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□沛文 沐沐

夏秋之交是我们
普陀人食用鲷鱼的好
时节，这时的鲷鱼肉
厚刺少，鲜味纯正，又
能滋补防燥。

鲷鱼是一种栖息
在热带和温带浅海层
的鱼类。从广义上来
说，辐鳍鱼纲鲈形目
鲷科的鱼类都可以被
叫作鲷鱼，而这个科
下面有33个属超过
1100种鱼，囊括了真
鲷、黑棘鲷、石鲷、黄
鳍棘鲷、黄牙鲷、二长
棘鲷、千年笛鲷、横带
髭鲷、斜鲷髭鲷、短尾
大眼鲷、灰鳍异大眼
鲷、红鳍裸颊鲷等形
态稍有差别、体表色
彩各异的品种。其
中，真鲷、黑棘鲷、石
鲷、黄鳍棘鲷是我们
普陀人在菜市场与餐
桌上较为常见的四种
鲷鱼。

本文就从这四种
最具代表性的鲷鱼着
手，讲述下鲷鱼的前
世今生，以飨读者。

�古人眼里的“加吉鱼”
鲷鱼之中，当属鲷科赤鲷属下的真

赤鲷名声最为响亮。很多人甚至将鲷鱼
和真赤鲷这两个名字直接划上了等号。
真赤鲷简称真鲷，还有个颇为吉利的名
字“加吉鱼”。“加吉鱼”的得名有两个说
法，一说汉武帝刘彻所赐，二说唐太宗李
世民所赐。这两种说法大体内容相似，
即皇帝东渡游览观赏海上美景时，遇到
一种色泽艳丽的鱼，便询问大臣其名
字。大臣们也没见过这种鱼，因此说不
出个一二。结合当天为吉日，此鱼又恰
时出现，寓意丰年有余，为“吉上加吉”，
皇帝与众臣将其赋名为“加吉鱼”。如
今，很多地方的人们还这么称呼真鲷，并
且为了区分，将真鲷称为“红鳞加吉”，将
黑棘鲷称为“黑鳞加吉”。

在我省，大多数地方的人们都将真
鲷称作“铜盆鱼”。清代画家在《海错
图》中为此解释道：“铜盆鱼”这种土称
源自于其“色红黄而体长圆”，比较像是
红铜做的盆。清代的舟山地方志《定海
厅志》记录了当时的四明地区（如今宁
波、舟山一带）都将真鲷叫作“铜盆
鱼”。它另外一个别名叫作“过腊”，大
概是因为每年寒冬腊月之后的初春，是
这种鱼类油脂丰富、最为肥美的时节，
所以得名。

我国食用真鲷的历史较为悠久。远
在唐代，官员杨晔在其所著的《膳夫经》
中就提到过用真鲷制作生鱼片。当时的
生鱼片叫作“脍”，而国人最早制作“脍”
可以上溯至先秦时期。食“脍”之风在唐
宋时期最为盛行，诗人杜甫曾描写过厨
师将鱼肉切割如同雪花一般又薄又透，
刀工高超到连垫在砧板上的纸张都美没

被鱼肉的油脂和汁水打湿：“饔人受鱼鲛
人手，洗鱼磨刀鱼眼红。无声细下飞碎
雪，有骨已剁嘴春葱。偏劝腹腴愧年少，
软炊香饭缘老翁。落砧何曾白纸湿，放
箸未觉金盘空。”之后，随着国人对熟食
的偏爱以及对“脍”制作程序繁复的厌
弃。到了明代，随笔札记《五杂俎》记载
除了福建和广东地区以外，几乎没有人
再制作和食用“脍”了。

邻国日本在隋唐时期屡次遣使而
来，带回了这种制作鱼“脍”的做法，并
在其最古老的诗歌集《万叶集》中记录
了用鲷鱼和捣碎的蒜所制成的“鲷
脍”。如今，由鲷鱼肉制作的生鱼片依
旧在日式料理店里大行其道。不过，该
国为了满足口腹之欲，曾于民国时期在
我国沿海大肆掠夺真鲷资源，导致这种
原本丰富的鱼类资源日趋匮乏，野生种
群数量急剧减少。如果不是我国各地
科研人员及时进行人工育苗和海水网
箱、池式养殖试验并获得成功，真鲷种
群极有可能难觅踪影了。

当然，隋唐时期的人们不仅已经在
食用真鲷，他们同时还发现了黄鳍棘鲷
这种鲷鱼的味美。因此唐代官员刘恂
在其所著的《岭表录异》里列举岭南地
区海鲜食材时就提到了“黄腊鱼（即黄
鳍棘鲷）”。相邻的广东地区人们把黄
鳍棘鲷称作“黄立鱼”“黄脚鱲”，香山县
地方志《香山县志》里将“鱲鱼（即黄鳍
棘鲷）”登名在册，认为这种鱼在每年农
历九月霜降节气前后最肥美，所以将其
称作“霜降鱼”。宋代以来，广东地区的
人们一直流传着“四边捕网黄脚鱲”“三
月鱲鱼骨叉叉，少了攞鱼寻胥家”等关

于黄鳍棘
鲷 的 民
间谚语，
这些谚语
或是借鱼
喻人或是记
录捕捞这种鱼
的最好时节。

黑棘鲷被我们普
陀人常称“黑鲷”，其作为海鲜
食材的历史极为悠久。在新石器时代
大汶口的文化遗址中，研究人员曾发现
过大量海鱼骨骼。经过鉴定，其中就有
黑棘鲷的鱼骨。这说明距今 4000至
5000年前，沿海先民就已经具有捕捞这
种鱼类的能力并开始食用它们。

因为黑棘鲷外形近似河鲫鱼，常常
被误称为“海鲫”。实际上，其外形、色泽
与海鲫鱼还是有明显的区别的：前者黑
色带状条纹在鱼身上呈竖排，后者呈横
排。近年来，受海洋环境的污染和栖息、
繁衍区域被严重破坏，野生种群数量急
剧衰减。幸运的是，这种鱼类比较能适
应人工饲养环境，且抗病能力强，因此已
经被沿海地区规模化养殖。研究人员们
也通过放流的方式来帮助黑棘鲷提升野
外种群数量。

古时候的人们由于垂钓和捕捞技
术有限，对于个性狡猾、警戒性极强的
黑棘鲷和条石鲷着实无可奈何，因此在
典籍文献上对这两个鲷鱼品种记录相
对稀少。如今，随着矶钓技术的发展，
对于海钓爱好者来说，这两种恋礁性强
且颇具个性的鲷鱼极富挑战性，倒是成
为了他们猎获的主要目标鱼类。

�脍炙煎炖烧 风味俱佳
作为鲷鱼之首的真鲷，其美味一

直被人们津津乐道，清代的学者郝懿
行曾盛赞这种“厥体丰硕，鳞髻赦紫，
尾尽赤色”的鱼：“啖之肥美，其头骨
及目多肪腴，有佳味”。又因为真鲷
的头部富含大量胶质且醇美，所以民
间有了“加吉头，巴鱼尾，刀鱼肚皮鲕
鱼嘴”“加吉鱼头，鲅鱼尾”的说法。

在山东地区，真鲷向来有“一鱼两
吃”的做法，即整条鱼烹制上桌，又在
席取出鱼头、鱼骨入锅氽汤，制成鲜、
酸与辣俱佳的醒酒汤，可醒酒、解馋。

在我们舟山地区，食用真鲷的方

式主要是清蒸、酱烧、葱油，也有香煎、
清炖熬汤等激发鲜味的做法。知名美
食博主刘雨鑫曾在探访沈家门夜排档
时品尝过一道葱油真鲷鱼，他中肯地
评价为：“葱油做法比较细腻，非常鲜，
但是鲷鱼的肉都有一个同样的问题，
它的脂肪含量没有那么高，熟了之后
可能会有点柴。所以很多地方喜欢拿
加吉鱼做刺身。”这里的“柴”是北方地
区的人们形容肉质干瘦、不松软的意
思。事实上，真鲷的确最适合用来制
作刺身，因为其肉感质地远超三文鱼
和金枪鱼，所以生吃鱼片时最能感受

其本身滋味。不过，值得注意的是，真
鲷并不类同其他鱼一般，体型越大滋
味越佳。相反的是，体型越大的真鲷，
肉质越老。

黑棘鲷同样适合制作生鱼片，其
外表虽然不比真鲷，但其肉质的坚
实、弹韧却不亚于真鲷。尤其是生活
在较深水域的黑棘鲷，因为遭受污染
少、水温低、水压大等因素，其肉片往
往呈现半透明状，鲜嫩多汁，是制作
生鱼片的上佳之选。刀工熟练的厨
师能将鱼身两侧的肉分解下来，切割
成如同蝉翼般的薄片，然后在碎冰上

堆砌如同叠縠。仔细看去，鱼片红肌
白理，厚薄均匀，搭配柠檬汁水，风味
更佳。轻咬一口，弹滑柔嫩，激活口
腔。

唐代官员刘恂的《岭表录异》记
录了当时岭南地区的人们烹饪“黄腊
鱼（即黄鳍棘鲷）”的做法：即将肉切
成小块后炙烤，或者煎炒烤干。在我
们普陀，笔者见过有切段酱烧的做
法。

除了这些做法以外，由于鲷鱼鱼
肉营养丰富，人们还将其用于提取并
加工鱼油或者鱼粉，提升其附加价值。

�老幼孕群体的理想滋补食材

�增殖放流助力共同富裕
生物多样性所能提供的生态系统

服务与达成共同富裕的目标紧密相
连，因此，我市、区持续加强生产性生
态系统和保护区生态系统的保护，让
生态保护和修复释放价值，帮助从事
渔业养殖、捕捞工作的群体增收。因
此，无论从口感、营养还是生长速度、
经济价值来说，条石鲷、黑棘鲷这些鲷
鱼品种都是增殖放流的靠前选项。

早在2016年，浙江海洋大学就已
经成功进行了条石鲷鱼的亲体驯化、
全人工育苗、大规格鱼种培育、无公
害高效饵料配方、鱼病防治、深水网
箱养成等技术的应用与研究。据悉，

一尾全长3至5厘米的鱼苗在18个月
的养殖期后体重可达半斤左右，该项
目使得条石鲷在海水网箱养殖、人工
鱼礁放流和岛礁增殖放流成为了可
能。在各方的共同努力下，今年6月，
我省首个海洋生物多样性司法保护
增殖放流基地在西轩岛揭牌成立，条
石鲷与黑棘鲷、大黄鱼等多个品种的
海洋生物苗种被成功放流大海。同
月，我市本年度海洋水生生物增殖放
流活动在朱家尖省海洋维权执法基
地码头举行，这次活动中的放流名单
里也有条石鲷的身影。

当然，我区也极其重视对条石

鲷等鲷鱼品种的资源保护。今年7
月 20日，葫芦岛的增殖放流活动
上，来自区海洋与渔业局、东港街
道、区文旅集团和葫芦村等单位的
工作人员放归了3万余尾的条石鲷
鱼苗，并在活动现场对市民进行海
洋生态环境保护知识宣讲，增强他
们对海洋生态环境的了解与环境保
护意识。据统计，截至今年7月末，
在市、区海洋与渔业局以及各相关
单位的努力下，我市累计放流条石
鲷幼鱼数量已达700余万尾，为舟山
渔场生态资源修复做出了积极的贡
献。

2017年
到2020年
间 ，作 为 首
批国家级海洋
牧场示范区的中
街山列岛海域，新
增投放了5300个人工
鱼礁，构筑起空间大小
为 5.69万空立方米的立体
式海洋生物之家。这里优良
澄清的水质和丰富多样的饵料，
成为了条石鲷、黑鲷等鱼类生产繁
衍的绝佳归宿。

中医认为鲷鱼味甘，营养丰富，具
有清热消炎、补气活血、养脾祛风等功
效。其口味清淡，食用后不易发生过
敏。现代医学研究表明，鲷鱼富含蛋白

质、脂肪、叶酸、钙、磷、钠、镁、铁、锌等矿
物元素以及多种维生素，是适合老幼及
孕妇的理想滋补食材。又因其肉质口
感近似鸡肉，人们还将其美誉为“海鸡”。

鲷鱼鱼肉含有的可溶性胶原蛋
白，具有相当高的细胞黏结性、高保
湿性和良好的感官性能，其活性高、
易吸收，不产生刺激性，能够延缓皮

肤衰老，帮助人体减少皱纹、色斑等
问题，更能改善人体的新陈代谢，使
人具备更年轻的身体
状态。
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