“王鱼”那舍我其

谁的气质。首先，鳐鱼嘴角两边长有“龙

须”，尽显王者之风；其次，鳐鱼的头骨坚硬

如石，身上还有三处鱼鳍像锯一样锋利有毒，

加上皮厚且韧，解剖和烹饪起来也颇为棘手。

因此，大部分人都对鳐鱼都束手无策。当

然也有例外，据说黄华家家户户都会烧鳐鱼，

而且都是祖祖辈辈代代相传的做法。所以近年

来，鳐鱼已成为黄华人招待客人和犒赏自己的

特色菜肴。这其中最能够体现黄华当地特色的

菜肴是红烧鳐鱼、鳐鱼煮粉干。

■李旭朝 文/摄

每每到四五月到四五月，，地地

道食客心里一直道食客心里一直

惦记着的黄华美味惦记着的黄华美味———鹞鱼—鹞鱼，，终终

于登场于登场。。不知不觉已进入四五月不知不觉已进入四五月

的尾声了的尾声了，，趁周末的空档趁周末的空档，，约上约上

三五好友三五好友，，一同驱车奔向黄一同驱车奔向黄

华华。。

老胡的儿子在剖鱼。 秘制酱料。


