
如今，位于深沪镇同心路的张
于达鱼丸店里，各种产品琳琅满目，
既有传统的水丸、拳头母、虾丸、马
加羹、墨鱼卷，也有独家的松菇酥
糕、虾丸浮片。“这个虾丸浮片就是
当时张道炳研制并大受欢迎的‘虾
丸浮’，现在已经很少人做了。”

1964年，15岁的张于达传承
父亲技艺，开始自立门户，自产自
销。“那时，我们还住在虾丸巷里，
每天凌晨就要开始买鱼做鱼丸，
然后天还没亮就得去卖鱼丸。”让
年轻的张于达印象深刻的是，为
了抢购到做鱼丸的鱼，除了要了
解潮水的涨退渔船回归的时间，
还要有对各种鱼的了解，以及“抢
鱼”的拼劲。“有的时候深沪没有
鱼买，比如渔船出去没打到货，那
我就会去其他地方买鱼，如到科
任、溜江、石圳等村去。那个时
候，常常出现抢鱼的情况。一艘
小船回来有时就收获四五十斤的
鱼，常常是一靠岸就有五六个人
一哄而上，争着从鱼筐里抓鱼到
自己的筐里。”张于达回忆起过去
抢鱼的情景，忍不住叹息，“有时
运气好，能抢到二三十斤，有时就
只能空手而回。不像现在这么方

便，不用自己再去码头，只要打一
个电话，就会有几个长期合作的
渔船将鱼送过来。”

做完鱼丸，就要出去卖，最早
的时候，张于达挑着鱼丸担子走
上十几里路，一路吆喝着卖，到后
来变成骑自行车卖，又从自行车
变成摩托车，直到他把在虾丸巷
老宅的店搬到现在的店址后才安
定下来。“刚开始去卖的时候没什
么经验，也不敢吆喝，常常要卖到
下午，十几个小时里只花五分钱
买一个饼充饥。”但最辛苦的不是
卖鱼丸，而是制作鱼丸。

手工制作鱼丸，要经过买鱼、
杀鱼、清洗、放到挂钩上吹风一小
时，而后开始分离鱼肉鱼骨和鱼
皮，再捣碎、加料、摔打、冷水成型
等环节。放到挂钩上吹风这一环
节在深沪很多制作鱼丸的商家里
已经没有了，这一步的目的是为了
将鱼肉血水放干净，做出来的鱼丸
就会更白润。“现在很多人省去这
个环节，为了让鱼丸更白就会添加
一些添加剂，这是不对的。”张于达
的店内挂着两个大铁钩，每个大铁
钩上有四个又长又尖的钩针，每天
清洗完杀好的鱼后，张于达就会把

鱼一条一条地挂到上面，然后打开
风扇吹上一小时，而后进入剔骨分
离的步骤。

剔骨分离是制作鱼丸很关键
的一步，只见特制的刀，手起刀
落，在你还没反应过来的时候，张
于达已经把一条马鲛鱼分离好
了，“分离一条马鲛就三刀，从铁
做的刀到不锈钢制作的刀，无论
刀的材质如何都不影响张于达剔
骨去皮的速度。而后进入捣碎、
加料、摔打的环节，就是手工制作
鱼丸的标志环节了。”张于达说，
虽然现在不少人都用机械制作代
替了摔打这一环节，但是他觉得
这一步一定不能省，他坚持着每
天都要手工摔打鱼肉，也要求儿
子张俊评要坚守这一步骤。

“你有没有发现我们的左右
手臂不一样粗？”张于达晃了晃自
己的双臂，又指了指儿子的双臂
说道。记者仔细一看，果然两人
的左右手臂明显是不一样的，都
是右手的胳膊更粗，而左手的胳
膊比较细，“右手要出力，每天都
用右手，捣碎，摔打出胶，在摔打
的过程中，手能感知到鱼肉的黏
度，这样靠手感去控制摔打的力
度和时间，出来的鱼丸才会好
吃。”张于达说，用手工做出来的
鱼丸，表面更光滑、更有弹性，吃
起来甘润，而且久煮不烂。

“做这一行，365天没有得休
息。以前没有冰箱保存鱼，一天
只能作五六十斤，现在可以做到
200 多斤，最多的时候也只能做
300多斤。”在张于达的店里，墙上
挂满了各种荣誉，比如“晋江伴手
礼优秀产品”等。其中，最为醒目
的一张 1982年 9月的个体经营税
务登记证，上面写着当时张于达
鱼丸店的经营情况。小小一张
证，却见证了张于达对于手工做
鱼丸半个世纪的坚守。
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许南洲 1949年出生，2000年受聘为
晋江市东石镇许西坑村老年协会秘书长，
老年学校校长。
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在鱼丸店里，每天除了张于
达老夫妻俩忙碌的身影外，还有
其儿子张俊评的身影。

今年48岁的张俊评从小跟着
父亲学习制作鱼丸，是深沪鱼丸
第五代传承人。2005年，张俊评
在用心钻研鱼丸制作技艺之余，
利用互联网新媒体等开拓市场，
将产品销往全国各地及东南亚国
家，并注册“三只鲨鱼”商标参与
市场品牌竞争，通过传承让这个
老字号得以发扬光大。

“以前都是自己挑出去卖，后
来坐在店里卖，现在他都能在网上
卖了，时代变化太厉害了。”张于达

对于儿子在网络上宣传售卖鱼丸
的行为大为赞赏，觉得这让更多人
知道了深沪的特产，也让更多人知
道了自己的鱼丸。随着时代的发
展，许多人的购买渠道从线下转移
至线上，尤其是这两年，大家更是
把目光瞄准直播。为了让更多人
了解和认识深沪美食，张俊评利用
互联网学习网络营销及视频制
作。2019年开始，他利用抖音直播
带货，不仅获得可观的销量，还引
起了许多在外晋江人的思乡之
情。许多喜爱深沪特产的外地客
人慕名而来，有不少人特意驱车到
深沪购买深沪特产。“曾有一对厦

门老夫妻驱车到店，一次性购买
3000元产品。”张俊评说。如今，张
于达的手工鱼丸不仅卖到了全国
各地，还卖往外国。现在，缅甸、越
南、菲律宾、马来西亚等国家，许多
华侨都是张于达鱼丸店的常客。

“不管是怎样的销售方式，目
的都是为了推广深沪美食，让全
国、全世界都能品尝到深沪美食、
深沪的鱼丸。不过前提是我们要
保证传统鱼丸的口感和品质，坚持
手工制作，才能让他们吃到家乡的
味道。”张于达说，为了让人们吃到
家乡的传统味道，他会和儿子把这
个老手艺一直坚持下去的。

深沪73岁张于达：

坚守家族百年手艺 一粒鱼丸浓缩一生

本报讯 日前，爱尔眼科医院集团福建省
区第十五家连锁眼科医疗机构——晋江安海
爱尔眼科门诊正式开业。开业典礼上，还举行
了“侨爱心·光明行”晋江安海站的启动仪式。

爱尔眼科福建省区首席顾问方一明在致辞
中介绍，安海爱尔眼科是爱尔福建省第一家开
到乡镇的眼科门诊。安海爱尔眼科门诊的开
设，旨在助推分级诊疗、医疗下沉，打通“最后一
公里”，把专业医疗资源下沉到乡镇。

据悉，位于安海镇东鲤社区鸿江中路 129
号、131号上悦城的晋江安海爱尔眼科门诊部，
设有医学验光配镜、视训斜弱视矫治、小儿眼
科、干眼门诊及综合眼病门诊，可全面开展综合
眼病检查、青少年近视眼防控、斜弱视、视觉功
能障碍、双眼视觉训练、干眼等眼科诊疗项目。
诊疗设备科学先进，就医环境温馨舒适，能为每
一位眼疾患者提供全生命周期眼保健及眼科诊
疗服务。

资讯

晋江爱尔眼科
门诊落户安海

晚晴匠人

在晋江众多特产当中，深沪鱼丸

让人印象深刻。据《深沪镇志》记载，

“深沪鱼丸亦称深沪水丸，素以‘味鲜

不腥、质脆不硬、肉嫩不烂、触壁如球、

口齿留香’而闻名遐迩。其式样有水

丸、馅丸(大粒包腹水丸)、拳头拇丸、虾

丸以及鱼卷、酥糕等。原料是本地盛

产的‘九母’鱼、‘鳗支’鱼、马鲛鱼、鲨

鱼及鲂鱼等鲜肥海鲜，经去皮剥骨取

肉后，放于低围大瓷壶里用手捣碎，再

分程序加配清粉(特制纯净地瓜粉)、肥

肉、蒜茸、味精、盐等作料，细搓到一定

程度，再经水煮熟即成品。”

《深沪镇志》描述的正是手工制作

鱼丸的过程。随着社会的发展，如今，

深沪鱼丸的制作逐渐机械化。而有一

位老人还在坚持用手工制作着鱼丸，

他就是深沪73岁的张于达。

说起深沪手工鱼丸的故事，那得从 100多
年前说起。

《深沪镇志》记载：深沪鱼丸始创于清同治
年间，创始人张昌盘曾是位走南闯北的船商。
当时，台湾与广东已有鱼丸在摊点中出现，其烹
饪法引起张氏兴趣，经多年的反复实践，终于研
制独具一格的“深沪水丸”来，且是“青出于蓝胜
于蓝”。张氏便以此为业。至第二代，即张道
炳、张道尚、张道锦三兄弟时期，其业更发达。

清光绪年间，长子张道炳带领兄弟在继承
父业中，又研制出“虾丸”新样品，经油炸加工
成“虾丸浮”，因保鲜期达月余，就在泉州设总
批发站，销往台湾、上海、广东、福州等埠头销
售，这便是深沪鱼丸最鼎盛时期。由于张氏鱼
丸知名度高，人们便将张氏家族居住地叫为

“虾丸巷”，称张道炳为“虾丸炳”，至今还沿袭
其称。

张于达正是师承于张道炳一脉。他的父
亲张孚为早年跟随堂叔张道炳学习鱼丸制作，
成为深沪鱼丸第三代传承人。张孚为学习刻
苦好钻研，在传统鱼丸制作工艺上，结合当时
渔民赶集对热食的喜好及需求，创作出“斗昌
羹”“马加羹”“鱼丸汤”等汤点，从此张孚为走
上了“汤点”贩卖之路。1925年，由于擅于经
营，通过几年的奋斗，在当时庵埔山（老百姓休
闲娱乐聚集地）最有利的地段买下了一座大厝
立根基，创立“张孚为汤点铺”，从此走向“铺
头”生意。

《深沪镇志》记载：清末民初，深沪的羹食
均为大垵张氏所统揽，是一项家族式秘传食
谱。著名的有:张昌云的鱼羹、肉羹、牛肉羹；张
阿显的蚝羹、狗鲨羹；张孚为的鲳羹、虾羹、马
鲛羹等。张孚为与张昌枞的壶仔饭对摊，当时
便流行“壶仔饭配鲳羹”的佳肴组合。“张孚为
汤点铺”后来由张于达传承，变成了张于达鱼
丸店，至今已有上百年历史，是深沪负有盛名
的老字号之一。

58年手作鱼丸 每一粒都饱含匠心

家族百年手艺 曾是深沪一绝

五代传承 传统鱼丸有新生
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