
其实!用板鱼来定义箬鳎鱼!是大帽子

戴在了小脑袋上" 世界上像#板$一样

的鱼!多得是!怎么#板$得过来%

所谓板!是坊间通俗说法!比较正式一

点的称呼是&舌鳎科$% 箬鳎鱼是属于舌鳎

科的!龙利鱼也是属于舌鳎科的% 大凡舌鳎

科鱼类都有这样的特征'身如长舌!扁平似

片! 双眼均位于头部左侧

()简单地说! 就是比目

鱼" 比目鱼是个大类!有这

个性状的鱼很多!不是专业

人士很难把它们区分开来"

既然箬鳎鱼就是我们

曾经吃过的板鱼! 那么!我

们现在吃到的龙利鱼!是否也可以叫板鱼*

以我这个外行看来!这种推理有它的道理!

只是比较粗率+

虽然有很多舌鳎科的鱼都很 &板$!但

是!&板鱼$这个名称!早已专属于箬鳎鱼!

哪怕你拿再扁的鱼来说事也没用" 箬鳎鱼

当然就是龙利鱼! 但不承认它们之间的差

别也是不甚妥当的!否则!干吗在龙利鱼出

现之前!箬鳎鱼!板鱼之类大行其道,龙利

鱼出现之后!箬鳎鱼-板鱼之类就很&低调$

了呢*

一切! 都来源于我们经验的错位和固

执"

人们不禁要说' 把箬鳎鱼统一到龙利

鱼上!或把龙利鱼统一到箬鳎鱼上!不省事

了嘛" 问题是'像龙利鱼那么大的箬鳎鱼!

过去怎么没见过* 像箬鳎鱼那么小的龙利

鱼!现在怎么没见过* 我想!这也许就是人

们之所以有意无意要把箬鳎鱼和龙利鱼

&强拆$开来的理由之一"

我是主张箬鳎鱼和龙利鱼&一鱼各表$

的!也就是说!箬鳎鱼代表了我们曾经记忆

中的那种板鱼! 而龙利鱼则代表了与 &板

鱼$概念脱节的新生代食用鱼" 在我们的生

活中!已经很少有人说起&箬鳎鱼$了!提到

&板鱼$的人也不多" 把箬鳎鱼和龙利鱼完

全对应起来! 在我看来!实

在无法完全接受'无论从形

体还是肉质上看!它们是那

么的不同.

我这样急于把箬鳎鱼

和龙利鱼撇清!其实还有一

个担心'龙利鱼正在被另一

种品质相对较差的鱼所僭越%

按照权威的说法! 龙利鱼是一种比较

优质的鱼类!据说活体的价格非常昂贵,即

使是冰鲜!每斤的批发价也在四五十元!可

是! 有人却在鱼市里只用一半甚至一半不

到的价格就可以买到了%

是谁在冒充龙利鱼* 是巴沙!一种产于

东南亚! 特别是以越南出口为最多的淡水

鲶鱼%

我看龙利鱼和巴沙的外形! 前者略呈

长条! 后者略呈圆形! 在它们的原始状态

下!还是能够分清的% 另外!由于龙利鱼的

身体向右伏地!其右侧鱼片会显得很薄!左

侧会相对厚一点!而巴沙的肉头很厚!并且

从鱼骨分开的左片与右片竟是一样的厚%

除此之外!从鱼肉的横截面上呈现的纹路!

也可成为鉴别的依据))问题就出在剥了

皮之后!片成鱼柳!然后冰冻!解冻!烹饪!

尤其是被裹上面糊放入油锅中煎炸之后!

两者大抵混淆不清了%

巴沙的肉头比龙利鱼肥厚! 但组织比

龙利鱼松弛!所以!从出肉率上说!巴沙更

为经济实惠% 既然如此!叫巴沙自无不可!

何必&穿$上了龙利鱼的&马甲$* 如果要问

为什么!一句话'利益驱动%

龙利鱼是海鱼! 巴沙是淡水鱼! 应该

说!它们是两种不同的鱼% 但是!巴沙正在

大规模地被人工养殖! 产量惊人! 出口面

广% 我们知道!人工养殖的水产!多半要采

用抗生素来防疫!免不了有些残留!而海鲜

相对比较干净% 现在的人对食品安全非常

敏感!在此语境下!一种大胆的!类似于中

国古代&狸猫换太子$的故事!被悄悄敷演

出来/00出肉率高! 加上被冠以海鲜的头

衔% 从此!巴沙无往而不胜了%

有个做水产生意的朋友告诉我'市面

上标榜龙利鱼的货色000清蒸的! 油煎

的! 面拖的11绝大部分都是巴沙冒充

的. 这让我非常吃惊% 再一想!想通了'前

一阵!有人报料说!我们都在吃的银鳕鱼!

很大一部分是油鱼冒充的% 菜场里!餐馆

里!海鲜大礼包里!都有银鳕鱼的身影!大

家无不赞其价廉物美! 而真实的情况是!

它们由相对低端- 廉价的油鱼来完成了

&华丽转身$% 世界上哪有这等好事'只花

了远不到人家成本的钱!却拿到了大大超

出成本的货.

如果吃到十分便宜的龙利鱼!别疑神

疑鬼!它就是巴沙% 其实你一点也不必感

到吃亏'你付出的!和你得到的!是对等

的% 只是稍稍有点遗憾的是'它和真正的

龙利鱼对不上号%

没错!看到是非缠身的龙利鱼!不由得

让我怀念起箬鳎鱼或板鱼的时代% 那时!我

们不把人家当一回事儿! 真是身在福中不

知福啊.

! ! ! !皮蛋，有的称松
花蛋，又有称彩蛋。一
般皮蛋制作都是选用
鸭蛋制作的，胆固醇
低于鸡蛋。至于皮蛋
内有铅，是因为腌皮
蛋需要柴灰等，这些
东西可能含有铅的成分，有人认为痴呆症乃至脱
发都与体内铅分太多有关。但皮蛋本身却有极佳
的食疗作用，特别是对有心血管病的人或经常耳
鸣头晕、肺热、肠燥者是有益的。

原料!皮蛋一只，嫩豆腐一盒，蒜头 !"#粒，
小香葱 $#克，姜 $#克。调料：精盐、鲜粉各适量，
麻油 $%克，植物油 &#克。

制作方法! 嫩豆腐倒出切成小方丁，沥掉水
分，装入盆内。皮蛋去壳用温水冲一下，切成小丁
粒。葱姜、香菜、榨菜洗洗切成末，蒜头斩成末。将
皮蛋丁粒放在豆腐上面，放上精盐和鲜粉，再将葱
姜、香菜、榨菜、蒜末等放在皮蛋上面。炒锅洗净上
火烧热，放 &#克油烧热浇在豆腐内，再淋上麻油
即成上席。

特点!色泽青、白，清香开胃，醒神，美味鲜嫩，
制作方便，食材简单。

友情提示!寒温重者，少食为好。在切豆腐和葱
姜、香菜、榨菜、蒜头末之前，砧板、切刀全部用开水
烫一下清洁干净，因为这是冷拌菜。制作后用保鲜
纸封好盆口，放进冰箱内，食用时取出，不要速冻。
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从箬鳎鱼到龙利鱼!下"

文 ! 西坡红泥小炉
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近日，哈萨克斯坦阿拉木图，Ritz-Carlton酒
店推出售价3000坚

戈（10.8美元）的“TheGoldenHorde”金箔咖
啡。咖啡中放入可食用

的金片，装点成美丽的图案，美妙诱人。
———文/豆儿 图/CFP


