
鲜香、驶嫩 , 味极珍美的特色。南通民间有刀
鱼不过清明 , 鲥鱼不过端午”之说。谓刀鱼清
明之后骨刺变硬 , 风味变差。其实风味变差的
重要原因是脂肪丢失 , 鱼体羸弱所致。3 两以
上的江刀、海刀 , 都是优质刀鱼。

中国烹饪应用刀鱼的历史久远 , 早在《尔
雅》中已见记载 ; 三国时曹操喜食刀鱼见于《魏
式食制》; 北魏《齐民要术》有”干鲚鱼酱法”;
唐代杨晔《膳夫经手录》指出格鱼为脍领佳 ;
宋代《吴氏中馈录》中有“炙鱼”二法记载 ;

《随园食单 ) 记有蒸煎刀鱼二法 : 清《调鼎集》
搜集的刀鱼菜品就有煎解鱼、解鱼圆 , 炸鲚鱼 ,
印鲚鱼、脐鱼饼、解鱼配虾圆、脐鱼汤、解
鱼豆腐、重 ( 脐 ) 鱼等 , 还有制“鲚鱼油”法。

刀鱼入馔可整形烹制 , 也可切割解体加工
成块、条、丁、片乃至剁 , 广泛应用于冷菜、
热炒、大菜、汤、面点、小吃。做冷盘可卤、炸、
烹、烤、槽、酱、泥、松等 : 做热菜可蒸、烧、余 ,
浸、烩 , 扒、炸、缩、爆、炒、煎等。只要厨
者得法 , 皆成美味珍馐。

南通是中国刀鱼的主产区。南通人民在
实践中对刀鱼品质的鉴别 , 烹制 , 积累了丰富
的经验。第一 , 刀鱼产于何地 ? 什么水域 ? 是
江刀、海刀、湖刀还是河刀 ? 是什么时段的
刀鱼 ? 一一般都能鉴别 , 以致捕于南通何地段
的刀鱼都会有选择性地运用。俗话说“选了
好食材 , 才能做好菜”。第二 , 经过上千年对
刀鱼烹制实践的摸索、研究、改进、创造 , 传
示 , 三任技艺于炉火纯青 , 为千方百计彰显出
刀鱼本身的真味 , 厨师们形成了刀鱼的两条共
识 : ①加热时要保住鱼体内的水和油 ; ② 2 调
味料和配料以清淡为主 , 方能凸刀鱼独特的香
腴鲜美。

南通厨师对“皮里锋芒肉里匀精工搜别在
全身”的刀鱼出骨技术 , 被烹饪界誉为“绝顶”。

刀鱼虽美 , 但骨刺较多 , 为扬肉质鲜美之

价 :2010 年 400-500 元 / 斤 :2011 年 800-1000 元 / 斤 ;2012 年 6800~8000
元 / 斤 ;2013 年 1300-1500 元 / 斤 ;2014 年 5000~6000 元 / 斤。( 南 通 江 刀
渔民售价为 100-500/ 斤海刀售价一斤从几十元至一二百元 ) 刀鱼的价格天差
地别 , 还以出水地细分为崇明刀江阴刀或靖江刀 , 一地一价。要提醒大家的是 ,
刀鱼之美 , 美在脂。三两以上的刀鱼 , 不管是江刀还是海刀 , 都一样的美 ! 有人
说 , 刀鱼越往上游 , 水越淡 , 鱼也就越鲜美 , 其实这是没有常识的传言 ! 刀鱼味
差的只有两种情况 : ①没有入海的较小的刀鱼 ; ②产卵后脂肪只剩 1/3 的回海
刀鱼。农业部将上海、江苏、安徽命名为长江刀鲚国家级水产种质资源保护区。
自 2007 年起 , 农业部又对长江下游两省一市的刀鲚特许捕捞证核发数量 , 逐
步进行削减。可刀持续衰退的趋势并未得到明显改观 , 相反 , 正在步长江鲥鱼
走向覆灭的后尘。据资料显示 , 长江刀鱼产量 1973 年为 3750 吨 ,2002 年以
后的年产不足百吨 ,2014 年仅为 43.3 吨。而长江中上游地区的化工企业大量
不达标的排污难以根治 , 也是长江刀鱼减产的重要原因。

南通当代文化人士一辞赋家李钊子对长江刀鱼离我们越来越远的不争事
实 , 在刀鱼赋》中发出了无奈的叹息和呼吁 :“呼 , 年复一年 , 周而复始。延续种群 ,
自不危 , 人却造摩 , 放生妖魔。天不蔚蓝 , 水不至清。江河含羞 , 生灵倦息。人
不当怜 , 必及自己。当期振奋 , 努力图治。”

这一“努力图治”之梦 , 正是国人之梦 , 党和政府之梦。梦想实现之日 :
春讯之时南通江面上渔船云集、帆樯成林的壮观场景将再现 ; 南通年产刀鱼
600 万斤将再次成为现实。届时 , 天下饕民皆煮酒啖鲚 , 齐歌《刀鱼赋》。

食补

长 , 避小刺繁多之弊 , 能将刀鱼脊背刺和小刺
全部别净的厨师已风毛麟角 , 即使有也只能
做一两个菜品。南通厨师独创的无刀鱼全席
一一四冷碟 , 四热炒 , 四大菜 , 一汤菜 , 一甜菜 ,
两点心 , 共 16 个品种个个精美无刺 , 款款口
味不同 , 只只烹法各异 , 样样口感有别。

20 世纪 80 年代南通中华园、新华饭店都
挂牌对外供应 , 随到随吃。南通厨师烹制无骨
刀鱼的绝技 , 使中外烹饪界望尘莫及 , 中国各
大权威烹典都把它作为“中国烹饪文化精髓
技艺的瑰宝”收录。可惜的是 , 由于生态环境
的恶化一污染和滥捕 , 给刀鱼的生存带来了火
顶之灾。

如今南通所捕长江刀鱼的数量实在太少 ,
船一靠码头 , 鱼瞬间就被买者席卷一空。有的
早就被渔老板订购 , 根本到不了市场。2016
年 3 月 24 日 , 南 通 媒 体 记 者 跟 随 苏 通 渔
26604 下水捕捞江刀。下午 3 时潮来了 , 开始
撒网。6 个渔民分工协作 , 等到潮落收网 , 只
捕到一尾刀鱼。更为沮丧的是 , 扬中的渔船在
江上捕了几天 , 竟只捕到 1 条刀鱼这也着实难
为了中央电视台四套《走遍中国》节目组 , 他
们还在船上跟拍呢 ! 结果是无功而返。

据刀鱼商反映 , 南通平均每天每船大概只
能捕到六七条刀鱼 , 而下游的崇明每天却能
捕到 3000 多斤 ! 他们哪来的这么多刀鱼 ? 原
来 , 他们从海边开始便布起密密麻麻的渔网迷
魂阵。海里的刀鱼要进入长江可谓是杀机重
重。渔民们是把船开进了大海 , 回来再把船停
靠在崇明岛码头 , 将海刀充作江刀在出售。其
实很多地方的“长江刀鱼”不是从江里捕来
的 , 而是用汽车长途贩运来的 ! 南通的水产老
板丁余英说 , 南通市场上的刀鱼基本上都是从
常州批发市场进的货 , 除了从常州、江阴、靖
江运来的所谓“江刀”外 , 大都是浙江、福建、
崇明的“海刀”, 不仅不名副其实 , 还屡曝天
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