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因《舌尖上的中国》《寻味顺德》等节
目大火的顺德菜，以“清、鲜、爽、嫩、滑”的
特点深入人心，俘获众多天南地北的食
客。然而翻阅历史典籍、穿过繁华街市，
会发现顺德味道从来不止一面——辣，也
是顺德人菜谱里不可缺少的一部分。

“秋来只怕雨垂垂，甲子无云万事
宜。”金秋时节，晒酱正当时。在顺德龙
江，几乎家家户户都会吃辣，不仅自己酿
制“乌酱”“甘竹辣椒酱”等辣味调料，还
以这些辣酱为基调烹制出酸辣鲜爽的豉
水鳊和浓郁咸香的酱鱼等菜式，鲜香又
不失“狂野”的风味成为当地人念念不忘
的乡愁。

南海有轨电车1号线后通段、
佛山地铁3号线首通段票价公布

羊城晚报讯 记者张闻报道：近日，
佛山市发展和改革局发布关于南海有轨
电车1号线后通段（三山新城北至林岳
东）和佛山地铁3号线首通段（顺德学院
至镇安）票价的批复，核定南海有轨电车
1号线后通段（三山新城北至林岳东）票
价为2元，佛山地铁3号线首通段（顺德
学院至镇安）全线票价为8元。

据佛山市发展和改革局发布消

息，经报市政府同意，核定南海有轨
电车 1 号线后通段（三山新城北至林
岳 东）票价为 2 元，结合其首通段票
价，南海有轨电车 1 号线全线票价为
5元，上述票价标准自南海有轨电车1
号线后通段开通运营之日起执行。目
前票价优惠暂按佛山市现行政策执
行。如有新的票价优惠政策，则按新
的优惠政策执行。

与此同时，近日，佛山市发展和改革
局发布关于佛山地铁3号线首通段（顺
德学院至镇安）票价的批复，经报市政府
同意，核定佛山地铁3号线首通段（顺德
学院至镇安）全线票价为8元，上述票价
标准自佛山地铁3号线首通段开通运营
之日起执行。票价优惠暂按佛山市现行
政策执行。如有新的票价优惠政策出
台，则按新的优惠政策执行。

顺德美食以“五味周全、六艺领鲜、饮和食德、顺
其自然”的精髓征服了广大吃货。乌酱、甘竹辣椒酱
的酿酱工艺集大家之长流传百年，它们散落在零星
的百姓家中，每一家每一双手亲自制作。这些百年
酱料没有垄断，没有专利，只要花时间和心思，谁都
可以做出自己独有的秘方。

“说实话，这些酱料的制作并不稀奇，所以没有
很多人重视，很多年轻人都不再学这些技术了。但
同时它也很重要，是我想家时的慰藉。”村民黄小姐
成年后便不在家乡了，每每外出学习工作她都希望
带几瓶酱料，一解乡愁。

“不仅对味的好酱料越来越少了，就连用这些酱
料做的豉水鳊也少了，特别是用鳊鱼去做的。”黄小
姐怀念小时候的味道，与她一样对“原味”追求的人
不在少数。“现在生活条件变好了，这些鱼不再受欢
迎逐渐就会淘汰。”左滩村党委书记邓奋雄表示，本
地养殖鱼塘需迎合市场需求，不可能因为豉水鳊菜
式而大量养殖鳊鱼和大头鱼，这些鱼类收益不及西
江鳊和西江瘦身鱼等中上品鱼类。

一直以来，乌酱、辣椒酱、酱鱼的生产基本是龙
江家庭制作，并未得到系统性商业化。本地人或游
客想要购买时都是通过熟人介绍，或在路边摊随机
获取，这对于百年酿酱技艺的传承是不利的，“龙江
辣酱”品牌无法落实宣传，风险系数也高。邓奋雄希
望未来可以有合规合格的食品厂代加工，批量生产
味道统一的甘竹辣椒酱。“一直希望有人可以做酱鱼
和辣椒酱的食品厂代加工，毕竟批量生产的食品厂
是可监管可导向的，做好食品安全很重要。”
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俗话说，“靠山吃山，靠海吃
海”。作为“以水为生、枕水而眠”
的龙江，自古养殖业发达，许多美
食都离不开鱼类。若当“善渔者”
遇上“食辣者”，另类的顺德菜便
诞生了，这其中还有非遗美食。

一瓶乌酱，可捞可焖可煮可
焗,以“点睛之笔”融入顺德菜
式中。但到底是“粤菜胃”的顺
德人，吃辣与川湘的追求不同，
加入热辣的乌酱是为了让菜品
更“鲜”，品尝起来味道也更丰
富立体。

而说到味道丰富，就不得不
提“龙江豉水鳊”，一种用乌酱做
汤底的火锅（打边炉）——调乌酱
汁或煮豆豉水、茄酱汁作锅底味，
将大鳊鱼（鲢鱼）起肉切成‘双飞’
鱼片、骨腩切块，放入豉水汤汁火
锅中，浸熟即食。梅李婆婆的女儿
梅女士在继承母亲做乌酱手艺之
后，做出的豉水鳊令人赞不绝口。

梅女士介绍，豉水鳊要用辣
椒、醋、茄汁、豆豉再加乌酱，选用
体积相对大的大头鱼（或鳊鱼）下
锅浸食，加入乌酱后鱼腥味便能
辟除，鱼肉经过浑浊的酸辣汤底
炖熟后，再蘸上特调的乌酱味碟，
鱼肉的鲜甜酸辣都在口腔里迸
发。

“鳊鱼除了豉水鳊和酱鱼吃
起来都会觉得味道腥、鱼肉粗
糙。”左滩村党委书记邓奋雄介
绍，实际上豉水鳊这道菜的起源
与当时的生活条件有关。当年，
缺乏物资，在鲩、鱅、鲢、鲮四大家
鱼中，鲢鱼（即鳊鱼）、鳙鱼（大头
鱼）虽肉质较次，但鱼较便宜，所
以村民可以用较低的价格买得更
多的鱼肉。神奇的是，经过乌酱
的参与，曾经口感差的鱼却变成
鲜美可口的美食。

这种神奇的美食魔法不仅创
造出了“豉水鳊”，还创造出了非
遗美食“龙江酱鱼”。

清代著名学者诗人屈大均在
《广东新语》写道：“顺德甘竹滩，
鲋鱼最美”。每年秋冬季，甘竹溪
边不约而同筑起一道道晾晒酱鱼

的靓丽人文风景。
顺德人吃鱼，敢叫“食为天下

鲜”，如要品尝“炒、蒸、煎、焖、
炸、煲、炖”的河塘鲜，不到顺德

“非好汉”，而在龙江有句话叫做：
“春鳊秋鲤夏三黎。”意思是，春天
的鳊鱼最肥美，秋天的鲤鱼最滋
补，夏天的三黎（鲥鱼）最鲜。

依靠西江分支甘竹溪大自然
馈赠的河鲜，渔民将其中一部分
鱼通过“酱晒”来延长食用时间、
丰富食用方式。制作方式主要将
淡水鱼上酱风干，需通过杀鱼、晾
晒、上酱、储藏等多道工序，是顺
德传统菜式之一。

酱鱼的“酱”原材料丰富，有
豆豉、酱料、蚝油、生姜、辣椒、蒜
头、白砂糖和烧酒。当所有的原
材料全部混合后，最后加入烧酒
调出“灵魂美味酱料”，刷上鱼身
晾晒在甘竹溪边，把鱼晒到七成
干，“口味随你自己，吃得了辣就
剁一些辣椒下去”。通过走访和
观看左滩纪录片等的影像资料发
现，村民调酱手法相似但不完全
一致，有的会用到面豉酱，有的会
用到乌酱。

在盛产淡水鱼的地方想要不
浪费多储存，秋冬季风干腌制是
一种手段，村民捕捞起来的其他
淡水鱼，如边鱼、罗非鱼乃至不知
名的鱼，都可以成为酱鱼的主角。

2022 年，“酱鱼制作技艺”入
选佛山市顺德区人民政府公布的
8项顺德区第九批非物质文化遗
产代表性项目名录。为了更好地
把握这一非遗技艺，龙江自 2018
年起举办酱鱼文化节，已连续举
办了四届，通过各式活动，市民游
客们了解到了更多的历史知识，
也促进了酱鱼的网络销售。

除了要懂得酱鱼还得懂得制
作酱鱼。不久前，龙江镇左滩村
民居委会、左滩村福利会和左滩
村妇联在左滩文化活动中心举办
酱鱼制作班，吸引了不少亲子家
庭。活动主办方表示未来还会继
续开展活动，推广老一辈的酱鱼
制作方法，传授给下一代。

龙江镇位于佛山市顺德区
西部，因“江水曲折迂回、势若游
龙”得名，这里有见证中国水电
建设历史一大奇迹的甘竹滩洪
潮发电站，还有入选第七批世界
灌溉工程遗产的桑园围。河网
密布造就龙江发达的桑基鱼塘
和农商文化，以及曾经“一船生
丝出，一船白银归”的繁华景象。

据记载，20 世纪 20 年代顺
德拥有100多万亩桑基鱼塘，约
九成居民都在从事相关生产，可
谓“全民皆桑”。如今，桑基鱼塘
已逐渐退出历史舞台，但龙江依
然保留了优良的岭南水乡生态，
以及历史上传承不绝的文化习
俗和饮食习惯。

在这片撑起昔日荣光的河
流里，诞生了“以舟为家，以水为
生”的疍家人，他们常年住在水
上，极少上岸，因而对食物保存
有着较高的要求，潮湿的生存环
境也让他们追求活络祛湿。当
驱寒祛湿的辣椒传入后，疍家人
便在本土传统酱料的基础上加入
热辣的朝天椒，制作成易于保存
的“辣椒饼”。哪怕20世纪70年
代后，疍家人已全部上岸，吃辣
的饮食习惯依然被保留了下来。

如果在天气晴朗时，走在龙
江枕水而眠的左滩村，游客可以
看见庭院门前的空地、公园里的
石凳石桌上，一切可以接触阳光
的地方都摆放着深褐色的“辣椒
饼”。当地村民介绍：“这辣椒饼
没有统一的配方，各家有各家的
口味。一般把新鲜朝天椒剁碎，
混入豆豉、大蒜，用植物油混合
搅拌，再用手按压成饼，最后晾
晒成型。”在充足的阳光下暴晒
让水分蒸发掉六到七成，这样便
可以长期保存。当然，不晒直接
倒入玻璃瓶中以酱的形态保存
也十分受欢迎。

辣椒饼虽美味但略显粗糙，
若是能加以创新往外
销售就更好了，善商
的龙江人自然想到这
一点。清末光绪年
间，左滩村一对夫妻

在 辣 椒
饼 的 基
础上，加
以 创 新

制作出好看美味、携带方便的
“甘竹滩辣椒酱”。

当时，龙江以生产塘鱼为
主，一般都是就地取材吃鱼，当
地人喜欢用鱼“打边炉”，且不论
穷富，人们都会在秋风起后做一
些辣椒饼，等到入冬后成为“打
边炉”的佐料。《龙江村志全集
——左滩村》里记载，该村村民
余勇夫妇在辣椒饼的基础上，联
想到酸梅鹅的芡汁，搭配盐、醋、
糖、蒜去中和辣味迁就本地人不
嗜辣的习惯，制成风味辣酱。后
来，余勇夫妇的辣椒酱做出了名
堂，许多海外侨人将其作为手信
带回居住地，亲朋询问名号由
来，因从甘竹带去而顺口叫“甘
竹辣椒酱”。

之后，余勇夫妇为方便顾客
携带而托人订造2斤装或5斤装
规格的陶瓷罐，包装上统一刻着

“甘竹辣椒酱”。至此，这款辣酱
便正式有了名字。

而离开左滩村几公里外的
苏溪村，这里的人同样爱吃辣，
对辣味的制作工艺却不尽相同
——“乌酱”才是苏溪人从小吃
到大的“家的味道”。

“乌酱又名豆胶酱，于秋冬
时节用黄豆煮成浆汁生晒配辣
椒、蒜蓉等材料制成，香辣可口，
多用以佐味、酱鱼等用，港澳及
海外乡亲视为家乡风味之上
品。”在《苏溪村志》里，对乌酱的
记载只寥寥数语，这是一种古老
但颇为常见的酱料，民间评价其

“是顺德龙江家家户户、世世代
代都会做的酱料”。

据了解，乌酱多为民间家庭
制作，尤以龙山苏溪、陈涌纯豆
胶的乌酱为正宗。酿制乌酱，除
了对地貌气候的把握，还需要用
到酿制相关的工艺。

对于龙江苏溪 70多岁的梅
李婆婆来说，制作乌酱是家常
便饭，她从小由父母传授技术，
一做就是几十年。梅李婆婆
说，一年只有秋冬适宜晒制乌
酱，想要晒出好酱料还得看准
时间抢占好天气。“每日要翻转
几次黄豆水，让它们充分发酵
才能够晒成黏稠胶状。从客厅
到楼顶一共四层楼，我一天需要
爬好几次。”

A桑基鱼塘、伴水而居
塑造龙江“鲜辣”味蕾

传承百年酿酱工艺
需与时俱进

龙江酱鱼文化节 左滩居委会供图
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B 当“善渔者”遇上“食辣者”
非遗美食就此而生

制作乌酱需要用到大量黄豆 龙江宣文办供图

甘竹溪岸边酱鱼风景线 左滩居委会供图

游客体验给酱鱼上酱 左滩居委会供图
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酱鱼上酱过程 左滩居委会供图


