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是怎样走上
重庆人餐桌的

耗儿鱼○老重庆人的海
鲜就是咸带鱼

○最初买耗儿鱼
需要凭蔬菜本

□卢郎

耗儿鱼想来有些冤
屈：我那么多好听的名
字，重庆人只瞅我一眼，

就直接冠名耗儿鱼！
耗儿鱼名字很多，中文学名叫

绿鳍马面鲀，比较常用的是马面
鱼、橡皮鱼，我国沿海不少地方都
能捕捞，而且产量很高。重庆人第
一次看到它，就根据它当时的外形
和个头，称其为耗儿鱼，当时大约
是1976年底到1977年春节前这
段时间。

咸带鱼，老重庆人的海产品

重庆是内陆城市，在以前物流不发达的时候，是难以
吃到海鲜的。即便吃到，也是干货或用盐码渍的。特别是
用盐码渍的带鱼，是计划经济时代逢年过节常会供应的，
凭蔬菜本每户供应两斤或三斤。这种带鱼非常咸，吃时得
先用水洗去外面的盐，然后用淘米水泡几个小时甚至一
夜。吃的方法很简单，因为再怎么用水泡，依然很咸，所以
大多家庭都是用醋、白糖调汁淋在上面，再加些葱姜上笼
蒸熟了吃。带鱼的肉也很紧实，除了甜酸咸，毫无鲜味，但
它毕竟是荤食，也是特殊年代补充蛋白质的重要来源。

到了20世纪70年代，重庆偶尔也有冰冻带鱼上市，
当然也要凭蔬菜本买，但人们还是不太会烹饪，除了依然
用糖醋蒸外，也有的码味后裹上面糊下锅油炸，然后再烧
制成菜。

至于大小黄花鱼、大龙虾、海蟹及各种贝类等海产
品，除了高档酒楼，一般市民除了在书上看到，市面上可
能也很少听说。

耗儿鱼，最初要凭蔬菜本购买

1976年底至1977年春节前，突然间，重庆各大蔬菜
店都有了耗儿鱼上市，而且不是咸的，是箱子里加了冰块
运来的鲜货。当时，重庆蔬菜较为紧缺，政府就从沿海地
区运了进来，丰富春节物资供应。

刚开始，敢买这种耗儿鱼的人不多，挎着菜篮走进菜店
的主妇们，看到它的模样都会惊呼：“这是啥子鱼哟，跟耗儿
一样！”于是，这名字不胫而走，重庆人从此称其为耗儿鱼。

因为那时的耗儿鱼，外形真的如同耗子，个头小，没
有去皮，也没有去头，外面蒙着一层浅黑色的皮，如同橡
皮一般。菜店的人就耐心解释：“这是马面鱼，将皮剥去，
里面就是洁白的肉，去头不要，再去内脏，就可以加豆瓣
烧着吃。”不少市民听了解释，仍在咕哝：“从来没有听说
过这种鱼，好不好吃哟？”菜店的人就会回答：“说是好吃
得很，细嫩得很！”

那时候，大一点的菜店还会教市民如何剥耗儿鱼
的外皮。众人一看，才知那皮其实很好撕，只要开个
口，一拉皮就撕下来了，肉质白
生生的，似雪一般，才有
人犹犹豫豫地买了回家。
当时，买猪肉要凭肉票，一
人一个月才一斤，这耗儿鱼
虽然没有吃过，但就照鲫鱼
草鱼的做法做，总归能吃
吧，它毕竟是荤食呀！

刚开始，耗儿鱼也要凭蔬菜本买，但后来，鱼源源不断
地运来，就不要蔬菜本了。一些菜店还将剥了皮后白生
生的耗儿鱼摆着展示，于是买的人就多了起来。这也
是重庆首次大规模引进海鲜供应城市居民，让重庆人
开了眼界，认识了耗儿鱼，也品尝了耗儿鱼。

1977年春节过后，运来重庆的耗儿鱼，已经是
剥了皮去了头及内脏，白白净净的了。但重庆人
依然叫它耗儿鱼，直到现在。

新菜品，如何让它美味可口？

虽说耗儿鱼大量出现在重庆各
大菜店，但会烹饪的人毕竟不多，大
多数家庭都只是红烧，或清蒸后浇
调料，或按平日吃鲫鱼草鱼的做法
烹饪。当时的不少餐馆厨师，也不
知怎样烹饪耗儿鱼才更好吃，毕竟
不少人以前见都很少见过，当然谈
不上怎样烹饪了！

于是，餐饮公司必须得出马了，
餐厅里推出这款菜肴，让市民们看
了、吃了，其烹饪方法不就普及了

吗？问题是，餐厅的厨师们，也不会烹饪，干烧？清蒸？或
油炸？这是海鱼呀，能这样烹饪吗？

开发耗儿鱼菜肴的重任，就落到了国家级烹饪大师王
志忠身上。单位领导把任务交给了他：研究开发耗儿鱼菜
品，推广后引导市民烹饪。

王志忠从“中央代培烹饪技术学习班”毕业后，辗转过
沙坪坝地区好几个餐厅，负责过中餐馆的经营，也负责过
火锅店的经营，练就了一身过硬的厨艺，已经有“山城一把
刀”称谓。当时，他在沙坪坝红旗总店当教员，从事烹饪教
学工作，学员都是红旗总店的青年员工，设有墩子、炉子，
统称“红案”专业，还有凉菜专业、楼面服务专业，基本上餐
厅的各个方面都包括在内。

王志忠以前也没有见过耗儿鱼，更别说烹饪了。但既然
是鱼，又是领导交代下来的任务，就应该想办法完成。他思考
了一番，既然它叫鱼，何不参照鱼类的烹饪手法，触类旁通？

那时，有关耗儿鱼的资料一片空白，王志忠所能找到
的菜谱，都没有耗儿鱼这道菜肴。唯一的办法，就是仔细
品尝耗儿鱼的肉质特性，判断它与不同调料搭配后肉质的
变化，怎样将川菜“清鲜纯浓并重，麻辣辛香巧用”与耗儿
鱼融会贯通。一番思索后，他终于明白了，这耗儿鱼，虽不
起眼，但味道却鲜，且肉质紧密，与其他鱼类相比，不软糯，
不鲜嫩，而是硬脆，而且腥味较重，那么就应针对这个特
性，配备相应的调料。

老菜谱，打开思路找到灵感

想到海鲜，这也让他想起了一件事。
不久前，一个叫薛永福的老师，悄悄将王志忠唤到身

边，小心翼翼从怀里掏出一本书递给他，说让他“看看，开
个眼界”。

这是一本手抄本，纸张已经发黄，有的地方还有油渍
痕迹，并且已变黑，可见年代已很久远，也可看出主人对它
十分珍爱。王志忠打开后发现，原来这是一本民国初年的
菜谱。这本手抄菜谱大致是按原料分类编写的，有菜肴的
名称，主辅用料及大概重量，以及各类调料的名称、重量

等，但没有烹饪技法及操作要诀，也没有对菜肴成菜
后的特点要求，估计是那个年代的菜谱没有后来
的完善吧。

菜谱记有的海味菜品，有家常海参、葱烧海参、
红烧海参、虾籽开乌参、三鲜海参、锅巴海参、响铃海

参、肝油海参、酸辣海参等；鱼翅则有清汤鱼翅、干烧鱼
翅、火把鱼翘、柴把鱼翘、刷把鱼翘、凤尾鱼翅、黄焖鱼

翅、芙蓉鱼翅等；其他的海产有鱼肚、鱼脆、鱼皮、鱼唇、淡
菜、干贝、金钩、虾肉干、鱿鱼、墨鱼、乌鱼等，这些原料合理配
搭，可烹饪出许多口感丰富、极富营养的上等美食。

王志忠将这本手抄菜谱细细读完，大开眼界，边看边
感谢薛老师。薛永福也不吭声，静静地坐在一旁，待王
志忠看完后，就收回了菜谱，然后一句话没说就走了。

大师出手，研制149款耗儿鱼菜品

思路一打开，灵感就来了，既然川菜能做
到“一菜一格，百菜百味”，那就拿耗儿鱼来
做试验，也来个一鱼百味！王志忠马上拿
出纸、笔，结合自己十多年的烹饪经验，
用了两天三夜的时间，独立研制、开发
出了干烧耗儿鱼、葱烧耗儿鱼、葱烤
耗儿鱼、香炝耗儿鱼、香煎耗儿鱼、
酱烧耗儿鱼、麻辣耗儿鱼、水煮耗
儿鱼、怪味耗儿鱼等149款耗儿鱼
菜品！

这149道耗儿鱼的菜肴，有
高低档搭配，有山海牵手，也有拉
郎配，如鱼翅煨耗儿鱼、蹄筋耗儿
鱼等，落霞与孤鹜齐飞，秋水共长
天一色，让人目不暇接，目瞪口
呆！（作者系重庆中华食文化研究
会秘书长）

王志忠开发出耗儿鱼菜肴后，每天烹饪几十道，并在餐厅展
出，供红旗总店员工观摩、品尝，也邀请其他区县的厨师来观摩、了

解，深受大家好评。
来的都是内行，一见一闻一尝，回去就能上灶操作。关键是，王志忠

研发的这些菜肴，打开了厨师们的思路——原来，耗儿鱼还可以这样烹
饪！由此，耗儿鱼菜肴渐渐走进了当时重庆的各大餐馆，也传播到了全市的
各个角落。

可以这样说，现在重庆各餐饮店烹饪的耗儿鱼菜品，都没有脱离王志忠
当年开发的菜品樊篱。不同的是，随着江湖菜的兴起，烹饪用的调料更猛
了，加大了麻辣用料，加大了油的用量，也加大了鸡精味精的用料。也有的
厨师在原有基础上，根据现在食客的口味，做了改进。

如今，随着耗儿鱼走进火锅店，其身价更是猛涨，当年价格低贱的
耗儿鱼，已成了火锅店的高端食材，更成了很多重庆人喜欢的一道必

吃菜品。
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重庆人青睐耗儿鱼
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耗儿鱼美食

耗儿鱼的脑袋是这样的


