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在燦若繁星的歷史名人中，能夠接二連三
拍成電視、排成戲曲，並備受廣大觀眾歡迎
的，不說鳳毛麟角，也是屈指可數，于成龍
便是其中之一。

2000年，電視連續劇《天下第一廉吏于
成龍》在央視一套播出後，轟動全國，成為
人們茶餘飯後、街頭巷尾談論的焦點。2014
年，廉政文化教育精品劇碼《廉吏于成龍》
閃亮登場，當年12月30日晚，七常委與首
都近千名群眾一起觀看新年戲曲晚會，其中
便有該劇碼。2017新年伊始，40集電視劇
《于成龍》，經由央視綜合頻道，又與廣大
觀眾見面了。于成龍的芳名，再度不脛而
走，廣為流傳。都說「明鏡高懸」，于成龍
就是一面活生生、亮閃閃的明鏡。
于成龍，字北溟，別號子山。明萬曆四十

五年（1617），生於山西永寧（今山西方山
縣北武當鎮來堡村），其先祖和父親，都在
明朝做過官。其父在鄉裡宣導孝義之道，有
長者之風。受優良家庭環境的熏陶，于成龍
性格沉穩、不卑不亢，才智過人、克勤克
儉，並養成腳踏實地、不尚空談的作風。
于成龍是名副其實的大器晚成。順治十八

年（1661），44歲的于成龍，步入仕途，
任廣西羅城知縣。羅城新隸於清廷統治不到
兩年，局勢動盪不安，兩任知縣，一死一
逃。加之崇山峻嶺、瘴癘流行，從外地到羅
城為官的，「百無一歸」。為了報效國家，
于成龍不顧家人和親朋的阻攔，懷着「此行
絕不以溫飽為志，誓勿昧天理良心」的抱
負，拋妻別子，只帶着簡單的行裝和幾個僕
從，騎驢上路，前往赴任。彼時的羅城縣
城，僅有6戶人家、10餘間草屋，一派蕭
條，滿目荒蕪，以至「豺虎晝行於市，野狼
啕嗥不已」。環境之險惡、條件之艱苦，超
乎想像。于成龍和隨從們，只得寄居在關帝
廟中，「插籬棘為門牖」，壘土台作几案，
每天蹲在地上吃飯。不久，隨從者中，有的
染病而死，有的離他而去，只剩于成龍孤身
一人。他曾在給友人的信中寫道：「萬里惟
餘一身，生死莫能自主，夜枕刀臥，床頭豎
二槍以自防。」
古人云，人在做，天在看。我想說，官在

做，民在看。羅城是多民族雜居地區，匪盜
猖獗、械鬥頻發。于成龍到任後，費盡心

思，設計捉拿盜匪；不遺餘力，調解民族矛
盾；廢寢忘食，致力公正斷案。不到一年，
社會穩定，風氣好轉。當地百姓看在眼裡，
喜在心頭。當他們發現于成龍生活清苦後，
便主動給他送些土特產。于成龍一概婉言謝
絕。康熙了解于成龍的品行與政績後，委任
他為四川合川知府。當他啟程赴任時，羅城
百姓湧上街頭，大呼：「公今去，我儕無天
矣！」這與當下個別地方主官離任或落馬
後，人們自發燃放鞭炮以示慶賀的現象，形
成鮮明對照。
之後的于成龍，仕途平坦、官運亨通。先

後任湖北黃州同知、武昌知府、黃州知府、
江防道員、福建按察使、布政使、直隸巡
撫、兩江總督（轄江蘇、浙江地區）等職。
于成龍長於詞訟與斷獄，常常微服私訪，先
後處理了許多地方上的疑案、懸案、錯案，
使之得到平反，從而贏得「于青天」的美
名。蒲松齡在《聊齋誌異‧于中丞》中，就
描述了于成龍兩破疑案的故事。于成龍三次
榮膺「卓異」、屢屢得到重用，與康熙皇帝
慧眼識珠、知人善任密切相關。據史書記
載，康熙的外甥喀禮，因橫行不法，被于成
龍下令斬首。他不但沒有受到掣肘與打擊，
反而被一再提拔和重用。
舊時官場上，饋送、請託盛行，成為各級

官吏之間狼狽為奸、結黨營私的手段之一。
對此，于成龍深惡痛絕。他升任直隸巡撫
後，嚴禁州縣增收火耗、勒索民眾、饋送上
官。大名知縣不聽勸戒，一意孤行，暗裡向
于成龍「呈送中秋節禮」，于成龍不僅嚴辭
拒收，而且專門發了《嚴禁饋送檄》，予以
通報批評。為了剎住這股歪風，他還在大堂
上張貼對聯：「累萬盈千儘是朝廷正賦，倘
有侵斯，誰替你披枷帶鎖；一絲半粒無非百
姓脂膏，不加珍惜，怎曉得男盜女娼。」
說于成龍是一面明鏡，不單是廉政勤政，

還在於愛民如子、敢於擔當。一年，黃州發
生嚴重饑荒，他冒着殺頭的風險，在未得朝
廷恩准之前開倉放賑，「救活饑民無數」，
並多次如實奏報災情，得到康熙的高度讚
譽。于成龍之所以被譽為「天下第一廉
吏」，得益於他的「生活習慣」。步步高陞
的于成龍，生活卻始終「濤聲依舊」。為了
扼止統治階級的奢侈腐化，他帶頭實踐「為

民上者，務須躬先儉樸」。去直隸，他「屑
糠雜米為粥，與同僕共吃」，在江南，他
「日食粗糲一盂，粥糜一匙，侑以青菜，終
年不知肉味。」百姓親切地稱他為「于青
菜」。總督衙門的官吏，在他的影響與約束
下，「無從得蔬茗，則日採衙後槐葉啖之，
樹為之禿。」
民心是桿秤。康熙二十三年（1684）農曆

四月十八日，六十八歲的于成龍病逝於兩江
總督任上。南京男女老幼，商販僧侶，無不
如喪考妣、痛哭流涕。出殯當日，出現「江
寧守及門下諸生合士民數萬人，步行二十里
外，伏地哭，江濤聲殆不聞」的動人情景。
事實上，古往今來，但凡清官好官，在位
時，百姓真心擁護、熱情支持；人死了，依
然念念不忘、讚不絕口。于成龍去世後，人
們發現他的木箱內，只有一套官服，別無餘
物，市民遂自發塑建雕像祭祀。康熙帝則破
例親筆撰寫碑文，對他廉潔刻苦的一生予以
高度褒獎。
于成龍難能可貴之處，還在於——善於敢

於把對上負責與對下負責統一起來。61歲那
年，于成龍升任福建按察史。當時，清廷實
行「海禁」政策，福州犯「通海罪」者多達
6000人。于成龍把個人名利得失置之度
外，堅持重新審理「通海案」。最終設假案
者被斬，無罪漁民被釋放；康親王率10萬
八旗兵駐紮福建，為解決糧草問題，要徵集
3萬名莝夫（鍘草的民夫）。于成龍調查後
發現，當時福建全省男丁不過6萬來人，且
平日徵集民夫不斷，倘若再徵3萬莝夫，等
於十室九空。於是，他從百姓生計考慮，冒
死上書，提出罷免莝夫令，並據理力爭，贏
得了支持。
雁過留聲，人過留名。封建官吏也好，人

民公僕也罷，誰人不希望在自己離任甚或辭
世之後，留下一個好名聲。此乃人之常情。
殊不知，好的名聲不是隨心所欲，想要就
要，想有就有的。只有像于成龍那樣在任時
廉潔奉公、勤政為民者，才能在群眾心中樹
起一座無形的豐碑。「以人為鏡，可以知得
失。」
每一個為官者，想做出一流業績也好，要

留下一個好名也罷，都應當經常地、自覺地
照照于成龍這面明鏡。

素燒鵝

美食車的食物太貴太涼了
特區政府推出了美
食車，但是價格太貴

了，比一般的商店還要貴百分之二
十以上。原因是美食車規定要使用
汽車，還要經過香港本地改裝，不
准用內地的設備，而且經營的過程
裡面，材料供應距離遙遠，增加成
本，每一部美食車造價超過一百五
十萬元，當然羊毛出在羊身上。
由於不允許明火煮食，所有的焗
爐、開水爐都缺乏足夠的熱力，所
以加熱的時間很長，市民要排隊大
約二十分鐘，才可以買到食物。交
易的時間很長，這本身就增加了成
本，也趕走了客人。
美食車是洋主意、泊來品，完全

出於曾俊華的主意，2015年他的財
政預算案，有詳細的敘述。現在曾
俊華為了做騷，特別排隊光顧美食
車，一共排了二十分鐘，然後向檔
主「反映市民的意見」，說價格太
貴了。這是本末倒置的說法，香港
本來就有手推車，美食很多，但是
曾俊華認為是犯法的，必須改為美
食車，這是非常「中產」的說法，
「中產」的定義是什麼？就是飲法
國酒。
民間的說法就是曾俊華「用美食
車打擊和排擠手推車」，這是一語
中的。這背後的用意是清晰的，就
是保護高地價政策和地產商的利
益。用手推車，十元八塊有交易，
而不像美食車，要四十、五十元才
有交易。官方的說法是，如果食物
那麼便宜，對於租賃舖位的食物餐
館不公平，推出了美食車，競爭力
有限，價格很貴，食物加熱困難，
這就證明用舖位經營食物店，更有
成本效益。
手推車的優越性，在於明火煮
食，使用了石油氣爐，五分鐘就可

以把水煮滾了。所以生意滔滔，供
應很快，一分鐘就完成交易了。絕
對不會出現排隊二十分鐘的荒謬現
象。
廣東的美食，在於「滾熱辣」，

特別是叉燒包、雲吞麵、水餃麵、
牛腩麵，凍冰冰怎會好吃？曾俊華
則認為熱狗夾香腸才是世界美食。
這是十分離地的想法。內地推行的
電動美食車，是手推車的改良版，
低電壓的煮食爐，加熱的能力很
好，又配備了液體石油氣罐，可以
火速滾湯，每台五萬元人民幣。
台灣每天早上六點到十點允許街

頭擺賣，每一個街頭都會有出售早
點的手推車，擁有兩個爐具，用石
油氣罐加熱，不鏽鋼的隔熱層，起
着防火的作用，滾熱辣供應蒸籠的
點心和豆漿油條，還有漢堡包，手
推車的成本大概是三千港元。每份
早餐十八元港幣（大約為五十和六
十台幣），所以人民吃得好，在平
均工資大約為七千港元的情況下維
持了穩定的民生。這就是手推車的
功勞。
香港民怨這麼大，就是早餐和午

餐的價格太高了，舖租推動了食物
價格年年加價百分之十，肥了地產
商，損害了香港人民，也損害了旅
遊業，旅客普遍的反應，是香港的
食物價格太貴了。手推車經濟抑或是美
食車經濟反映了一種施政理念。有了手
推車，一定會把香港過高的舖租拉下
來，但是官員會這樣做嗎？
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小時候過年，家裡
早早就忙碌起來，要

提早做好儲備的過年菜。
米粉肉、四喜丸子、紅燒肘子是
必有的，有來拜年的親朋，米粉肉
拿出來蒸透，大肉丸子用大白菜燴
入味，肘子回鍋，還有做好的素什
錦，馬上可以出來幾道現成菜，加
上蒸好的饅頭、豆包，有如「方便
麵」，隨吃隨有。街面上飯館不開
爐，無處請客吃飯，必須在家裡，
還有的人家講究老風俗，從年三十
到初五不能動刀，沒有刀，就只能
想這樣的主意了。
北京城的農曆年，大小餐館全
「收爐」不營業，大廚也得回家過
年，街面上吃不到好吃的菜，可以
理解，竟然連一家老字號有名的熟
菜「素什錦」也失了水準，本想帶
些回香港，一試走了味兒，只有倒
掉。回到家自己做，烤麩是常備
的，冬菇、髮菜、木耳、冬筍、馬
蹄都現成，沒想到超市買回來的
「素燒鵝」，硬得像白豆腐乾，一
點不入味，自做的「素什錦」也功
虧一簣。
素燒鵝，最早出自尼姑庵，主要

用料是豆腐皮，也叫豆衣，說起來
豆腐皮沒什麼特別，就是煮豆漿時
上面那一層皮，它卻比做雞鴨魚肉
麻煩得多。豆腐皮有頭皮、二皮、
三皮之分，素燒鵝只能取二皮，頭
皮太硬，三皮太脆，只有二皮最合
適。
製作時所有器具要乾凈，把豆腐
皮一張一張揭開，用濕紗布蓋好，
把腐皮的硬邊撕下來，放在大碗

裡，用醬油、糖、煉熱的素油調勻
浸透。腐皮鋪平，把滷過有些軟化
的腐皮邊塗在上面，塗完一張，鋪
一張豆皮，再塗，一張張加疊起
來，要够六、七層厚，再把浸好味
的腐皮邊，在塗好的腐皮上攤成狹
狹的一條作為芯，把腐皮卷成二寸
寬的扁卷，放在籠屜裡蒸十多分
鐘，最後進行熏製。
熏的方法很多，鐵鍋放上紅糖、

茶葉，將腐皮卷放進去，這一道工
序最不易掌握，重要的是火候，火
小了沒有熏的效果，火大了就會有
焦糊味，有經驗的師傅是看鍋裡的
紅糖，等糖熔化，但不成鍋巴時就
是到了火候。腐皮卷放冷了，切成
五分寬的條，「素燒鵝」就完成了。
熏滷過的素燒鵝有特殊的味道，

非常好吃，但這個過程太複雜，又
考功夫，做不好前功盡棄，有人想
出來用炸的方法，素燒鵝蒸好之後
放在熱油中炸，又鬆又脆，倒是多
了口感，可惜違背了原意，真正吃
齋的人很少吃煎炸物。
現在人沒有耐心和功夫，依然叫

「素燒鵝」，已經變成又乾又硬、
無色無味的一塊硬豆腐，哪還有什
麼素燒鵝？

在娛樂圈工作久了，便知道很多圈中人的關係
已有家庭背景，我說的不是什麼王菲囡囡又或者

是曾志偉個仔，而是圈中有很多「上契」行動。
但這些「上契」並不代表我們真的上了契，而只是口中互相

尊重前輩的稱呼；圈中工作可能有時以一己力量是太過薄弱，
所以普遍一些藝人也喜歡有「上契」的習慣，例如很多跟曾志
偉相熟的也會稱呼他叫「阿爸」！很多這些的稱呼都來自於一
些圈中的群體，有了特別「上契」便代表了你跟這個圈內的前
輩有幾相熟有幾好，也指這個前輩有機會時是會加以照顧你，
令自己在圈中的工作機會增加！因為有這關係在某程度上已代
表你在娛樂圈中不孤獨，也代表你的人緣運亦不差……
而另一個眾人所稱呼的便是肥媽的稱號「阿媽」！這也代表

了她在圈內的地位，另一位同輩級的前輩又有一大班兄弟姊妹
群體的便是黑妹姐李麗霞，大家也稱呼她為「家姐」。而這個
「家姐」的稱號也代表了這位前輩的工作能力，能夠照顧後
輩！所以我們不怕有多「上契」的稱呼，因為這也是我們在娛
樂圈中生存之道之一……
人際關係的重要是娛樂圈工作的根本，但我到了這樣的年頭

也開始有了另類「上契」關係，但與我有契約稱號的藝人相反
地是在工作上常幫了我一把的！例如有線美女主播瑪姬因入行
新城電台時跟我結緣一起做節目而認識，也因為如此相識12載
也順理成章成為契妹，TVB藝人黃建東因為往往在dinner gath-
ering相遇多了，常常懶可愛地叫我做媽咪，惟有多個仔囉！
而我最利害的圈中「契」約是與有靚仔導演之稱的Jacky Lee，
我們被互稱呼為「老公、老婆」真
的笑死人，原因也是因為我在工作
上常常得到他給予好的意見，而且
我們也是好玩樂一族，所以關係親
密到要這樣稱呼，真的不怕羞。
但老實說什麼關係稱呼也是代表

了我們在圈中難得的友誼，我也樂
意大家有成為一家人的感覺！

娛樂圈「契」約

這個詞是我在廣州
作家的一篇文章中看

到，那是黃愛東西的《夏夜花事》
中一篇，題目就是這三個字。我在
想，應該就是我們寫稿人中，最怕
的退稿吧？
文章說到她寫的稿被編輯決定不
用後，更絕的是，當時她就在這雜
誌社裡工作，因此，主編還要她馬
上另寫一篇，並且那版面就空在那
裡等她即席而寫，還引來一群包括
主編在內的同事圍觀。
我讀中學時，就常常向報館投
稿，也遇到過稿子被斃，但都會收
到編輯附上退稿的來信。那時還沒
有電腦，稿是用手寫的，所以收到
退回的稿，也珍而重之的藏起來。
不像如今都用電腦傳遞交稿，對方
說一聲那不合用，馬上另寫，稿子
就存在電腦裡，不怕遺失。
記得我在報館任某個版的主任
時，記者寫的特稿，由於有些沒有
時間性，加上當天版面擠，便把特

稿當天斃了，鎖在座位右下方的櫃
子裡。有些特稿，幸運的話，剛好
遇上那天缺新聞，便用上了。但當
我不在該版當主任時，這些被斃稿
便沒有再用的可能了。
那個時候，記者也是用手寫稿

的，被斃之後，記者自身便沒有底
稿，因此，我在離任當天晚上，把
本來被斃的稿子全都還給記者，到
現在還清楚記得，記者興奮的神
情，好像我做了一件大好事似的。
現在的記者，全都有電腦儲存稿
子，斃與不斃都無所謂了。
不過，稿子被斃總是失望的。其

實，一天到晚都在寫稿的人，寫了
十多年之後，忽然接到編輯通知，
稿子被斃了，心裡的難受可想而
知。尤其是寫的稿子不但被斃，連
整個園地也被斃了，那才真叫難受
哩！這些經驗我都有過，所以我常
對有心寫作的年輕人說起自己被斃
的體會，勸大家只管寫，不要怕被
斃。

被斃稿

我們以前見到父親的男性朋
友，若是年紀比父親大的便叫伯

伯，年紀較小的便叫叔叔。他們的妻子分別是
伯娘和嬸嬸，比母親年長的女性朋友我們稱呼
她們為姨媽，年輕的則是阿姨。
現在嘛，男的總是叔叔，女的則是姨姨。即

使我比女性朋友年長得多，她們還是教導子女
喚我姨姨。有朋友甚至教女兒叫我姐姐，我很
想跟他說︰「誇張地說句，我可當你母親了，
你還教女兒叫我姐姐？」完全不合傳統稱謂的
規則，連我自己也不好意思應小女孩。
真虧一些面皮厚得令我佩服的人，明明已經

四五十歲了，當見到我的小侄兒們時，竟會先
開口說︰「不要叫我叔叔、姨姨，要叫哥哥、
姐姐。」令小孩子不知如何是好。我想跟他們
說︰「當然不是叔叔、姨姨，因為你的年紀比
小孩子的父親還要大，應該叫伯伯、伯娘。」
倒認識有兩名合情合理的男士。當有人教兒

子叫其中一人為叔叔時，他連忙改正︰「我比
你父親年長，叫我伯伯才對。」另一位內地的
老先生亦對香港人喚他「阿叔」不以為然，他
大惑不解地問我︰「為什麼香港人不叫我伯伯

呢？我已經七十多歲了。」
若是叫我姐姐、姨姨倒算了，我最不喜歡人

家叫我「阿姐」、「靚姐」、「靚姨」、「靚
女」。為什麼明明有着「小姐」、「女士」這
些源遠流長的莊重稱謂不用，反而會取輕佻的
話語呢？這是現今世代棄優雅而求粗鄙的行為
的反映。
家中有成員經營飲食業，她對於員工稱呼顧

客的方法有着非常嚴格的指引——只可以用
「先生」和「小姐」稱呼客人，「靚仔」、
「靚女」一概不允許。有些年輕員工不喜歡這
一套，認為太過時老套。禮貌和尊重怎會不合
時宜呢？幸而這份堅持能贏回顧客的欣賞，稱
讚其店服務誠懇有禮。
還有，很多人會稱三十多歲或以上的女子為

「太太」，也是很不適當的。要當太太是要有
先決條件的，就是一定要結了婚。街上的陌生
人哪裡會知道對方是否已經結婚呢？這樣亂叫
一通是很容易引起誤會和不快的。
最近看電視劇《親親我好媽》，聽到江美儀

叫自己的女兒為「我啲細蚊仔」，令我覺得有
恍如隔世之感。因為現時人人都叫自己的子女

為「小朋友」，而不是「仔女」、「細路」、「細
蚊仔」，真不明白為何父母生出來的是朋友而
不是子女，看來五倫之中快要少了一倫了。
由於我父母均來自大家族，差不多所有中國

人親戚之間的稱謂我都可以從自己的親戚中找
到對應的人物，所以不時會有人問我如何稱呼
對方。一次，一對六十多歲的夫婦攜同女兒及
外孫與親戚見面，竟然不懂如何教孫子稱呼席
間人，只好打電話向我求救。這證明不是年紀
大的人便一定認識中國人的規矩和習俗，而是
到底你有多在乎這一套傳統。

稱謂雜談

宛若明鏡于成龍

沒想過可以如此玩
Cross Over。是自己沒

想過？還是不敢想？
近鄉情怯，在下再反叛，總會留在

自己的專業，在家族範圍以外區域。
那麼多年，除了應媒體邀請在村中、
在古建築內接受訪問之外，絕少逾越
本分。
去年朋友們見我在時裝界內久待，

漸次意興闌珊，為增我力量，暗中聯
繫我公司同事找出過去多年自己幾款
重點設計，也聯絡上香港幾代重點名
模，例如愛將：馬詩慧、Rosemary、
Jocelyn……還有余慕蓮等義演，更有
著名製作公司老闆Andy Chu一力承
擔，出錢出力，在我們一年一度盆菜
宴上，在屏山鄧氏宗祠內外搞起時裝
演出，當晚出席人數大概一千二百
人。他們不知我心情……
興奮是肯定的，卻也太張揚，回來

到自己家鄉如此大搞，不明白保守的
村民多，不想將寧謐和諧搞砸。今年
有製作公司來找，想拉攏著名青年廚
藝家May Chow與圍村菜式搞一回共
融Cross Over，在下聽後，耍手擰
頭，拒絕。無謂令鄉親們誤會。他們
一再解釋以飲食文化為出發點，以新
派菜系與傳統九大簋共融……一而
再、再而三的邀請攻勢，也有法國著
名軒尼詩干邑白蘭地作後盾支持。
自己純粹是個參與協調者，無利益

收受衝突，才漸次軟化答應。鄉下傳

統食制九大簋即九缽，也叫九碗；名
字改得好：九——長長久久，如同八
字，九字一出先討大眾歡心。為什麼
不是十？十全十美不是更加圓滿？就
是怕太完美，滿盡之後轉虧。三三開
九，六六無窮，古文字文化綿綿，中
國人的字亦算、亦數。
九之後，還有大家喜歡的大字，另

加一字曰簋；九大簋佈九種不同菜
式，吾生也晚，祖父口中老日子九大
簋其中一碗滿滿以金華火腿絲或冰糖
炮製之燕窩，在我少時已不復見，但
鮑魚、海參、花膠（次之、用魚鰾）
甚至魚翅都是童年往時屏山高層次九
大簋用料。今天鮑魚、花菇、甚至海
參仍然沿用。
九大簋其實沒什麼高深學問，老日

子食材匱乏，至矜貴不外上面所指另
加魚、雞、鴨、豬，水陸空三肉，今
天食材沒昨天不時不食的自然，但花
款繁多，隨廚師或菜譜設計師心意及
食材供應作定，千變萬化，只要中
心Core的幾樣照老規矩，無什麼不
可行。
能與新派廚

藝家May Chow
合作，又有當時
得令歌手明星鄭
欣宜演出助興，
讓大家歡愉一夜
傳統與現代共
融。

傳統與現代共融
何冀平

雙城雙城
記記

鄧達智

此山此山
中中

范 舉

古今古今
談談

小 蝶

演藝演藝
蝶影蝶影

興 國

隨想隨想
國國

路芙

娛生樂娛生樂
與與「「路路」」

■香港美食車啟動了。

■素燒鵝 網上圖片

■瑪姬做了路芙的契妹。

■江美儀在
電視劇《親
親我好媽》
中，叫自己
的 女 兒 為
「我啲細蚊
仔」。

■鄭欣宜演出助
興。 作者提供


