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了能菜，其实是近些年才
出现的名字，但了能菜的相关
吃法，却源远流长，从古时一直
流传至今。2000 多年前的西
汉，刘安所著的《淮南子》里已
有吃昆虫、象鼻子等稀奇食物
的记载。广东人也早有吃禾
虫、蚕蛹、龙虱等昆虫的传统，
早在 20世纪 50年代的中国名
菜谱及广州名菜烹调法里均有
昆虫菜式的介绍。

罗军是做粤菜出身，一直
传承着这些传统菜式，到全国
各地了解更丰富的昆虫品种
后，又慢慢地把新菜品加入食
谱中。他开发昆虫美食新品，
也依旧保持着粤菜的一些烹饪
路数，比如拿咸蛋黄炒白蚕、用

蜻蜓蛹搭配广州特色食材“鱼
欢笑”（鱼的腹鳍），又如菜品

“飞蝗腾达”，主材料是蝗虫和
猪脆骨。

日积月累，罗军收集编写
了一本昆虫菜谱。一开始，是
受一本民国时期禾虫制作菜谱
的启发。“我得到菜谱后，就试
着用里面的方法来做，结果非
常好吃非常香，我意识到不同
的做法会对昆虫的口感有不同
的影响，就开始收集昆虫食用
菜谱方面的资料，还拜托朋友
从国外给我带书回来。”罗军向
记者展示了他的一个小行李
箱，里面塞满各类昆虫书籍、昆
虫美食食谱，而这些仅是他藏
书的十分之一。

广泛收集、了解一段时间
后，罗军发现国内在食用昆虫
方面的食谱几乎空白：“中国
拥有丰富的昆虫资源，可以说
是最早的食虫大国，但这方面
的 研 究 国 外 比 我 们 更 先 进
些。”他惊讶于外国昆虫美食
食谱的精美程度：“非常精致，
讲解也到位，看着那些菜式的
图片，一点都不会觉得是在吃
昆虫。”他决心根据这些年自
己的所见所得，整理出一本食
用昆虫菜谱，填补国内在该领
域的空白。

罗军喜欢看推理小说，是
东野圭吾的书粉，尤为欣赏他
的一句话：人生而负有使命。
罗军觉得，人各有各的使命，比

如有些人要拯救地球，而他的
使命，就是让更多的人了解到
昆虫的美味。
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人生如海，破冰前行
女船长白响恩：

她是中国第一位穿越北冰洋的女航海
驾驶员，还是一名航海科普网红博主

今年7月11日是第19个中国航海日，白响恩作为演讲嘉宾参加了主论坛活动，日程
安排得很满。与此同时，她也在进行航海直播。不论是线上还是线下，都不断有人向她
咨询航海相关的问题。她觉得，这个行业确实被更多人看见了。

白响恩有很多身份，她是中国第一位穿越北冰洋的女航海驾驶员、上海海事大学商
船学院的副教授，还是一名抖音航海科普博主。在不同的领域中，她都在破冰前行。白
响恩希望能让更多人了解航海知识，也想消除“女孩不适合当海员”的刻板印象，让更多
女性有打破壁垒的勇气。

文/羊城晚报记者 王隽杰

“为什么女生
不能开船？”

在很小的年纪，白响恩就确
立了自己的志向，她喜欢大海。

1984 年，白响恩出生在上
海黄浦江畔，她的外公和父亲
都是海员，她从小便对父亲口
中的大海和轮船产生了向往。
在白响恩上幼儿园时，上海的
天际线还没有被黄浦江两岸的
摩天大楼改变，她最喜欢的事
是跟着父亲坐轮渡往返于浦东
和浦西。“每次坐在轮渡上，看
到江上各种各样的大船，我都
很好奇，想上去看一看。”

在彼时的中国，驾驶轮船
是女性无法踏足的“禁区”。
白响恩每次和父亲说自己也想
开轮船，得到的回答都是一样
的：进驾驶舱需要海员执照，
而全国没有一所航海院校会招
收女生。

冰冷的现实没有改变白响
恩对大海的热爱。很多个寒暑
假，白响恩都在父亲工作的船
运公司度过，她听着巨轮远航
的故事长大，很自然地觉得自

己属于大海。而且白响恩不服
输的性格让她有一种逆反心
理，“为什么女生不能开船？我
想证明我自己。”

2000 年，正在读高一的白
响恩迎来了人生的转折点。父
亲给她讲了一件“新鲜事”，上
海海运学院（后更名为上海海
事 大 学）要开始招收女生了。
白响恩没有错过这次机会，
2002 年，她如愿考入了上海海
事大学航海技术专业。在 21
世纪初，这是国内唯一招收女
性的航海专业，男女录取比例
为10:1。

“如果当时上海海事大学
没有招收女生，你现在会在做
什么？”“可能会去船舶公司做
管理，或者学习海商法，这些我
都很感兴趣。”面对记者的这个
问题，白响恩的回答很干脆，她
没考虑过航海之外的职业。

从 零 到 一 的
“破冰之旅”

进入大学时，白响恩接受
的是准军事化的管理，女生被
要求统一剪短发。“一眼扫过

去，好像整个教室都是男的，认
真看才发现还有几个女生。”如
今被白响恩笑谈的经历，就像
她航海生涯的缩影——在男性
主导的海域，女性想要浮出水
面被人看见，很难。

第一道关卡是心理上的，在
传统的航海文化中，女性上船被
认为是不吉利的，这种封建落后
的思想当时还普遍存在于行业
内。白响恩对此不屑一顾，相比
于此类刻板印象，生理上现实的
差距是她更大的难题。

在实习做水手时，敲锈、油
漆等都是需要完成的工作，在
甲板上风吹日晒，干着重体力
活，男性都会觉得辛苦。但白
响恩坚持了下来，她在船上做
好自己的工作，在课堂上学好
每一门课程。面对种种困难和
成见，白响恩通过努力提升自
己来回应。而且通过学习专业
课程，她更确信女性也可以做
一个好船长，“在航海员的选拔
上，男女并无差异，主要是看航
海资历，要想成为一名优秀的
航海员，需要扎实的理论知识
和丰富的航行实践，耐心与毅
力缺一不可。”

2008 年，白响恩研究生毕
业后留校任教。在教学之余，
她从来没忘记在一线成为船长
的梦想。白响恩告诉自己的师
傅——船长丁军平，她想要在
校船“育锋”轮上独立当班。丁
军平很惊讶，在此之前，“育锋”
轮还从来没迎来过一位女性驾
驶员。为此，学校召开了多次
会议，反复讨论能不能让女性
独立开船。最终，在丁军平的
支持和白响恩多番表达意愿
后，学校同意了，白响恩成了

“育锋”轮第一任女驾驶员。
这是白响恩“破冰”的第一

步。她证明了自己，也证明了
女性在航海领域完全不逊色于
男性。

2012 年，中国第五次北极
科考队要乘坐“雪龙”号（中国
第三代极地破冰船和科学考察
船）开展科考任务，对外招募航
海志愿者。已经成为二副的白
响恩报了名。在 30 多名候选
人中，她被选中了。白响恩认
为，除了她积累的航行经验外，
是她想要学习极地航行，再回
来反哺教学和科研，培养更多
极地航行人才的想法为她赢得

了这次机会。
北冰洋白雪茫茫，浩瀚无

垠，很美。白响恩看着破冰船
一路前行，前方的冰层不断被
破开，船尾的冰缝越来越长，内
心止不住地感动、澎湃。

在北极，白响恩经历过生
死考验。雪龙号曾被卡在冰脊
中无法动弹，她也失足踩进过
冰窟窿，好在两次都成功化险
为夷。这些经历让白响恩成长
了很多，她不再纠结于一时的
得失，而是不断找到新的方向，
去做更多有意义的事。

在科普的巨轮
上起航

从北极回来后，白响恩有
了知名度，她便趁着这股东风
开始做起了航海科普。她去中
小学做讲座，参加了电视节目，
还在抖音等短视频平台开设账
号，讲海上生活和航海常识。

白响恩告诉羊城晚报记
者，自己最初做抖音账号只是
为了教学需要。去年暑假白响
恩驾船出海，学生们三年没有
机会上船，希望她能分享一些

海上见闻。由于海上流量有
限，没法将视频传至一个个课
程群，白响恩便直接将视频传
到抖音上。

白响恩行事干练，说话爽
脆，有职业女性的自信。她的
视频很快“破圈”，吸引了大量
学生之外的人群。这些人中有
分享经验、探讨业务的航海从
业者，也有看海上生活的“吃瓜
群众”。白响恩制作的“跟着白
船长去看海”系列视频在抖音
平台有近1200万播放量。

不过在白响恩看来，目前
的航海科普工作还远远不够，
大众对于航海的了解有限。“我
国是一个有着三万两千多公里
海岸线的海洋大国，如果要把
我国建设为海洋强国，大家不
需要了解一些相关知识吗？”因
此，白响恩决心把航海科普这
件事坚持下去，让更多人了解
航海，爱上航海。

如今，白响恩已经成了“灯
塔”，让更多有志于此的女孩找
到方向。“有很多女学生告诉
我，是我的经历给了她们选择
航海专业的勇气，这是我最开
心的事。”

了能，在粤语里是独特稀少、刁钻
古怪之意，了能菜便是在选料、制作、
口味等方面独特稀奇的广东风味菜
肴，昆虫宴属于了能菜的一种。

今年6月，梁家辉在节目《食万八
千里》中做客广州餐厅“晶彩轩·了能
菜”，品尝并大赞昆虫宴，称“吃完这
一顿，你们就会精力无穷”。节目播
出后，广东人以虫为美食的话题引发
热议。

翻开“晶彩轩·了能菜”餐厅的食
谱，蜈蚣、竹虫、水蟑螂、桂花蝉、蚕蛹、
蚂蚁、草蜢、蜻蜓……近30种昆虫赫然
在列，据餐厅老板兼大厨罗军介绍，中
国是最早的食虫大国，广东人吃虫的
历史也由来已久，在他的理解里，了能
菜吃的是独特，昆虫宴吃的是稀奇，菜
式虽然小众，但并不妨碍它们给食客
带来纯粹的美食享受。

广
州
了
能
菜
老
板
罗
军
：

让
更
多
人
品
尝
到
昆
虫
的
美
味

文/羊城晚报记者 谢小婉 实习生 周杰 吴紫婷 陈佳钰
图/羊城晚报记者 姜雪媛 实习生 张永奇 魏若彤

罗军，自述在广州土生土
长，从 15 岁入行起，到如今已
做了38年的粤菜师傅了，年轻
时他辗转全国各地当厨师做粤
菜，2006 年回到广州，想开一
家自己的餐厅。

因为想做有特色的广州
菜，罗军把目光投向了能菜：

“我入行后就对了能菜有一定
的了解，像蚕蛹、禾虫等虫子其
实都是传统粤菜的原材料，我
就想做点昆虫美食，把‘了能’
作为店的特色，当时店也不大，
可以专攻这方面。”

罗军提到，当初开了能菜
饭馆时，整个广州恐怕他是独
一家，起初他也有顾虑，担心
食材过于独特，甚至“可怖”而
不被食客接受，因此在做招牌
时，他特意把“晶彩轩”三个字
放大，而把“了能菜”的字样缩

小。“刚开业的时候，我们主做
粤菜，昆虫只是我们的特色
菜，一开始品种也不多，就常
见的蜻蜓、竹虫等，味道还可
以。”罗军回忆道，“没想到客
人们吃了以后都很喜欢，我就
慢慢地增加昆虫的品种，昆虫
美食就逐步成为我们的重要
特色，此外还增加了一些别的
了能菜。”

罗军早已换了招牌，如今
“了能菜”三个字成为主角。了
能菜原材料稀奇，有诸如蛇、蟋
蟀、蜈蚣、蝎子等大众印象里的
丑陋生物，往往让外来食客望
而却步，但广州本地食客对昆
虫宴等了能菜美食却态度友
好。

7 月的一个傍晚，饭点时
分，食客们涌入店里，很快坐
满。王阿婆特意带了自己的老

友陈叔过来品尝：“我之前吃过
一次，觉得很好吃，就带人过来
尝鲜。这菜单上都是虫子，你
看着害怕，但我小时候就吃过
了。”陈叔是头一回来这家店：

“他的招牌挂在外面，平时进进
出出都看得到，我想怎么有‘了
能’的菜呢，就跟着过来看看。”

店里往常接待的客人，不
乏像王阿婆这样的本地老饕，

“有很多老人家小时候都是吃
过虫子的，现在条件好了，做昆
虫美食的店也少，他们有几十
年没吃到了。”罗军提到，有客
人专门过来订一份禾虫美食，
打包回家，因为他的妈妈一直
想吃又没找到哪里有。

广州人对“吃”是出了名的
挑剔，昆虫美食何以能够屡屡
让本地老饕赞不绝口？罗军解
释说，广州人有好奇心，愿意尝

试新奇的食材，另外昆虫美食
的滋味一点儿也不差，据他盘
点：南瓜虫外脆内多汁一口爆
浆；禾虫独有浓郁的稻草气息；
蝗虫口感如松脆坚果；蜻蜓蛹
是香酥的鱼虾滋味；蜈蚣苦中
回甘；蚂蚁蛋有种像椰子奶的
味道；而豆虫膏竟比蟹黄更香
甜……

随着时代的发展，大众对
于昆虫美食等了能菜的接受程
度也越来越高，罗军接待过不
少诸如梁家辉这样的名人明
星，而慕名而来的食客里，也大
部分是年轻人。“其实接受程度
最高的是小孩子，我们曾经接
待过一帮幼儿园的小朋友，有
十五六个，是老师带着过来认
识虫子的，那个场面很热闹，小
朋友都抢着吃。”罗军回想起
来，还是很高兴。

广
州
老
饕
爱
吃
了
能
菜

要做好昆虫美食，光靠“了
能”这一噱头可不够，为了让菜
式独特又好吃，罗军下足了功
夫：“第一是要安全，我要知道
虫子自身以及产地各方面的情
况；第二是要好吃，我自己认为
好吃的才会上菜牌，不能一有
新品就随便上。”

食客对于了能菜的食材有
天然的畏惧心理，当蜈蚣顺着
筷子向手里爬的时候，罗军也
会本能地感到害怕：“就像电工
也害怕触电一样。”他把安全性
当作重中之重来把控，深入了
解每个品种自身特点以及产地
等各方面的情况，他从两个方
面来把控，一是食材吃进去后
不具备毒性，“像蝎子、蜈蚣，
它们的毒液进入人体血液有
毒，但将它们用特定方法制作
成食物吃进肠胃就没问题。那

些无法被人体分解毒性的食材
会被排除”；二是食材生活的环
境没有被污染，城市里的昆虫
受到污染的概率比较大，便不
会被采用。罗军选用的原料有
专门的养殖产地和进货渠道，
确保进入菜谱的昆虫等食材不
在保护动物名单上，同时规避
野生捕捉带来的一系列食品安
全问题。

此外，每次增加新品，罗军
都会对虫子全方位研究一番。
先是切开看虫子的构造：粪便
多不多，够不够干净，肉质是结
实还是松软……先对虫子有最
基本的了解，然后用清水煮，感
受其最原始的味道，再根据不
同虫子的特点，用不同的烹调
方法做出不同的菜式，“比如有
些昆虫肉质是硬的，我就用来
炸，有些是比较软的，就拿来蒸

或者煮，尽量突出昆虫的美
味”。如今，罗军的菜谱上已有
近30种昆虫的身影。

经过逐年的悉心研究，罗
军自认在昆虫美食领域已颇具
心得。选料上，眼光毒，一眼就
能辨好坏，“有些地方做桂花
蝉，要卤很长时间让它入味，但
其实只要料选得好，它本来就
已经很香了，我只需要用盐水
煮就能突出它的清香，我做的
桂花蝉我感觉是有淡淡的薄荷
香味。”罗军说道。

店里成本最高的，当属竹
象虫的幼虫。“在广东广宁它吃
竹子竹笋，就叫它竹虫，在越南
它吃椰子树，就叫它椰子虫，而
我把它称为南瓜虫。”罗军提
到，这种虫子本身不贵，它的成
本之所以高，是因为他特意花
费很大精力，找了专门的养殖

基地，用南瓜来喂养这种虫子，
“如果用竹子来饲养，时间长了
虫子会有一种不新鲜的味道，
我用南瓜喂养，吃起来就有南
瓜的清甜味”。

“我有一句话叫，只要你敢
吃，我就会让你觉得好吃。”据
罗军介绍，他开店 17 年中，也
有餐厅模仿他，但要做好昆虫
美食难度不低，菜名可以学，菜
式学不到，不少餐厅做了两三
个星期就不了了之了。

除了好吃，昆虫美食一直
被盛传有补充蛋白质等功效，
但作为掌勺做菜的师傅，罗军
还是希望昆虫菜式能够成为食
客们的一种美食享受：“我们去
餐厅，本来就是享受美食，我做
的昆虫菜也是，实际上是让你
感受另外一种从来没有尝过的
美味。”
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南瓜虫

店内墙上挂着光绪年间
名为《美味求真》的古菜谱

上海海事大学
商船学院副教授、
船长白响恩

受访者提供

“了能
菜”餐厅老
板罗军

炸蟋蟀

白响恩在“雪龙”号前 受访者提供


