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自序

想寫一本自己覺得有趣味性的飲食書，同時又能體現出菜餚製

作過程中的一些功夫表現。這是我一直考慮的事。腦洞上經過無數次

撞擊思考，漸漸理出了一點頭緒，在“我理解中的潮菜”框架下，終

於找到了它的定位——味趣。

我擁有幾十年的餐飲廚房經驗積累，但是要把這些菜餚在各方

面的表現，用一種帶有故事的寫法彙集成書，卻非易事。這種經歷，

或抄錄，或聽聞，或借用，起碼要有一個可以說得過去的牽扯，要不

然會被人說是牽強附會，經不起駁問。

如潮菜名菜餚“護國菜餚”中的故事，潮州知府伊府爺生日上

的“潮州伊府麵”傳說，都是有起因、形成過程，最後流傳成故事

的。這些都是潮州菜前輩師傅口口相傳而留給後人的文化遺產。儘管

有一些地方值得商榷，然而故事本身動聽美麗，習廚者也都喜歡聽。

我只是把它重新調整歸納，讓故事更有可讀性。

現實版菜餚的一些故事，雖然文字不曾在社會上流傳，但寫入

書中的故事也都是有依有據，而且耐人尋味。

一篇笑話“炒手槍的故事”，重現了 2002年我們在深圳市辦酒

樓的時候，酒樓廳面服務經理和廚房總廚關於“炒薄殼”的一場對
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話，我把它寫成一則故事。

“炒手槍”與“炒薄殼”，可能外地人並不理解。潮汕人卻知道

究竟是怎麼一回事。過去有一款二十四響駁殼槍，簡稱“駁殼槍”，

和潮汕人餐桌上的“薄殼”潮汕話同音，由此有很多人會誤解。從語

言上可見潮汕話也有諧音梗，有能讓人捧腹大笑的錯位語言。故事會

讓某些人覺得不可思議，然而能從側面告訴大家文化知識的重要性。

如果欠缺文化知識，不單單是“薄殼”寫成“手槍”之誤，更有很多

內容會被弄錯，嚴重者還會出大事。

在粵東的大埕灣，拖網是特有的古老捕魚方式
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從整本書中的文章結構來看，有相當一部分章節純屬個人的閒

說和理解，這與其他人的閒說可能有相似之處，我認為很正常。閒

說，是一種心靈上的自我獨白，隨心所欲，不受其他限制，且與其他

人無關。說白了，這其實是誘導大家關注又對誰都不負責的說法而

已，讓你可以信其言，也可不信其言。

為什麼會有這種自我的感覺呢？原因是在書中描述的一些章

節，內容都是依據個人的行為和看法、人生經歷和想法寫出來的，大

家未必相信和認可。
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為了介紹水雞（青蛙）在菜餚中的做法，我特意把我青年時去

“掠水雞”的遭遇，引入〈田園風味〉一文的開頭：那一夜，手電筒

的電池壞了，為了趕在西港最後一班渡船回汕頭市區，我便在牛田洋

大堤上快速奔跑，導致值班的哨兵以為有事發生（當年牛田洋屬於

廣州部隊生產基地），大聲喊我站住，甚至要對“口令”。我為了趕

時間，沒停下來繼續趕路，一邊小跑中一邊回應著，我是“抓水雞”

的。哨兵發現我回應“抓水雞”的口令錯了，差點要開槍。

我把這一過程寫成趣事，目的是想增強閱讀上的趣味性。對我

來說，這都是真實發生的事，也算是一種人生記錄吧。

從《潮菜味趣》整本書來看，最有看頭還是章節中的烹製功夫。

功夫表現往往是完成一道菜餚的核心主題，既要訴說菜餚的某些故事

有真實性和趣味性，又要體現出菜餚在整個操作過程中的完美，特別

是在烹飪中的重要性。

可能有很多人會認為功夫就是雕花刻鳥擺造型，其實錯了。雕

花刻鳥是食品藝術，功夫更多體現在對菜餚出品上的質地辨識、時令

季節、加工處理、調料輔助、時間判斷、火候把控、醃製入味上的

判斷。

在〈佃魚翻身〉一文中，你更能理解功夫到位對一道菜餚的重

要性。佃魚，在過去是一款極低值的普通食材，甚至是被棄之物。然

而通過廚師的用心，在製作過程中下足功夫，它的品位也能得到無限

發揮。長期處於底層地位的佃魚從此徹底翻身，經濟價值也提升起

來。能做到如此程度，這與廚師功夫的發揮自然是離不開的。

哎！說多了，會影響本書後面的看頭，詳情請看正文。
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香粥

潮汕人從記事起便知道“糜”。稻穀米淘洗乾淨後加入清水，經

過火候和時間的熬煮，到達糜爛的程度，便是“糜”了。至於為什麼

叫“糜”呢？可能是由於潮汕話沿用古漢語的緣故吧（潮汕語言至今

仍常被稱為古漢語的“活化石”）。

發現稻穀可以食用到成為“糜”的歷史，究竟有多久？“一碗令

潮人無論走到世界哪個角落都會想念，一吃下去就血脈貫通、全身舒

服的‘糜’（潮汕話讀音 mue5），我們已經吃了 2000多年了。”這是

韓山師範學院原校長林倫倫先生為我的《飲和食德——潮菜傳承與

堅持》一書寫的序文上對糜的評定。

如今“糜”在潮汕也被寫成“粥”字，潮汕人已經放棄寫“糜”

的字樣。按照目前煮粥的方法，同樣是稻穀大米經過淘洗後加入清水

煮至糜爛，即是熟透了的白粥。

在潮汕飲食上，“香”（潮汕話也習慣用“芳”）的意義更為廣

泛，應該是指有味道而且在潮汕飲食上好吃的食物，如香粥、香肉、

香菜、香初湯
  
、香豉油。

 初湯為魚露的另一種叫法。
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海鮮粥
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這裏只想說說粥對潮汕人的一些影響，特別是有意思的香粥。

香粥，在潮汕也是一款不確定叫法的粥品系列，和“雜鹹”
  
的叫法一

樣，存在模糊的概念。究竟達到什麼程度，才算作香粥呢？它的範圍

有多廣呢？抱著這個不確定的定義，來探討從白粥延伸到多味性的香

粥，想一想也是挺有趣的。

必須先把香粥的範圍捋清楚，才能明白香粥究竟是什麼。

第一，香粥是在白粥的基礎上，通過添料調味而成的。

第二，香粥的品類範圍比較大，任何食材和白粥結合，都可能

成為一款香粥。

由此，我總結出香粥的若干主要品種，分別是海鮮類香粥、家

禽類香粥、豬牛類香粥和瓜蔬類香粥。

海鮮類香粥主要品味有蝦粥、蟹粥、魚粥、蠔粥。這些海鮮除

了可以獨立烹煮之外，也可以混合其他食材一起烹煮，延伸出另一款

香粥。多數人會用砂鍋去煮海鮮類香粥，因而很多外地人把它叫作

潮汕砂鍋粥。其實，它應叫海鮮砂鍋粥，因為潮汕最早的砂鍋粥是

白粥。

在汕頭市長平路，海鮮粥曾經一度以魚頭粥最具特色。典型的

魚頭粥是用大石斑魚頭去煮，配點香菇絲和南薑麩
  
，加點茼蒿菜。

海鮮魚粥多種多樣，除了魚頭粥之外，還有一款魚生粥，也是汕頭市

早期粥品中的一大亮點，別具特色。

 泛指潮汕地區的醃製小菜，種類繁多，味
道鹹香鮮美，在本書第六章有更詳細說明。

  由南薑磨成粉末製成，是潮汕地區一種傳
統調味料，在本書第六章有更詳細說明。
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取鮮活的海魚或者沙池吃草的草魚，通過殺血、去鱗、起肉，

然後風乾水分，用魚生刀把魚肉切成薄片，放入碗內，調入南薑麩、

蔥珠朥（蔥油）、魚露等味料，滾湯沖泡後加入“泡飯”，即是一碗

鮮甜味十足的魚生粥。將米煮至熟而不爆花即撈起過冷清水，即為

“泡飯”，而煮魚粥類南薑麩和蔥珠朥是不可缺少的。

蟹粥，在汕頭市的各粥舖中，基本都是取揭陽地都鎮江與海交

界處所產的醃仔蟹，和著生米去煮的。配上幾小片雪花豬肉，調上薑

米、蔥花、味精、胡椒粉，絕對是一碗香噴噴的海鮮蟹粥。

說真的，海鮮粥多種多樣，只要把控得當，絕對是潮汕地區香

粥的佼佼者。

一鍋有香腐絲的雞粥彷彿帶著歲月感
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