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吃遍中国 /

原生态的食鱼方法
饮食即民俗，一个地方的饮食文化是最能

体现其风土人情的，赫哲人的饮食一如他们的
民族特质———粗犷而又原生态。赫哲族渔民为
了考验初次到来的客人是不是真正的朋友，就
会拔刀从活蹦乱跳的活鱼身上割下一块肉，用
刀尖儿挑起递给他。客人如果从刀尖儿上咬下
鱼片吃掉，那就会成为赫哲人的朋友，得到热情
的款待；否则别想进赫哲人的家门。
为了表示对客人的尊敬，赫哲人常以“杀生

鱼”招待亲友和客人。杀生鱼，对鱼的要求比较
严格，不是什么鱼都可以用来杀生鱼的，多是用
鲜活的鲤鱼。杀生鱼首先要贴着鱼脊骨下刀，片
下鱼身体两侧的肉，然后在鱼皮上把肉切成丝，
剔下放入盆里，倒醋没过，此为“煞”。因此杀生
鱼，也叫“煞生鱼”。除了鱼肉外，带鱼鳞的鱼皮
也不必弃之，可用树条子挑着架在火上烤，待烤
得鱼鳞炸裂，散发出焦香味儿，去掉鱼鳞，切丝
拌入鱼肉盆里，再加盐、葱花、香菜和辣椒油等
一些佐料搅拌匀了，一盆杀生鱼就算做好了。
到赫哲族人家去做客，还有两种食品肯定

是少不了的，那就是烈酒和削冻鱼片儿。由于地
理原因，每年的 !"月份，黑龙江下游的冰层可
冻到一米多厚，渔民们开始在冰天雪地里挥舞
着冰镩子镩冰眼在江上下冬网捕鱼了。为保持
捕捞上来鱼的新鲜，不被寒风把鱼体内的水分
抽干了，打上来鱼后，多次沾水反复地冻，使鱼
的体外面结一层厚冰，当地人管这种冻鱼方式
叫“挂蜡”。

削冻鱼片儿前，先要把“挂蜡”的冻鱼拿到
屋子里缓上。缓的时间要恰到好处，根据屋子里
的温度而定。时间短了，鱼皮没有化透，剥不下
来；时间长了，又会使鱼肉改变颜色，显得不那
么新鲜了。一般来说，缓冻鱼的最佳时间是鱼皮
已经开始融化了，而鱼肉又没有化冻的时候，趁
着冻，用锋利的渔刀将鱼皮割开，用钳子夹住，
整张薅下来。削冻鱼片儿，以大而薄者为佳。
第一次吃冻鱼片儿，我颇踌躇了一会儿，迟

迟不敢动筷。渔民不喜欢多说话，只是热情地让
吃让喝，并且一再告诉我，冻鱼片儿一点也不
腥。怕拂了主人的一片盛情和好意，只好夹起一
片，蘸着碗里拌好的沾料放入嘴里。冻鱼片儿入
口即化，既鲜又凉，竟没有一点儿鱼腥味儿，真
是一道不可多得的下酒好菜呀！

渗透着大自然的味道
在四排乡，一位渔民朋友邀我下江打鱼，领

略烟波之趣，高兴地答应了。到了中午，朋友把
渔船靠岸，搬下一只小铁皮炉子。黑龙江上打鱼
的渔船上一般都有铁皮炉子，可以烧炭，也可以
烧劈柴，上面支口用来炖鱼的铁锅。
用江水炖的当地的一种叫嘎牙子鱼听起来

很原始，好像也很不卫生，给人一种又回到过去
茹毛饮血年代的感觉。在江边炖嘎牙子鱼的方
法十分简单，不用炝锅，只需添上半锅江水，把
收拾好，洗干净的鱼放进锅里，再抓一把盐，放
进去几只红辣椒和一段山花椒，也不用盖锅盖，
敞着锅口架大火烧就可以了。熬鱼汤特别讲究
的是火候，俗话说：“千滚豆腐万滚鱼。”便是这
个道理。炖嘎牙子鱼汤的时间不仅要长一些，而
且需用大火，最好能把鱼肉煮飞了，把鱼炖得皮
开肉绽，才更能炖出味道。临出锅前，再放进去
一把切碎的香菜末，味道会更加鲜美。
这种看似十分简单，十分原始的炖鱼方式，

但炖出来的鱼味道特别鲜美，使人只需喝过一
次，便会永生难忘。古往今来，凡是那些最质朴

! ! ! ! #月 "$日，全国 $%&&余
家肯德基餐厅全面启用新菜
单，随着 !'款产品的华丽登
场，“菜单大革新”活动吹响了
肯德基全新出发的号角，也显
示了肯德基挑战传统、打破框
框的“变身”决心和魄力。
“这次肯德基菜单大革新，

在肯德基的历史上甚至是快餐

界都是史无前例。”百胜餐饮集
团中国事业部主席兼首席执行
官苏敬轼在 "(日举行的新闻
发布会上表示：“我们预计以后
每年不少于一次菜单革新，每
次都会推陈出新相当数量的产
品。”此外，肯德基“今年还将陆
续为大家呈现新的店面设计、
新的产品包装、新的服务模式、

新的员工制服，以及在数字媒
体方面的新尝试，包括 )**、电
子菜单、预付快取等。”
苏敬轼指出：“一个好的餐

饮品牌要想留住一个人的心，首
先要留住 +,的胃。但仅仅东西
好吃还不行，还要有环境、服务，
以及品位、文化、内涵，甚至是精
神层面的价值观。” 沙拉拉

! ! ! !自 $月 !日起，预订上海浦东文华东方
酒店高级别套房的贵宾，可以享受免费的黄
浦江豪华游艇黄昏游览。参与游览的贵宾将
被邀请莅临酒店行政酒廊享用一杯免费香
槟，随后，在酒店人员的陪同下登上豪华游
艇，开始曼妙的黄浦江之旅。贵宾如欲在美妙
的黄浦江豪华游艇黄昏游览之后用餐，酒店
可以为其在餐厅预留座位。文华厨房为宾客
提供轻松的就餐环境，'-!扒房则呈现由米其
林名厨顾问 ./01,23 4556789设计的当代法
餐佳肴，宾客还可以选择品尝雍颐庭中餐厅
精致的地道江南菜。 !"#$%&

肯德基大玩“变身”策略
宣布全新出发再上台阶

浦东文华东方隆重呈现浦江游览

渔猎民族的
原始味道

的，最纯正的，最天然的，可能总是最简单的。不仅
饮食是这样，任何事物可能都是这样。没有那江
水，没有那江边略带腥味儿的空气，恐怕是再好的
厨师怕也炖不出那样鲜美的鱼汤来！那里面渗透
着大自然的野味，更有着北方渔民的剽悍和粗犷。
等到铁皮炉子里的明火燃尽，朋友在岸边捡

几块大石头把剩下火炭弄成一堆，又找来一根两
三米长的棍子，插在那条八九斤重胖头鱼的嘴里，
挑在火炭上反复地烧烤。那条大胖头鱼被火烤得
鱼鳞炸裂，肉也有七八分熟了，朋友趁热把鱼肉撕
下来放进盆子里。在江边没有那么多佐料，烤香几
只辣椒，倒上醋，再抓一把盐，几个人团团围在盛
着烤“塔拉哈”的鱼盆前，大碗喝酒，大口吃鱼，觥
筹交错中，市井的喧嚣远了，物欲的追求淡了，滚
滚的红尘也变得模糊了。
席地而坐在江边的沙滩上，吃着烤“塔拉哈”，

感觉不仅仅是对美味儿的享受，更是吃的一种原
始文化，一种气氛。若是几个人坐在饭店里，或者
在家里的饭桌上，慢条斯理喝着酒，是永远都无法
体味到那种置身于黑龙江边旷野间的粗犷和剽
悍，更无法体会到那种难于言表的慷慨激情。

乌苏里江畔响渔歌
赫哲族人民生活在北纬 $'度以北的严寒地

区，有长达 (个多月的结冰期。冬季到处是冰天雪
地，江水结冰达 !""米。而这正是赫哲人民捕鱼
的大好季节。他们的冰下捕鱼方法，既有网捕，又
有钩钓。
冬季捕鱼别具一番情趣。赫哲族渔民先在江面

冰上建一小屋，在屋中凿一个直径 !米的冰窟窿，
关起门来，屋暗而冰下清亮，鱼游到冰洞处很容易
被看到和叉中。过去鱼多的时候，渔人就坐在冰洞
旁用笊篱向外舀鱼。半日工夫就可捕获上吨鲜鱼，
利用天然冷冻，装箱运往各地。冬季捕鱼还有一种
独特的干钩钓也非常有趣。这是一种小型捕鱼活
动，无论男女老幼都能做。在冰面上凿一个面盆大
小的冰眼，钓鱼人把系在短棍上的鱼线垂入水中，
线的前端系有一个木质或金属的小鱼，小鱼身上有
钩，不用任何饵料，只须轻轻抖动手中短棍，水中的
鱼儿看见抖动的金属，误以为食物而吞吃上钩。
赫哲人使用鱼叉叉鱼，是一种传统的技巧。鱼

叉分不脱柄和脱柄两种。他们根据不同的情况来用
不同的鱼叉。而且其叉鱼的方法也有许多种。喂窝
子叉鱼。这是水浅时，喜欢吃草的鱼得不到草
吃，这时叉鱼者把一捆羊草绑在江沿的木棍
上，使草稍微沾着一点水面。叉鱼者坐在桦树
皮船上，来回察看每个窝子。如果有鱼在吃草，
便慢慢划船靠近，举叉投向鱼身。遇到涨水时，
鱼能吃到足够的草。这时叉鱼者就划着桦树皮
船，在江边来回察看，当看到鱼正在一口口不
停地吃草时，就慢慢地靠近，举叉投去。然后放
开鱼叉上的绳；随着鱼走，等鱼疲乏无力时，把
鱼叉上的绳攫到船上，当鱼快要露出水面时，
用另一把鱼叉叉在鱼的头部，然后才能提出水
面。这样一条又肥又大的鱼就叉上来了。
赫哲人不仅有纯熟的叉鱼技术，同时还

能根据鱼在水中游动的波纹，来识别是什么
鱼，从而决定使用什么方法来叉。草根鱼在
吃草时，先把草衔在嘴里，然后用劲向后拉。
这时水面上的水纹往两边分，叉鱼者看到两

边分水的地方，就将叉横着侧面去
叉，这时水中的鱼就被叉中了。在
水深的地方，叉鱼者经常将两个鱼
叉接在一起，然后再突然叉入水
中。赫哲人叉鱼是非常有把握的，
他们从来都是叉不虚发，可以说是
百叉百中。

黑龙江饶河县
四排乡位于大顶子
山下乌苏里江边，
它是目前赫哲族文
化保存得最完好的
一个村子。村里近
百户赫哲人家至今
守着传统渔猎生活
方式，春打开江鱼，
秋打马哈鱼，冬季
则打冻网或冬钓。
其主食也一直以生
熟鱼肉为主，近代
则吸收借鉴了一些
汉族的烹调技法，
但传统食法仍保持
着一定的地位。当
吃过这里的赫哲鱼
宴后，您一定会有
“五岳归来不看山，
四排归来不吃鱼”
之感。


