
看图说故事／人的口欲 鳗鱼的痛 厨师的承担  

2006/06/25 15:08  

 

 文˙摄影／陈志东  
 

一家餐厅举办了一场鳗鱼现杀现烤美食秀，

我问那一天最少要宰杀近 300 条鳗鱼的鱼师

傅：「杀鳗鱼时，你可以感觉到鳗鱼的痛吗？」

原本只是有点自言自语般的随口问，没想到

这位鱼师傅没什么犹豫的就直接回答我：「当

然可以！」  
 

这位年轻的鱼师傅说，杀鳗鱼最重要的一个

步骤，就是要一刀从鳗鱼头画到鳗鱼尾，将

圆圆的鱼身剖开成为一整片适合烧烤的平

面，那一刀要画的很直很长，而鳗鱼通常会在这时候用力扭动，一条鳗鱼重量顶多

300 或 500 公克，但那挣扎力道之大，有时人都抓不住，「所以我知道，鳗鱼一定

很痛。」  
 

「当你感觉到鳗鱼痛时，你心里怎么想？」我问。  
 

年轻的鱼师傅说：「我很生气！」气什么呢？「气它们为什么要挣扎，不让我顺利

一刀画下去。它们愈挣扎就会愈痛，但你又不能罢手不杀。」  
 

我静静想着鱼师傅这段话，觉得有无限的感慨。  
 

鳗鱼怎么杀？  
因为美食讲求新鲜，所以鳗鱼一定要现杀现烤才足以吸引老饕。鳗鱼是这样杀的！

首先要把活蹦乱跳的鳗鱼抓来丢到冰水桶中。鱼师傅说，最早期的厨师是将鳗鱼敲

昏，但这样太过血腥，因此现代都是丢到冰水桶中。丢进冰水桶中的鳗鱼，原本的

活蹦乱跳不过 1、2 分钟后就会安静下来，变得十分缓慢，这时，厨师才有办法将

滑溜溜的鳗鱼抓牢。  
 

要抓鳗鱼一定要用 3 指，如果 5 根手指都用，鳗鱼反而容易挣脱。鳗鱼抓稳后，接

着就要用刀在脖子处画一刀放血，然后用尖钉固定鳗鱼头，再用鳗鱼刀剖开鱼身，

将身体里的脊椎长刺割掉，接着去尾、去掉多余部分，这时圆圆的鳗鱼就会变成了

长方块，完工！  

杀鳗鱼的师傅说，抓鳗鱼，一定只能用

3 只手指头，这样才能抓牢。鳗鱼美味，

但享用之前的许多血腥，都是厨师们帮

我们承担了。（图／陈志东摄影） 



变成长方块的鳗鱼肉，还是「活肉」。鱼师傅说，这时已经割下的鳗鱼头还在动，

没有头的鱼身体也还会动，如果放着不理，生命力强的最多可以支撑 6 小时，6 小

时内都会动。  
 

鱼师傅一边说，一边把鱼身交给厨师现场烧烤，烧烤炉就在还会动的鳗鱼头边，厨

师于是就在鳗鱼头的视线中，现场烤起它的肉，割取它的肝，一边熟练的动着，一

边说：「那这个头呢，我们就会拿去熬成鳗鱼烤酱。」  
 
↓图：会动的新鲜鳗鱼头，眼睁睁看着自己的肉被烤。  

 

 

到底谁残忍？  
我一边看着还在动的鳗鱼头，一边闻着它在火炉上的身体散发出的香味，那是一种

说不出的矛盾。而会动的鳗鱼头，看着自己的身体在一旁被烤，又是什么感觉？  
 

我看着手上沾满鳗鱼鲜血的鱼师傅，突然一阵感伤。这位鱼师傅是个有感觉的人，

他可以感觉到鳗鱼的痛，但因为工作，他依旧天天要杀近 300 条鳗鱼，承受 300 次

的不舒服，如果说宰杀鳗鱼是血腥的、是不舒服的，是我们不想看的，那意思就是，

所有的不舒服与血腥，都由这位鱼师傅来帮我们承担了，我们只是心虚的眼不见为

净、假装高尚的享用着美味鳗鱼饭。  
 

我想起「女农讨山志」这本书，在书中阿宝说，她是素食主义者，也坚持应该要有

机才能保护土地，然而，当那天她坚持不用农药，因此必须要亲手抓起一只只农地

害虫，但又不能将这些虫放生以免危害另一区域的自然生态，于是，她只好将虫一

只只丢进水中溺毙。随着愈来愈有经验，觉得溺毙反而是缓慢的凌迟，因此她开始

狠下心来将虫当场击毙，或用剪刀将虫一刀剪死，每剪一下，心就如电击般一阵抽



搐，只是，一天下来往往都有上百只虫。  
 

在书中，阿宝说：「我已经是个农夫，除虫是农夫的天职....然而要在这个职场上敬

业，生命的冲突就无以回避。....才发现过去修得轻松愉快，原来是一种无意间的狡

猾，该做的难做的功课都由别人做了。」  
 

「女农讨山志」是一本很好的书，可以让人有很多的思考。  
 

即便是素食者，今天高雅的吃着蔬菜说自己不杀生，但实际上，蔬菜要长得出来，

过程中又必须毁损多少昆虫的性命，这些工作是农夫或农药帮忙做了！我不是素食

主义者，但今天之所以可以开心吃着美味鳗鱼饭，是因为我不用自己去抓鱼、杀鱼，

该做的、难做的，对鱼的残忍与无情，都由这些鱼师傅与厨师用他们沾满血腥的双

手帮我做了。  
 
↓图：厨师在还会动的鳗鱼头上方，处理着它的肝。  

 



如果今天人的口欲不能除、如果今天残忍与无情是维持生命的必须，或许我们真的

只能多感谢这些为我们牺牲生命的动植物，多感谢厨师与渔夫，是他们用双手真实

握着鳗鱼的痛，帮我们承担了所有美食背后的血腥与不舒服。  

 


