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􀎠舌尖上􀎡的底線堅守

近年為避免 「三高」 ，故此我盡
量吃得清淡，不單少吃太鹹的飯菜，
也不能吃太甜的食物。尤其是後者，
容易引致血糖攀升，對身體沒有好
處。有些時候，我會更加想起兒時最
愛的 「糖水」 。

「糖水」 也算是香港的特色食
品，它與甜點有所不同，後者可以是
糕點或小吃， 「糖水」 主要是流質食
物。大部分港人都吃過紅豆沙、綠豆
沙，以至芝麻糊、合桃露，這些可說
是最平民化的 「糖水」 。若要講究一
點，腐竹白果再加雞蛋便要額外收

費，精緻一點則可以是椰汁雪耳西米
露，總之林林總總，應有盡有。以食
物作為素材，從而反映人生的戲劇亦
不算新鮮，港產電影《紅豆》就是以
具香港風味的 「糖水」 作為題材，讓
觀眾感受溫馨甜味。

《紅豆》以十多年前九龍城一間
老店舖張興記為故事處境。店主張興
與妻子秀蓮一起經營糖水店，並以祖
傳秘製的紅豆沙馳名地區。張氏夫婦
長年經營老店，並將一對子女養育成
才。然而，秀蓮因病倒下，張興獨力
難支撐老店。女兒張承業放棄原本空

中服務員的理想工作，返回老店協助
經營，卻不得老父歡心，而老店最終
難逃舊區重建的命運。

《紅豆》的拍攝手法十分平靜，
即使一些原本可以發揮激烈戲劇衝突
的情節，例如秀蓮黯然離世，張興與
承業父女不和，以至故事末段老店無
奈結業，及後又再重生，導演都沒有
經營激動情緒的場面。全片呈現九龍
城社區近年的變遷，亦不刻意樹立新
舊改革的矛盾。故事雖然觸及倫理親
情，以及承業面對家族生意和個人愛
情的抉擇，但各個情節都是淡然處

理，猶如一碗老年陳皮紅豆沙，只以
慢火烹調，令人靜靜回味。《紅豆》
以親情作為包裝，實際反映香港社會
默默耕耘的狀態：舊區逐步重建，社
會才可持續發展；有心人只要另闢途
徑，傳統行業仍有其翻新門路。
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超級嗜好之必要

《紅豆》

春裝潮流有新亮點

作為一個北方人，一說到烤魚，腦海
中第一個出現的便是帶着標誌性地域特色的
「巫山烤魚」 。自以為足夠了解川渝菜系，

可到了重慶才發現，被當地人口口相傳的，
則是 「萬州烤魚」 。烤魚兩分天下，並沒有
誰技高一籌之說，如果非要比較，只能說一
個在本地雄霸一方，一個在商業版圖擴張的
路上，遙遙領先。

萬州扼守三峽門戶，歷史悠久。一生
有兩張名片叫得最響，一個是 「重慶萬州
區」 ，一個是 「萬州烤魚」 。胸中有溝壑，
從不計較名利排場。城中遍布烤魚店，門臉
越不顯眼的，到燈火闌珊時生意越好，懂行
的人都知道要往哪去，櫈子一擺，酒精爐一
點，就是烤魚在滋滋作響聲中 「翩翩起
舞」 。

巫山縣地跨長江巫峽兩岸，離萬州本
也不遠，近三小時的車程而已。城中是更樸
實無華的煙火氣，雖比不上萬州繁華，卻有
人在時代的東風裏大步流星，將 「巫山烤
魚」 做成了聞名全國的招牌。大家都說，本
是同根生，可稱親兄弟。不過是做法略有不
同，蘿蔔白菜，看你各有所愛。

巫山講究一個 「先烤後燉」 ，配菜炒
製之後加以油水混合的湯汁，所以剛激發出
香味的魚能在烤魚盤中繼續發揮，底部的菜
還能吸收精華，恍然間有種吃火鍋的快樂。
而在萬州，同樣是烤好的魚放進盤中，配菜
和醬料則會在最後澆上，下面炭火負責保
溫。整體更像在吃一盤菜，有葷有素、豐盛
滿足。其實發展到今天，兩者間的差異已越
來越小，人們在乎的是魚有多美味，配菜有
多銷魂，你最愛藕片，我獨佔金針菇，一盤
之中包容四方，吃到酣時，何談彷徨？從魚
焦脆的裙邊帶出濃烈的炭火香，到熱辣滾燙
的湯汁，複合的味道為山城寫下鮮活註腳，
都是人們用力生活過的痕跡。

上周去石崗軍營看木棉
花，大帽山側，藍天之下，樹
高花紅，景致壯觀。我與友人
去得早，在軍營的木棉路周圍
轉了兩圈後，大批賞花遊客才
陸續到來。

離開軍營時，見有圓通寺
的指示牌，有意前往參觀，便
向清潔工問路，她告知我們直
走右轉，可見另一指示牌。路
很順，但似要進入村落，猶豫
間，又向一位牽狗走來的女士
問路，她指着一處院落說：
「那就是！」 機緣巧合，我們
有幸參觀了圓通寺。

圓通寺大門雖不起眼，但
內裏環境卻別有洞天，首先印
入眼簾的是一組小景觀，由小
風車、水池、錦鯉、大井等組
成。小景觀右邊有間茅草屋，
大殿在左邊，內裏布置潔淨雅
緻，女眾清修之地特徵明顯。

繞過大殿建築走去後園看
銅鐘，需經過一個大園林，沿
溪流踏石階看古木，花紅草綠
之中，有排列整齊的紫竹。此
竹平時不多見，其黑色細桿可
製作簫與笙；有大鱗巢蕨，中
部嫩葉內捲，正長出鳥巢狀；
南天竹、千手絲蘭、千年鐵

木……都是佛寺義工們精心栽
種。

離開小鳥嘰喳桂花飄香的
圓通寺，我們從原路返回軍
營，再欣賞一次紅彤彤的木棉
花。

􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜

􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋

圓通寺內看植物

為食廣東

烤魚噴香

「今晚我們想去銅鑼灣吃避風
塘炒蟹。」 每當聽到來香港旅行的
朋友提出這個要求，我都不免會心
頭一緊，然後再和自己喊話和解：
美食當前， 「斥巨資」 也罷了。

銅鑼灣幾家老字號的避風塘
炒蟹近幾年的漲價幅度堪比黃金，
好在味道依舊保持水準。大隻的蟹
肉鮮甜，一口塞一個蟹鉗，肯定直
呼過癮；香辣蒜酥惹味酥脆，撈麵
拌飯都是靈魂伴侶。臨走也別忘打
包走剩下的 「精華」 ，第二天配上
任意主食就是一頓豪華午餐。如果
追求性價比，大角咀的橋底大牌檔
是吃避風塘炒蟹的推薦之選。唯一
的缺點是夜晚十一點半就收工，對
宵夜黨不夠 「友好」 。

最近給朋友推薦香港宵夜，
避風塘炒蟹、椒鹽瀨尿蝦、豉油王
炒麵、小炒皇，及第粥、煲仔
飯……道道都是鑊氣十足賺人口

水的港式大牌檔必點菜式。在中環、在旺
角、在元朗、在沙田、在北角街邊的茶餐
廳，在各區街市裏的大牌檔，不必跟風社交
媒體，很容易就能找到深夜的美味。

除了經典的港式大牌檔，不管是傳統
的粵式火鍋，還是新派的網紅湯底，圍着滾
燙的火鍋，邊吃邊聊邊喝，亦是香港人宵夜
聚會的熱門選擇。從頂級海鮮到A級和牛再
到本地手打丸類，每一口都是深夜的幸福。

香港宵夜的種類不斷擴展，日本拉麵
已成為其中不可或缺的一環。自從一蘭拉麵
進駐，深夜拉麵熱潮便持續升溫。此外，印
度餐酒吧的崛起也為香港的宵夜文化增添了
新的味道。烤餅裹上香料濃郁的咖喱，配一
杯帶薄荷的特調雞尾酒，莫名融合。

不管是傳統港式風味，還是異國特色
料理，不變的是香港宵夜的高質素，總能滿
足夜歸人的味蕾與心靈。

􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜􀤜

香
港
宵
夜
哪
家
強

食

色
判
答

逢
周
二
、
三
、
四
見
報

十
八
彎

十
八
彎

逢
周
二
見
報

關
爾

紅
塵
記
事

紅
塵
記
事

慕
秋

逢
周
二
見
報

衣

尚
蕙
蕙

逢
周
二
、
四
見
報

􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋􀤋

漫條思理 鄭辛遙
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在日常生活中，我們經常地是由於
自身的缺點而不是優點招人喜歡。
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今年的春夏衣飾，外國的潮
流趨勢有時會與亞洲地區有些不
盡相同之處，氣候變化會影響實
際情況。今季外地流行長版的風
衣和落地長裙，是重要的春夏穿
搭衣飾。當中的長裙，名牌推出
的款式各有不同，在材質方面，
主要傾向於比較自然的物料，例
如採用薄紗、蕾絲與絲綢，也有
展現科技與自然結合，透氣的輕
薄紗與有金屬光澤的科技質料
等。

款式方面，有品牌採用自然
摺皺設計和荷葉邊細節，增加了
服裝的層次感，為春夏造型帶來
新的變化。從流行趨勢來看，兩
大主力元素，就是長版風衣和長
裙，可營造出不一樣的氣質，有
印花和透明紗質風衣兩類設計；
長裙方面，前短後長的剪裁款
式，有一種浪漫迷人風格。

而比較青春一面的服裝設

計，條紋的款式包括T恤搭配，都
善用橫條紋配合，不單止是一般
服裝品牌，就是某法國名牌也以
多種條子色彩，加上項鏈，呈現
春日度假系列套裝。除了條子
紋，主打青春一派的時裝品牌，
就推出牛仔衫裝束，外套加長
褲，清一色的牛仔裝搭配系列。

選擇春夏物料的衣物，喜歡
清爽涼快的女士，會傾心於以亞
麻為設計重點的時尚服飾，配合
春夏季節氣氛，新裝物料有獨特
的觸感與紋理，加上一貫的優雅
設計和精湛工藝，清雅動人。除
了服裝，還有帽子和鞋款，及女
裝側肩袋、背包和手袋等。

今年3‧15消費者權益日前後，
又一批企業被送上了媒體曝光台。有
知名連鎖餐飲店被揭露利用隔夜剩
菜、過期食材進行烹製，也有網紅奶
茶店被爆出使用霉爛水果製作飲品，
還有水產企業生產的冷凍蝦仁被檢測
出保水劑磷酸鹽含量超標百分之一百
四十五，令人觸目驚心。

有意思的是，在媒體暗訪的鏡頭
底下，不少造假者都說過類似話語：
「反正我自己是不敢吃的，都賣給別
人。」 顯而易見，這些人對自己所作
所為可能造成的嚴重後果心知肚明，

只是抱着 「自己不吃就行」 的僥倖心
態，妄想以此獨善其身、保命求全。
但事實上，在高度分工又合作緊密的
現代社會，任何一個普通人都有可能
構成 「互害」 鏈條上的一環。菜農給
白菜噴甲醛保鮮時，或許想不到自家
孩子正啃着含瘦肉精的火腿腸；製作
假蜂蜜的作坊主，回到家很可能喝到
的便是勾兌了工業酒精的假酒……

雪崩的時候，沒有一片雪花是無
辜的。當 「精明」 取代 「良知」 成為
經營決策準則，也許就在無意中助長
了劣幣驅逐良幣的市場扭曲。這種產

業鏈條上殺雞取卵、竭澤而漁的風險
轉嫁，形成了 「全員受害、無人免
責」 的閉環，最終所有人都難逃厄
運。

要改變這種狀況，需要制定更為
細緻的食品安全標準，明確生產者、
銷售者的責任與義務，加大對違法行
為的處罰力度。但更重要的是，應喚
醒個體的道德自覺，重塑社會價值排
序，將 「食品安全不可交易」 確立為
不可逾越的剛性原則。

說到底，保障食品安全並非 「我
對他人」 的對抗，而是 「我們對自

己」 的救贖。只有每個人都將 「己所
不欲，勿施於人」 視為行為圭臬，才
能構建起一個更加規範、可靠的食品
安全環境。須知道，今日我們對底線
的每一次堅守，都是在為明天的餐桌
積累免於擔憂的自由。

這周末又一次回到故鄉，參加
老家村落祠堂的落成儀式，不僅體
驗了一回 「太公分豬肉」 ，也深刻
感受到了廣東人的好吃、會吃。

由香港去我老家台山鄉下並不
難行，由港珠澳大橋跨海抵達珠
海，再跨過黃茅海跨海大橋，一下
大橋就是台山，可以看到淺灘中如
同農田般阡陌縱橫的生蠔養殖
「田」 ，似乎在訴說着故鄉作為珠
三角 「魚米之鄉」 的地位。

除了生蠔，故鄉的黃鱔飯也是
招牌，回到故鄉，自然找了一家黃
鱔飯館子大快朵頤。作為大灣區的
「糧倉」 ，台山歷來盛產香米，在
精耕細作水田的同時，精明的台山
人也在農田中養殖起了喜愛稻田營
養的黃鱔，並匠心獨具地將黃鱔與
稻米 「共處一煲」 ，用沙鍋將米飯
與脫骨處理後的黃鱔一齊蒸熟。簡
單的做法，卻因為食材的新鮮，呈
現出了獨到的口感。黃鱔介乎於魚

肉與禽肉之間的獨特口感，新鮮稻
米飯噴湧而出的香氣，飯焦緊貼鍋
邊的熱氣與香脆口感，再加上出鍋
前香菜與葱花的點綴，共同組成了
這一鍋精彩的黃鱔飯。

十一點不到，肚子早已咕咕作
響，黃鱔飯館子門口人滿為患。狹
小的餐館裏充斥着各式各樣的口
音，有的操着台山鄉音，與七八好
友一同喝酒劃拳，小酌兩杯；有兩
對港人夫婦圍坐一桌，聊着美食；
也有操着北方口音的中年人，拿出
小型相機，似乎正做着自媒體。只
不過每一桌都不約而同地點上一鍋
黃鱔飯，這碗黃鱔飯，似乎訴說着
鄉愁，也訴說着大灣區的融合與交
流。

我曾聽過一句發人深省的話：
「你在拖延正事的時候做了什麼，可
能就是你下半輩子應該繼續做的工
作。」 這句話固然點出了嗜好與事業
的關係，但僅僅擁有嗜好還不夠，我
們更需要培養 「超級嗜好」 。所謂
「超級嗜好」 ，並非隨意嘗試或淺嘗
輒止，而是指我們全心投入、深入鑽
研、持續精進，甚至在遇到瓶頸時也
堅持廢寢忘餐追求的興趣。

超級嗜好，無疑是一座靈感礦
藏，它提供我們場景、人物、情節，
以至源源不絕的各樣細節。當我們在
某個領域深耕多年，積累了豐富的經

驗、知識和情感，這些都能轉化為創
作中的寶貴資源。

以日本作家東野圭吾為例，他對
運動的熱愛深深影響了他的創作。在
許多訪談中，東野坦言自己熱愛滑
雪、棒球，以至各式各類的運動，同
時，這些運動也成為了他的創作靈
感。東野圭吾的多部作品都以運動為
主題，又或以此為故事背景。例如，
《放學後》以西洋弓箭為主題；《畢
業》圍繞劍道展開；《魔球》以棒球
為背景；《鳥人計劃》探討跳台滑
雪；《美麗的兇器》涉及體操與女子
七項全能；《單戀》以美式欖球為主

線；而說到他最熱愛的滑雪，即有
《杜鵑鳥的蛋是誰的》、《劫持白
銀》、《疾風迴旋曲》等等。

東野圭吾的這些作品，融入了他
對運動的深入理解和親身體驗，使得
故事情節更加真實、增添更多細節，
而角色形象也更為立體。讀者在閱讀
時，能感受到他對各種運動的熱情與
專業，從而更容易投入於故事之中。
這種源自 「超級嗜好」 的創作，既豐
富了作品的內涵，又讓讀者感受到作
者的熱情。

所以，作為一名說故事的人，請
培養自己的 「超級嗜好」 。無論是跑

步、跳舞、電玩，還是食甜品，它都
可以支撐我們持續的創作。這又讓我
想到，怪不得每次編輯打電話來問我
新書進度時，我都不會告訴他我正在
讀閒書，而是答道： 「我正在為寫故
事作準備！」


