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大白条鱼是江浙吃鱼老饕的

最爱之一，肉质细腻，鲜美嫩滑，

经典的做法是清蒸和葱油。可美

中不足的是大白条鱼鱼刺多，很

多小孩子和老人都不敢吃。但

是，杭州采荷农贸市场的摊位“马

家鱼圆”把大白条鱼做成了鱼圆，

成功解决了许多人喜欢吃大白条

又怕鱼刺的问题。

杭州的鱼圆一般都是用包头

鱼制作，用草鱼是最老底子的做

法，而用大白条鱼做的鱼圆就没

有了。家庭主妇觉得大白条鱼去

刺太麻烦，专业厨师觉得它进价

高、出肉率低、费人工，用来做鱼

圆不划算，关键是特别怕万一鱼

刺没处理干净，客人吃的时候卡

了喉咙怎么办。

本报记者 黄葆青

杭州这家菜场里的鱼圆
太“豪华”

要卖5元一颗

“马家鱼圆”的掌柜马宁是一位有28年厨龄的厨

师，他最近推出的大白条鱼圆不但为他圈了很多新粉，

他还用这款鱼圆做了一道“三鲜白条鱼圆”去参赛。

马宁参加的是杭城厨师圈一年一度的美食盛宴

“杭州年度食谱评选”，今年的主题是“食美杭州·激情

亚运”，既要体现杭州特色，又要味道好，还要让惧怕鱼

刺的外国人喜欢，这让马宁想到了拿大白条鱼圆做一

道菜。

活动当天还没结束时，马宁兴奋告诉记者：“有一

位评委尝了我的鱼圆！”这次评选有近200道菜参评，

其中有好几道菜都用到了鱼圆，评委在评选时手里虽

然都有筷子，但是能吸引评委驻足品尝的菜却少之又

少。

这次评选有近百家杭州餐厅报名，其中既有老字

号，也有民间口碑餐馆，还有时尚的轻奢餐厅⋯⋯马宁

的摊位算是其中最小规模的参评单位。

马家鱼圆源自杭州的知名家常菜馆好食堂，去年

底，好食堂老板马坤山做出一个艰难的决定，把开了五

年人气很旺的龙翔桥店彻底关停（保留文三路星光城

店继续营业）。然后静下心来，在采荷农贸市场

开了这家马家鱼圆，交给他的大徒弟马宁打

理。

马 宁 46 岁 ，算 起 来 也 是 餐 饮 世

家。解放前，爷爷的“元奎饭店”就开

在现在的太平门直街一带。马宁既

是一位有近 30 年厨龄的厨师，也

是虚心勤奋的徒弟。

在师傅的指导下，他的鱼圆

越做越好。因为做法传统，今天

8 月，他的鱼圆被著名导演陈晓

卿的团队看中，代表杭州登上了

美食纪录片《拿一座城市下酒》。

做鱼圆是“一看就会，一做就

废”的技术活儿，影片中虽然表现了

鱼圆制作的难度，但是镜头时间有

限，马宁说，很多鱼圆制作的难点都没

机会演示。

原来，鱼圆从手里入水时的形状讲究越

圆润越好，但是手工操作往往会留下一个收口

的痕迹，这和手指配合的熟练程度有关。

在一些 70 后、80 后厨师圈里，曾经流传连一个很

多厨师学校老师都不知道的鱼圆收口形状鄙视链。分

为三档：“一线”收口的圆润度最好；“小尾巴”次之，“猴

子脸”表皮坑洼不圆润，一般是初学者的水平。

马宁的手艺追根溯源，可以说是相当正宗的杭州

鱼圆。他师傅的师傅是现在杭帮菜研究所的所长王政

宏先生，王政宏是杭帮菜泰斗胡忠英大师的高徒之一，

这鱼圆的配方和做法最早就是出自胡大师之手。

做鱼圆是个“一做就废”的技术活儿
作为最小参赛单位却吸引评委动了筷子

马宁做的鱼圆质感细腻，入口有空气感，还有鱼肉自然

的鲜味，味道也不腥，直到放凉了都不会有腥味儿。

杭州能买到的鱼圆大部分都是用包头鱼制作，而马宁

用的是草鱼，因为最老底子的杭州鱼圆就是草鱼做的，草鱼

含油量比包头鱼高，口感会更滑嫩。

随着马家鱼圆的生意越来越红火，采荷农贸市场也给

马宁安排了更好的“流量位”。以前他的摊位在市场最里

面，比较难找到。现在的位置就在“光头卤鸭”斜对面，很容

易就能找到。

遇到真正的吃货客人，怕拿回去路上耽搁时间，买好鱼

圆加点小葱、胡椒粉和米醋，在休息区的小桌上直接就开

吃。

马宁最近推出了白条鱼鱼圆，用的都是活杀的大白条

鱼，做的时候特地增加了鱼蓉的过滤工序。草鱼鱼圆和白

条鱼鱼圆外表很像，但是仔细看还是有区别的。马宁说，左

边表面粗糙些的是白条鱼鱼圆。

白条鱼是食肉鱼类，质感和鲜度自然超过食素的鱼类，

外表虽然略显粗糙，但是口感鲜嫩无比，客人吃过以后，都

说“好吃”！

很多客人说，逛了几十年菜场第一次看见用这种猛料

做的“豪华版”鱼圆，在杭州的菜场算是独一份儿了。

马家鱼圆的草鱼鱼圆小的30克左右一颗，卖1.5元；大

的55克左右，比乒乓球还要大，卖3元。

白条鱼鱼圆只有55克左右的规格，大多数顾客都是买

回去给小孩子吃，因为大家都知道大白条鱼肉质细嫩，味道

好，可就是怕鱼刺多，不敢给老人和孩子吃，现在做成鱼圆

以后，吃起来就没有后顾之忧了。

5 元一颗的鱼圆虽然貌似有些贵，但是推出以后已经

有了很多回头客。精明的马大嫂们都知道，采荷农贸市场

的大白条鱼一般是 25 元到 30 元一斤，买回去做鱼圆太麻

烦，所以5元一颗也算物有所值了。

马宁是个实在人，他说，既然选了这么好的大白条鱼，

希望客人能吃到鱼的本味，所以做的时候肯定舍不得放味

精和生粉。做草鱼虽然会放，但是用量很少，比如生粉，一

斤鱼蓉才放5克。

马宁说，之所以推出白条鱼鱼圆，是因为有一批特别

懂吃的客人。采荷农贸市场附近有很多做服装的广东

人，他们说想吃口感好的鱼圆。于是，马宁就拿各种鱼试

着做。

有一天，钓鱼的朋友送来了野生的小白条鱼，马宁试

着做了一次，4 斤小白条鱼折腾了两个小时，做出来半透

明的鱼圆晶莹剔透，吃起来不论是质感还是鲜度都堪称

人间美味。可惜小白条鱼处理起来超级费力，做出来卖

不划算，只能退而求其次，选了大白条鱼来做。

马宁说，这次参加食谱评选还没有公布结果，但是让他

对自己做的鱼圆更加有了信心。虽然，不知道有没有希望

得奖，但是他仍然会继续琢磨如何提高质量，毕竟要对得起

顾客。

逛了几十年菜场第一次看见
心急的吃货客人现买现吃

马宁的参评菜肴：三鲜白条鱼圆

马宁参加纪录片拍摄马宁参加纪录片拍摄

大白条鱼圆每颗约55克

制作鱼圆用料必须新鲜

马家鱼圆的新摊位


