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爱上广州，从香煎海鱼开始
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冬冬总觉得他的爷爷奶奶，跟村

里别的孩子的爷爷奶奶是很不一样

的。

爷爷是村里有名的牛贩子，白天

很少在家。傍晚，总能在村道里看见

他牵着一头牛，披着夕阳，徐徐归来。

爷爷会去不同的地方贩牛，每次都带

回来一包香烟。可他不像别的小孩的

爷爷那样会抽烟，他经常咳嗽、气喘，

没法抽烟。那一包包香烟，都是给奶

奶买的。奶奶是村里唯一抽烟的老妇

人。

“爷爷，为什么奶奶抽烟？别人的

奶奶可都不抽烟的。”冬冬睁着圆溜溜

的眼睛，一脸好奇。爷爷坐在门口的

石墩上，看着柿子树，声音有些低沉：

“你奶奶也不是自愿抽烟的……”

原来奶奶中年时得了重病，辗转

去了好几个地方看医生均不见好转。

后来，一个村医给她出了个主意，叫她

抽烟。说来也怪，自从奶奶抽烟后，病

就好了，而且再也没复发过。

“这真够神奇的！”冬冬说。

还有一件事，冬冬也觉得挺有意

思的。奶奶喜欢花，尤其是香气浓郁

的野花。每次上山砍柴，奶奶都顺带

采摘一些野花回来，有时还特意上山

去摘。奶奶把从山上摘回来的野花，

小心翼翼地插到饭桌上的小竹筒里。

冬冬用力地吸着野花的香气：“奶奶，

这又是什么花？”奶奶微笑着摇摇头，

她总是答不上来。

奶奶可真有意思，那么喜欢野花，

却连花名都不晓得。别人的奶奶可不

会这样！冬冬心里在笑。

冬冬笑着跑回家，妈妈正从小卖

部买油盐回来，还顺便帮爸爸买了一

包烟。妈妈把烟丢给爸爸，爸爸低头

叹了口气。冬冬好像想起了什么，不

禁问：“为什么村里有烟卖，爷爷每次

去贩牛都给奶奶买烟呢？”爸爸笑了，

摸摸冬冬的头：“傻瓜，村里卖的烟哪

有镇上和县里的好，你爷爷是为了让

你奶奶能抽到好一点的香烟，才总到

不同的地方去给她买的。”冬冬恍然大

悟，他觉得爸爸知道很多事情，忍不住

又打探奶奶喜欢野花的事。原来，奶

奶在家里放野花，是为了爷爷。奶奶

常年抽烟，屋子里有烟味，容易引起爷

爷咳嗽。她想用浓郁的野花香味，驱

散屋里的烟味，让爷爷舒服一些。

有一天，冬冬到爷爷奶奶家吃晚

饭，看着桌上放着一包新的香烟，便笑

眯眯地对爷爷说：“爷爷，你对奶奶真

好！”“好什么，你奶奶要不是年轻时跟

着我吃了那么多苦，至于病重，至于要

抽烟……”爷爷没有往下说。冬冬心

里一惊，为缓解气氛，又盯着竹筒里新

鲜的野花，对奶奶说：“奶奶，你对爷爷

也真好！”怎料，奶奶却说：“好什么，要

不是你爷爷年轻时为了这个家拼死拼

活，有病也不舍得花钱治，落下病根，

至于经常咳嗽、气喘……”

冬冬心里又是一惊，刚想说什么，

却听到爷爷奶奶齐声说：“别说了，都

过去了！”随后，两人竟又同时笑了起

来。

冬冬五味杂陈的心里渐渐长出一

种暖暖甜甜的感觉，觉得他的爷爷奶

奶，跟村里别的孩子的爷爷奶奶终究

是不一样的！
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那万年的等待

谁，又是谁的坚守

走进秋天

从一串串果实开始
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另一边还是思念

过去，形容一户人家过得富足，常

常是这样说的：吃的是山珍海味，穿的

是绫罗绸缎。如果来到广州，你会发

现海味是人们的家常菜。在所有海味

里，冰鲜鱼的人气一直很旺，比淡水活

鱼要旺销。一个菜场，如果没有卖冰

鲜鱼的摊位，就会少掉很多人气，兴旺

不起来。

初到广州时，我对菜场的冰鲜鱼

是视而不见的，心想都是死鱼，有什么

好吃的？因为身边的同事也是新广州

人，都不了解冰鲜鱼，也就从来不关注

这种食材。

直到有一天，一位男同事娶了广

州姑娘为妻，我吃了她烧的剥皮鱼，跟

发现了珍馐一样。她告诉我，冰鲜鱼

非常受本地人欢迎。原来，它们是刚

从大海里捞上来，趁着活蹦乱跳时就

用冰镇住了，确保了它的鲜味。挑选

冰鲜鱼要看眼睛，如果眼睛明亮，略外

鼓，那就是活着被冰上的。再看鱼鳃，

是鲜红的，就可以放心买了。老百姓

最常吃的冰鲜鱼有剥皮鱼、红三鱼和

太阳鱼。剥皮鱼最便宜，十几元 1

斤。它的表皮如砂纸，在买时，得要求

商家把皮剥去，再拿回家烧。红三鱼

比较贵，经常卖到30多元一斤。太阳

鱼小巧，鱼身中部有金黄的光影，像太

阳，一条二三两重的，基本是5-8元。

论味道，红烧的剥皮鱼味长、肉嫩，老

人孩子特别爱吃；红三鱼身娇肉贵，味

道比剥皮鱼要鲜美一些；太阳鱼的味

道居中，鲜味一般，肉质紧实一些。

地道的广州人，喜欢把冰鲜鱼拿

来清蒸，鲜、甜。我这样的新广州人，

却更热衷于红烧或香煎，慢慢地，摸索

出了一套烹调冰鲜鱼的方法。

最开始烹调剥皮鱼时，我都是买

小只的，煎了以后一只只独立完整，焦

黄可爱，撒上辣椒丝、葱花，色香味俱

全。但我烧红三鱼容易散架，一直以

为是买的鱼不够新鲜，肉易碎。

最近，和一位同事散步，她告诉

我，烧鱼之前，先要用大火将鱼两面煎

一下，快速定型，然后改用小火慢煎。

这样不仅香味会散发出来，鱼肉也不

容易散。当然，煎鱼之前，需要用料酒

和盐、姜丝、生抽腌上至少20分钟，打

好基础味。煎到七成熟时，放老抽、生

抽、剁椒，加少许水炖煮几分钟。我习

惯于在起锅前一分钟，撒上切好的青

红椒丝、蒜苗，然后调芡汁淋上，让汤

汁浓滑，再起锅装盘。

因为烧鱼功夫到家了，近日，我香

煎了一条一斤八两重的长寿鱼。这种

鱼，是生活在深海 500 米至 1500 米之

间的。居广州 18 年，我们吃冰鲜鱼，

从浅海吃到了深海，从滩涂吃到了海

底。我想，我们已从荆楚人变成了真

正的广州人。


