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邊角料的逆襲

坐在無聊的公交車上，經常被動
地聽身邊三倆一夥陌生乘客毫無遮掩
的大聲聊天。對於傳過來的亂七八糟
的聊天內容，我對誰怎麼走狗屎運發
了財不太關心，對閨密出軌的八卦也
無興趣，唯一喜歡豎起耳朵聽的就是
吹牛皮。比如，前幾天乘公交路過一
個三甲醫院，一人翹起大拇指往醫院
一撇對旁邊朋友說： 「我同學在裏面
做護士長，有事兒說話！」 她的朋友
也是說話只有大沒有小： 「巧了，我
同學是這家醫院主任醫師，說話也好
使。」

嘴上兩張皮，上下翻飛使勁吹。
基於積累的閱人與閱事經驗，我判
斷，說 「有事兒說話」 的那個人和她
的朋友都是鼓上安風扇──吹牛皮。
前者的同學可能只是一個小護士，並
不是護士長；後者的同學可能才剛剛
工作，也並不是主任醫師，甚至這位
同學壓根不存在。大家都曉得吹牛皮
不上稅，待朋友真遇事要找幫忙，到
時再以 「和那個同學很久沒聯繫了」
或者 「關係沒到那份」 的理由搪塞。

「吹牛皮」 一詞，據說來源於黃
河上游使用皮筏渡河的實踐，由於地

理和交通限制，那裏的人們發現可以
利用牛羊皮製作成皮筏來當渡河工
具，其中，牛皮筏因為牛皮體積較大
需要幾個強壯的人輪流往牛皮袋裏吹
氣才能完成，由此如果有人說他能單
獨吹起一張牛皮，大家就會認為他在
說大話。

說大話、吹牛皮為什麼普遍存
在？東漢思想家王充在《論衡》中分
析得很到位： 「俗人好奇。不奇，言
不用也。故譽人不增其美，則聞者不
快其意；毀人不益其惡，則聽者不愜
於心。」 兩千年前的論斷，和今天大

眾傳播學理論幾乎一致。
生活中皮筏要做，牛皮當然要

吹，但要掌握分寸，否則就是古人擔
心的用筆墨者皆 「造生空文，為虛妄
之傳」 ，或者如《笑林廣記》中所諷
刺 「上嘴唇觸天，下嘴唇觸地」 之
人，被問身子在哪裏，答曰 「只見他
掙得一張大口」 了。

有些粵語俗話確實傳意傳神，令
人會心一笑，但卻並不太多人理解俗
話背後的來源。例如從前我聽過形容
眼神凌厲的人是 「牛咁眼」 ，眼睛細
小的人是 「矇豬眼」 ，但為什麼會用
牛及豬的眼來作界定？直到近期兒子
學校實驗課要求購買牛眼，我要為兒
子四出奔走，方才又上了寶貴一
課……

「老師要我們分組，每組去買一
對牛眼，後天用來做解剖實驗。我答
應了我的組員由我負責購買……」 某
天兒子放學回家對我說。我當然沒有

責怪兒子為何會自願承擔這 「重
任」 ，因為學生放學後才到街市已經
接近傍晚，街市的肉販早已下班，買
不到肉類，更何況是罕有的牛眼？這
責任最終只落在家長身上。我太太白
天要上班，外傭不懂得如何購買，家
裏能夠負責的只有我……然而，由一
位素食者到街市購買牛眼，情何以
堪？

「街市肉販說難有新鮮牛眼，要
不就是預訂，但起碼兩至三天後才有
貨。我買了一對豬眼，你如實告訴老
師吧。」 我在家居附近幾個街市奔走

後，確定沒法買到牛眼，於是我買了
豬眼給兒子，以為可以作為 「替
代」 。翌日兒子帶着豬眼回校，中午
便在學校打電話給我： 「老師說豬眼
太細小，不能做解剖，牛眼才夠大，
解剖後才可看到內部結構……」 這刻
我才知道 「牛咁眼」 和 「矇豬眼」 的
分別。

我馬上出動跨區至其他街市，都
是徒勞無功。 「現在每區每天大約只
供應兩頭活牛，你到其他區域再試
吧。」 肉販店主如是說。另外，店主
說中學每年大約在這期間，初中的科

學課堂都會做解剖實驗，故此學校都
會集體預訂牛眼，個別家長是不容易
自行買到。為了向兒子負責，我從將
軍澳至觀塘、牛頭角，然後再到旺角
區，幸運地在某街市買到一隻牛眼。
我認為家校合作是應該的，但學校老
師如能提早通知家長作出安排，家長
便可更有效提供協助。





網上有些年輕人自嘲為 「社會邊
角料」 ，這大概是 「內卷」 與焦慮的
另一種反映。不過，說到 「邊角
料」 ，倒有不少逆襲的故事。先說美
食，查查如今霸屏的網紅食物的三代
履歷，大多會追出邊角料的老底來。
拿北京來說吧，炒肝、滷煮這兩樣最
能打的小吃，原料主要是肝腸肺，對
於正經宴席來說，這些東西不正是實
打實的邊角料嗎？還有流行於北方多
地的羊雜湯，是羊的邊角料，江南常
見的春筍炒四件，是雞鴨的邊角料。
另外，魚鱗也是可吃的，網上多的是

將其變廢為寶的教學視頻。而一些暗
黑系的美食如 「毛蛋」 也叫 「死蛋」
的，更為邊角料家族在餐桌上的成功
逆襲作出了貢獻。

葷腥如是，素菜亦然。做豆漿豆
腐剩下的豆渣，可炒可煎，不但味道
好，營養還很豐富。萵苣上宴席時大
都要去葉，但萵苣葉炒一炒，味道蠻
讚的。芥菜等蔬菜的根部老桿，切作
小段，南方稱作 「菜菩頭」 或 「菜蔀
頭」 的，燉肉時放上幾段，它會吸滿
肉汁，和本有的汁液混在一起，一咬
一個滿足感；又或曬乾了放湯，浸透

了風與陽光的味道，極為鮮美。
生活不僅是吃，過日子產生的邊

角料很多，就看怎麼用了。零碎布頭
拿來納鞋底，或者做小布包，甚至只
是給舊衣服打個補丁，雜亂的條紋、
破碎的圖案經巧手婦人飛針走線，再
獲新生，就像一個庶出的王子，遠走
僻壤，卻在自己的封地建立了一番傲
人的功業。以前的孩子玩具少，糖紙
藥瓶、碎瓷斷鐵，一切物什的邊角料
都可以拿來做遊戲的道具，把貧瘠的
童年裝扮得五彩繽紛。

其實，歲月本身也有邊邊角角。

「垃圾時間」 就是這些邊角料，無數
成就了大事業的大人物都告誡過，成
功與否，如何使用垃圾時間很重要。
在我想來，倒也未必要做成多麼大的
事業。不過，把這些時光的邊角料撿
起來，填充上自己的興趣，不也如孩
子得了個彩色氣球般令人開心嗎？

鼓上安風扇

牛眼的故事

掃碼的士
考試過後，學期沒完，帶學生

到台灣作服務學習交流。參訪大學談
發展，抵博物館看古物，到科學館觀
未來，嘗試拼合多元學習環境，要談
文化、說品德，當中都能找到例證和
線索。有一參訪地點位處基隆，晚餐
讓學生到廟口夜市，吃飯、喝湯、飲
冰，隨心揀選，在地體驗飲食文化。

在夜市緊貼推擠，自知無心無
力，早計劃跟朋友到海鮮餐廳，餐廳
位處信二路、義六路交界。基隆傍
海，漁港海鮮質佳，因用料已有地
利，如用心挑煮，味道總不會差。鮮
蟳米糕，上蟳下米，籠內氣蒸，蟳鮮
不腥，飯軟不寡，難怪配搭歷久不
衰。夏日暑熱，特點絲瓜蛤蜊，潤喉
清熱，菜式長盤上桌，瓜無青澀，蛤
蜊味純，廚師花時候滾煮，肉湯作
底，蛤蜊味道滲湯，絲瓜柔軟吸味，
算是一絕。

蛤蜊湯煮，配搭很多，清代
《清稗類鈔》就有 「蛤蜊鯽魚湯」 一
味，說 「揚州人善製之」 ，做法如
下： 「取極大鯽魚，加大蛤蜊數枚，

清燉白湯，味清醇，其湯瑩潔，無纖
毫油沫。」 料不難吃，惟需注意是否
新鮮。文中另說 「此魚肉用醋蘸食，
絕似蟹螯」 ，算是湯與料吃出不同滋
味。

蛤蜊配肉，風味不同，明代
《遵生八箋》記 「臊子蛤蜊」 ，做法
不算困難，現代可簡單重現，詳文記
載提到： 「用豬肉，精肥相半，切作
小骰子塊，和些酒，煮半熟，入醬。
次下花椒、砂仁、葱白、鹽、醋，和
勻。再下綠豆粉，或麵，水調下鍋內
作膩，一滾盛起。以蛤蜊先用水煮去
殼，排在湯鼓子內，以臊子肉澆
供。」 豬肉先切，和酒入醬添料再
煮，可加冬粉或麵。蛤蜊白煮放器皿
內，再澆上肉臊料，有點像現在的肉
臊麵外加蛤蜊肉，簡單碰撞出味道層
次。

很多人了解意大利紅酒，是從ABC開
始，這三個字母各代表一種經典。光說打
頭陣的A，就已經是名聲赫赫，阿瑪羅尼
（Amarone）作為威尼托大區最大的驕
傲，也被譽為 「意大利液體黃金」 ，很多
懂酒之人為它心心念念，在陳年的等待過
後只求回眸一笑。在這個地區能跟它媲美
的，怕是只有首府威尼斯了。但浪漫的水
路終究不能隨身攜帶，只有微醺的甜醉方
才心意相通，每一滴安慰，都值得在味覺
的記憶裏留下一個傳說。

紅酒的世界太博大精深，沒人敢自詡
行家，可好酒是不該有門檻的，管你說得
天花亂墜，喝進口中的快意和驚喜都無需
有別。從這個角度上看，阿瑪羅尼絕對一
視同仁，一口下肚，既能嘗到酒體的飽滿
充盈，又不會被酸澀感勸退，是真的美味
當前、眾生平等。

主產區瓦坡里切拉依山傍水、氣候溫
和，被稱作 「意大利的博若萊」 。但跟博
若萊慣用的單一葡萄不同，這裏混釀盛
行，以輕盈明快的科維納（Corvina）為
中心，帶動了百花齊放的宇宙。阿瑪羅尼
的過人之處，從釀造初期就已經顯現出
來。大多葡萄酒都是用新鮮採摘的葡萄釀
造，而它則要曬成半乾，不管傳統方法還
是現代手段，都需要有良好的通風條件。
等葡萄脫水百分之四十以上再進行酒精發
酵，風乾程度越大，釀出的酒越濃郁，某
些極品阿瑪羅尼要求葡萄風乾掉百分之八
十的水分。這意味着葡萄用量是普通酒的
兩倍有餘，而之後的釀造時間也更長，普
通 版 本 要 兩 年 時 間 ， 珍 藏 級 別
（Riserva）則至少四年。獨特的釀造工
藝保證了它緊緻的結構和巨大的陳年潛
力，入口濃郁卻不尖銳，飽滿的果味加上
若隱若現的可可、橡木香，一波波衝擊着
口腔，單寧如絲絨般順滑，無論跟肉類、
海鮮，還是奶酪搭配，都能相得益彰。

今天是十九世紀德國作曲家理查
德．瓦格納誕辰二百一十一周年紀
念。一八三八年，作曲家通過德國浪
漫主義詩人海涅撰寫的《施納別烏普
斯基回憶錄》讀到了北歐傳說《漂泊
的荷蘭人》，受其啟發譜寫了同名三
幕浪漫歌劇。在迪士尼的《加勒比海
盜》系列中，強尼．德普的海盜船便
和瓦格納歌劇同名，其寓意也是一艘
無法返鄉注定在海上漂泊的幽靈船。
本周應景地推薦一張收錄此曲的唱
片，由DECCA唱片公司於一九六二
年灌錄並發行，美籍匈牙利指揮家安
塔．多拉蒂執棒英國柯文特花園皇家
歌劇院管弦樂團及合唱團，攜手美國

女高音萊昂妮．雷薩涅克、女中音羅
薩琳德．艾莉亞斯、威爾士男高音理
查德．劉易斯等歌手聯袂演繹。專輯
封套選擇的是十九世紀英國偉大的浪
漫主義風景畫家J.M.W.透納晚年作
品《有殘骸的洶湧海面》。

和職業生涯早期繪製寫實具象、
融入宗教神話敘事情節的風景畫所不
同，晚年的透納開始將肉眼所見在畫
布上以快速粗獷的筆觸肆意塗抹，來
捕捉雲雨、光線和海浪轉瞬即逝的混
沌之象。在這幅透納的海景中，已經
很難清晰地分辨出海平線了。畫家所
擅用的空氣透視法讓畫中的狂風暴雨
與驚濤駭浪在瀰漫的水氣中融為一

體，營造出海天一色之感。天空左側
的米黃色和淺灰，與右側的灰黑色形
成鮮明對比，說明一場海上的風暴剛
剛略過頭頂。不過，前景依舊波濤洶
湧的海浪，白色的浪頭在還未散盡的
烏雲映襯下也成為了畫面正中最高光

的局部。儘管畫作名為《有殘骸的洶
湧海面》，但在透納肆意揮灑的塗抹
和交織的筆觸之下，船隻的遺骸並不
清晰可見。以此作為封面在契合瓦格
納樂曲主題的同時，也意外呼應了一
個多世紀後《加勒比海盜》系列中的
海上氛圍。

「碟中畫」 《漂泊的荷蘭人》／
《有殘骸的洶湧海面》





漂泊的荷蘭人

蛤蜊鯽魚湯

戀上阿瑪羅尼

《紅樓夢》裏的大觀園，也
是一座 「美食大觀園」 。當中知
名度最高、最讓老饕們心心念念
的，當屬王熙鳳搛給劉姥姥的
「茄鯗」 。

書中借王熙鳳之口，詳細寫
了這道菜的做法： 「這也不難。
你把才下來的茄子把皮㔐了，只
要淨肉，切成碎釘子，用雞油炸
了，再用雞脯子肉併香菌、新
筍、蘑菇、五香腐乾、各色乾果
子，俱切成釘子，用雞湯煨乾，
將香油一收，外加糟油一拌，盛
在瓷罐子裏封嚴，要吃時拿出
來，用炒的雞瓜一拌就是。」

請注意鳳姐的口氣──先來
一句 「這也不難」 ，最後來一個
「就是」 ，一頭一尾，還有比這

更 「樸實無華」 「不着痕跡」 的
「凡爾賽文學」 嗎？怪不得劉姥

姥吃不出茄子味，搖頭吐舌地直
念佛： 「倒得十來隻雞來配它，
怪道好吃。」

《西遊記》由於通篇吃素
（除了妖精們叫嚷着吃唐僧

肉），自然談不上什麼美食水準。不過當
中卻也有一道茄子。第八十二回，老鼠精
逼唐僧成親，大擺宴席。大部分無非是水
果、乾果，最末算是上了四道 「大菜」 ：
「鏇皮茄子鵪鶉做，剔種冬瓜方旦名，爛

煨芋頭糖拌着，白煮蘿蔔醋澆烹。」
糖芋頭、醋蘿蔔都很好理解，怪哉的

是前兩個，到底是怎麼料理的呢？ 「方旦
名」 其實就是把冬瓜加工仿製成雞蛋的形
狀。茄子則是其中最複雜的，名字十分古
怪。唐僧茹素，斷不可能吃鵪鶉肉。

明代有典籍記載了做法： 「嫩茄切兩
半，以刀鏤細，勿令透。沸湯炸過控乾，
用鹽醬、花椒、蒔蘿、茴香、甘草、陳
皮、杏仁、紅豆細研，抹入鏤縫中，曬乾
蒸過，用時以沸湯蘸過，香油炸。」 茄子
跟肥墩墩的鵪鶉體型差不多，鏤的細絲過
油後，顏色紋理也跟鵪鶉的羽毛相仿，故
得此名。放到現在，妥妥的網紅營銷啊。



趕時間跳上一輛的士，一眼
就看到副駕駛座椅的後背上貼着一
張 「告示」 ，一個大大的二維碼，
旁邊一系列主流電子支付手段的
Logo。在今時今日的香港，碰到
一輛掃碼電子支付的的士真是太難
得了。

抬頭看了一眼司機，果然如
我所料：相對較為年輕。我稱讚他
與時並進，他卻嘆了一口氣，只回
了四個字 「搵食艱難」 ，語氣中沒
有開心與興奮，有的只是無奈。下
車的時候，我掃了二維碼，計價器
上顯示的銀碼準確地出現在手機
上。我問，會不會被支付平台抽
成，我的本意是，給支付平台的
錢，他是不是會全額收到，如果被
抽成很多，我還是願意現金給他
的。司機可能理解有誤，以為我問
的是作為乘客會不會因為通過電子
支付平台付款而付更多的車資，連
忙向我解釋不會，還說最近在推廣
期，用特定支付渠道付款還有九
折。因為有其他乘客等着上車，所

以我也沒機會解釋，匆匆完成付
款，就看着他關上車門繼續為生計
奔波去了。

上網搜了一下，這電子的士
支付平台早前才獲政府批准，據說
「已在一千五百輛的士安裝，計劃
今年擴至八千輛」 。又搜了一下，
香港的士總量超過一萬八千輛，也
就是目前大約在百分之八的的士上
安裝了，而今年的全年目標還不足
全部的士的數量一半。手續費方
面，據說推廣期內平均百分之一點
三五的比例，比傳統POS機百分
之一點五到百分之三的比例更低一
些。推廣期有多長，推廣期之後尚
未可知。

雖然幅度不大，但向着正確
方向的改變，總是好的。的士如
是，人生亦如是。
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