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鲮鱼与草鱼、鲢、鳙合称广

东“四大家鱼”，在佛山人的餐桌

上，鲮鱼可以有千变万化，但唯

有酿鲮鱼，既保存了鲮鱼肉质

的鲜美，又去除了鲮鱼本多刺

的特点。

这一道酿鲮鱼，需经过起

鱼皮、取鱼骨、切鱼片、剁鱼蓉、

混佐料、酿鱼皮等复杂过程，最

后下锅先煎后蒸，待得九成熟

后，再炸成表皮金黄，切成片淋

上酱汁食用。其中，最考究的

就是厨师的刀工。

金嘉厨介绍，这道南海传统

酿鲮鱼蕴含着厨师三大“功

夫”。其一便是鲮鱼的去皮，厨

师需得由鱼腹下刀，从内而外剥

出一张完整的鱼皮，薄而无损，

抹上精淀粉保持鱼皮的弹性，保

证在酿鱼蓉之时能够将鱼皮塞

满，从而几乎“还原”这条鲮鱼原

本的大小，在金嘉厨，无论鲮鱼

大小，最后都能制成重约350克
的酿鲮鱼，而鱼身完整、鱼皮不

烂，足以见去皮功夫。其二就是

去骨，鲮鱼的一大特点就是多

骨，平日老人和小孩吃鲮鱼时必

须非常小心。而酿鲮鱼的一大

功夫就是将多骨变无骨，厨师会

将鱼肉和骨刺完全剥离，使得菜

肴在食用之时无须小心翼翼，真

正做到了老少皆宜。其三便是

留丁，金嘉厨在制作酿制的鱼蓉

之时，并没有使用机器将无骨鱼

片完全捣碎，而是使用反复剁碎

的方式，使得鱼蓉保有一定的

“颗粒感”，吃起来口感更有弹

性，鱼肉肉质的鲜嫩能够最大程

度的展现。

从细节处方能见真章，金嘉

厨制作的酿鲮鱼不仅加入了腊

肠、虾米等腊味干货，以及香菜、

葱等配料，还结合当代人饮食特

点，加入了年轻人更喜欢的马蹄

碎、冬菇粒、陈皮丝等营养价值

丰富的配料，其中优选陈皮的使

用更加激发了鱼肉风味，兼具口

味与营养价值。

酿鲮鱼，肉质鲜嫩，健康营养，老少皆宜，作为“中国菜”之广东十大经典名菜之
一，它的制作需经过起皮、取骨、剁肉、香煎等过程，最后淋上灵魂料汁，成就这道令
人“魂牵梦萦”的大菜。为了一品酿鲮鱼，总有食客专程来佛山寻“它”。

佛山市金嘉厨食品科技有限公司（以下简称“金嘉厨”）出品的这道酿鲮鱼，秉
持着“传承不守旧，创新不忘本”的理念，改良南海传统酿鲮鱼菜式，将南海“功夫”神韵融入其中，推出了全新的佛山手
信“功夫酿鲮鱼”。

如何通过一条“小小的”鲮鱼，构建起一场传承与创新的对话？一起来揭开金嘉厨南海传统酿鲮鱼的“功夫”奥秘。

2018年9月，酿鲮鱼被评

为“中国菜”之广东十大经典名

菜，全国无数食客都想品其味，

但很多人却无缘于此。事实上，

想吃酿鲮鱼，有三关难过。

第一关就是时间，鲮鱼的生

长期是4月至9月，而2斤以上才

可为成品鱼，因此每年只有夏季才

能吃到新鲜的鲮鱼；第二关是地

域，鲮鱼广泛分布于珠三角水系之

中，栖息的水温必须高于4摄氏

度，因此北方无法吃到新鲜的鲮

鱼；第三关是制作，酿鲮鱼的制作

十分考究厨师的功夫，制作门槛和

时间成本都非常高，寻得佳肴不

易，哪怕在佛山人家中，若要做成

一条酿鲮鱼，最少也要花上一个多

小时，经常会出现孩子想吃、而家

长却没有时间做的情况。

作为酿鲮鱼制作技艺传承

人，金嘉厨创始人、董事长孙锐佳

看到了这道传统美食面临的“困

境”，因此在创立金嘉厨后，孙锐

佳坚守“传承不守旧，创新不忘

本”的信念，将南海传统的酿鲮鱼

菜式改良为预制菜，推出的“功夫

酿鲮鱼”，恰好打破了这三大界

限，将这道经典名菜带进了“寻常

百姓家”。

为了做好酿鲮鱼这个产品，

金嘉厨投资百万购入全新数控

设备，突破了存储难题，使得制作

好的酿鲮鱼可以在常温状态下

锁住鱼肉鲜甜、菜品清香，保质期

达到了365天。如今，酿鲮鱼可

以随时端上全国乃至世界各地

的餐桌，时间、地点、制作都不再

成为问题，使得酿鲮鱼这道南海

传统菜肴焕发了新的生命力。

今年金嘉厨将会以订单制

大批量生产酿鲮鱼，让一条条酿

鲮鱼经由金嘉厨制作，游向千家

万户。当前金嘉厨酿鲮鱼这一

产品每年订单爆满，已是供不应

求，在客户群体中口碑反响良

好。“将酿鲮鱼做成粤式预制菜

新一代的代表产品！”孙锐佳对

酿鲮鱼的市场充满信心。

当酿鲮鱼成功走到了更多人

的餐桌上，孙锐佳却有了进一步的

思考。与众多佛山人一样，酿鲮鱼

也是孙锐佳钟爱的“儿时记忆”，怀

揣着对美食的热爱，早年他师从

“南厨宗师”梁奀师傅学习制作这

道佛山传统佳肴，并顺利成为酿鲮

鱼制作技艺传承人。但如今酿鲮

鱼因制作工艺繁琐，成本昂贵，几

近到了失传的地步。孙锐佳一直

思考，如何才能让酿鲮鱼走进人们

心里，将酿鲮鱼的技艺传承下去。

一道菜能代表一座城吗？若

说到长沙，会想到湘菜的剁椒鱼

头；若说到成都，会想到川菜的水

煮鱼；若说到杭州，会想到浙菜的

西湖醋鱼；若说到苏州，会想到苏

菜的松鼠鳜鱼……孙锐佳期望，若

说到佛山，说到南海，大众能想到

粤菜里的这道酿鲮鱼。

但要做到这点并不容易，酿鲮

鱼虽是佛山人的“挚爱”，但在外地

影响力有限。要如何让更多人接

受？孙锐佳灵光一现，佛山是武术

之城，佛山“功夫”响动全国，因此

四年前，孙锐佳萌生了制作佛山手

信“功夫酿鲮鱼”的想法。

在包装的设计上，金嘉厨结合

企业特色，以红色为底色，中式的

插画不仅展现了鱼肉的新鲜美味、

配菜的丰富营养，更是体现了中式

传统美食之美。为将酿鲮鱼带到

全国各地，这道“功夫酿鲮鱼”还将

配套不同口味的酱料，广式的耗油

风味、川式的香辣风味、苏式的酸

甜风味等，各地食客大可自行选

择，品尝各式美味。

在传承中见弘扬。孙锐佳多

次强调，创新不忘本，将“功夫酿鲮

鱼”以佛山手信的形式向外推出，

是想更多地展示南海“功夫”的神

韵，弘扬佛山“功夫”精神。只要人

们来到佛山、来到南海，就能带走

这份特殊的礼物，一个小小的礼盒

中，装有两只酿鲮鱼，作为佛山特

色手信，可以轻松地带回外地家

中，也可以拿去送给喜爱美食的朋

友，想吃时只需解冻后蒸上几分

钟，就可以品到佛山人最爱的美

味，这份礼物将代表佛山南海，走

到千家万户。

当前南海正大力推动乡村文

旅产业发展，佛山手信“功夫酿鲮

鱼”作为深加工、高附加的特色产

品，正应和了农文旅的发展潮流，

从推动育苗养殖到促进渔旅结合，

“功夫酿鲮鱼”的火爆将赋予这道

南海传统美食更高的社会价值，赋

予佛山昔日让人“魂牵梦萦”的酿

鲮鱼真正的新生。

厨师的“功夫”在细节处见真章 企业的“功夫”在突破中见新生

城市的“功夫”在传承中见弘扬
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金嘉厨通过精细工艺和现代预制技术，
改良南海传统酿鲮鱼菜式，实现全年供应

不止“表面功夫”

■酿鲮鱼配料丰富，营养美味兼具。■厨师将鱼肉切丁。 ■厨师将调制好的鱼蓉酿进鱼皮中。

■南海传统酿

鲮鱼菜式。


