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摘   要 

澳門原本是一個漁港小鎮，當時泊口被稱作“澳＂，所以後來才叫做“澳門＂。俗

話說“靠海吃海＂。漁業是澳門最古老的經濟作業之一，早在三、四百年前澳門就有漁

民出海捕魚。由於澳門地處珠江水域，周圍淺海漁業資源豐富，附近深海區廣闊，漁民

出海作業十分方便。漁民所捕獲的魚蝦，大多數經由魚欄銷售，其銷售範圍極廣，除供

給本澳居民食用及茶樓酒肆所需之海鮮之外，還把各種漁獲轉運到香港、江門、石岐、

廣州以及其它沿海城市。澳門的魚欄集中在澳門的下環海傍，分為鮮魚欄、鹹魚欄兩大

類，當中還有鮮蟹欄和壕油莊。至於鹹魚欄，則是接買鮮魚欄所收購之鮮魚進行醃制加

工成鹹魚或魚乾後，再賣給一般店鋪及小販，海產製品成為澳門遊客的特色手信精選之

一，時至今時今日，澳門的鹹魚欄日漸式微，但鹹魚這種食品還是廣東人飯桌上佐膳常

見的食品。 

    為了準備這份研究，我們走訪了路環的老舖—棠記魚舖，瞭解鹹魚海產業對澳門昔

日經濟的影響，見證了澳門的經濟發展和轉型，更嘗試親自動手醃製鹹鮮鹹魚，請老師

和同學品嚐，原來自己動手做的雖然賣相平平，卻是份外美味，感覺也份外親切，這是

在研究過程中除了獲得知識和研究技巧外的另一意外得著----中國人的人情味！ 
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1. 研究動機 

每天晚飯，總愛期待媽媽端上香噴噴的美味佳餚，但某天的飯桌上傳來是一股

鹹鹹香香的奇怪香氣，是我從未嗅過的，原來媽媽弄了一味鹹魚蒸肉餅，而鹹魚正

是婆婆親手醃製，遠道由鄉間帶來給我們的“手信＂。雖然鹹魚的賣相並不吸引，

但香氣和味道卻是份外讓人開胃，小小的一塊就足以令我吃上白飯兩碗呢！ 

正好那時老師請了我和班上幾位同學參與一個名為“小學生動手做研究＂的活

動，叫我們商量研究的課題，我就很想知道為什麼來澳門遊覽的人們為什麼愛買鹹

魚作為手信，鹹魚又是如何製作，它的歷史又是怎樣的呢？一連串的問題激發了我

們的研究興趣。 

 

2. 研究目的 

我們研究這個題目是想知道： 

I. 常吃鹹魚有哪些種類？ 

II. 鹹魚有哪幾種製作方法？ 

III. 多吃鹹魚對身體有益處嗎？ 
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3. 研究方法 

I. 資料蒐集 -- 上網搜尋鹹魚的資料，研究吃鹹魚的利與弊。 

II. 實地訪談 --  訪問老店鋪如何製作鹹魚。 

III. 製作  -- 鹹魚工作坊，嘗試自己醃製傳統鹹魚。 

 

4. 研究進程 

I. 2011 年 1-2 月搜集資料 

II. 2011 年 3 月訪問老店鋪 

III. 2011 年 3 月設醃鹹魚工作坊 

IV. 2011 年 4 月撰寫研究報告名詞界定 
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5.  研究過程 

5.1 資料蒐集： 

5.1.1 名詞界定： 

A. 防腐劑：防腐劑主要作用是抑制微生物的生長和繁殖，以延長食品的保

存時間，  抑制物質防腐劑腐敗的藥劑。食品防腐劑能抑制微生物活

動，防止食品腐敗變質，從而延長食品的保質期。絕大多數飲料和包裝

食品想要長期保存，往往都要添加食品防腐劑。防腐劑是用以保持食品

原有品質和營養價值為目的的食品添加劑，它能抑制微生物活動、防止

食品腐敗變質從而延長保質期。規定使用的防腐劑有苯甲酸、苯甲酸

鈉、山梨酸、山梨酸鉀、丙酸鈣等 25 種。 

B. 二甲基亞硝酸胺：二甲基亞硝酸胺是一種致癌物質。專家分析：鹹魚、

鹹肉、蝦醬、鹹蛋、鹹菜、臘腸、火腿、熏猪肉等食品在醃制過程中，

可產生二甲基亞硝酸鹽，在體內轉化為致癌物質二甲基亞硝酸胺，吃多

了，會導致胃、腸、胰腺等消化道癌變幾率升高。 
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5.1.2 文獻探討 

     澳門地處珠江水域，周圍淺海漁業資源豐富，附近深海區域異常廣闊，

更兼海岸水靜灣圓，可以避風，便利停泊，早已是漁船停泊之所，並在這裡

不定期舉辦港市。然而，由於澳門半島耕地缺乏，也沒有其它資源，無法自

給，故直至明嘉靖年間，此地仍是人煙稀少的小漁村。1557 年葡萄牙人租占

澳門後，隨著澳門由漁村逐步形成城市的過程，澳門的漁業也逐漸發達，幾

百年來，一直在澳門社會經濟中佔據著舉足輕重的地位。本世紀二、三十年

代更是澳門漁業生產最鼎盛時期，成為華南地區與廣海、陽江、汕尾等海港

齊名的著名漁港。澳門的魚產品種類多，尤其是鹹魚、蝦醬，製作精良，向

來都是最受歡迎的物品，魚欄是魚獲的代理商，漁民所捕獲的魚蝦，大多數

經由魚欄銷售，其銷售範圍極廣，除供給本澳居民食用及茶樓酒肆所需之海

鮮之外，還把各種漁獲轉運到香港、江門、石岐、廣州以及其它沿海城市。

澳門的魚欄集中在澳門的下環海傍，分為鮮魚欄、鹹魚欄兩大類，當中還有

鮮蟹欄和壕油莊。至於鹹魚欄，則是接買鮮魚欄所收購之鮮魚進行醃制加工

成鹹魚或魚幹後，再賣給一般店鋪及小販。 

    鹹魚是以鹽醃漬後，曬乾的魚。以前因為沒有低溫保鮮技術，肉類容易

腐爛。因此世界各地沿海的漁民都有以此方法保存魚獲。在中國古代，鹹魚

稱作「鮑魚」，並有「鮑魚之肆」此一成語（此非現在作為名貴海產的鮑魚）。 

鹹魚種類非常多，有以大條魚醃成的，也有以小魚醃的，有包滑、馬友。以

前中國的鹹魚是貧苦人家吃的食物。但是，現時部分品質較好的鹹魚售價並

不便宜。 

    廣東鹹魚中以馬友著名，是梅香鹹魚的一種，有濃烈而特別的氣味。廣

東特色菜餚鹹魚雞粒炒飯便是以此製作。葡萄牙有一種以鱈魚經鹽醃製而成

的鹹魚，稱為馬介休（葡語：Bacalhau），在澳門也很常見，是不少澳葡式美

食的主要材料。 



2010/2011 學年小學生動手做研究計劃---澳門大學附屬應用學校 

 

9 
 

    鹹魚，南方地道特產。因天氣濕熱，所以醃製魚獲方便保存；當中以梅

香是為上品。 

    鹹魚作為醃製食物，一般售賣的人為了防止腐敗變質，都會加入一些食

品防腐劑來抑制微生物活動，從而延長鹹魚的保質期。但它産生的二甲基亞

硝酸鹽，在體內可以轉化爲致癌物質二甲基亞硝酸胺，是導致鼻咽癌主要原

因，因此都不適宜多吃。 

 

5.2  訪談： 

    2011 年 3 月 12 日訪問老店鋪—路環棠記魚鋪，棠記魚鋪正正在路環碼頭

旁邊，由何老太和女兒、兒子、媳婦家庭式經營，已是第三代了，有三十九年

的歷史。從前路環碼頭是漁船上水的地方，棠記和很多行家都因利成便做起鹹

魚生意，二三十年前是很有名的鹹魚手信街。後來碼頭停用了，魚檔鹹魚欄一

家家倒下，只剩下棠記。 

    棠記依舊的只賣生曬鹹魚。他們買來新鮮魚，劏得乾乾淨淨就拿去插鹽，

一層魚一層鹽，鹽吸了魚的水分濕了就換鹽，如是者反覆換四五次鹽，直至魚

醃得收乾水了，就拿去曬太陽，一個步驟接一個步驟，完全沒澳門半島那邊的

急速節奏。 

    待鹹魚曬得夠乾身了，就會入袋出售，再一條條掛在檔前任君選擇。棠記

賣的鹹魚主要是鰽白、馬友和包滑。 

    訪談過程中，老闆娘非常熱情和耐心地回答我們的發問，而且更教我們如

何用最簡單的方法—用食鹽來醃製鹹鮮鹹魚，還帶領我們入到舖內觀看蝦膏的

製作過程，非常有趣！ 
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棠記魚舖位於路環碼頭旁邊 

  

  

店內售賣種類很多，包括大小不同的鹹魚和小魚乾，也有售賣蝦醬和蝦膏。 
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老闆娘姨姨耐心回答我們的提問 

 

 
與棠記魚舖老闆娘合照留念 
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5.3  製作鹹魚工作坊： 

 吸收了實地觀察和訪問的經驗，我們決定親自動手用食鹽進行一次醃鹹魚

的工作坊，而這次醃製的鹹魚是絕對不會添加任何食品防腐劑的。為了準備製

作的材料，老師特別帶我們到巿場選購適合的鮮魚、買鹽。 

 我們先把鮮魚洗乾淨和吸乾水份，用食鹽塗在魚身、魚頭和魚肚內，再在

魚的上面灑上食鹽，存放入雪櫃。 

 

 

 

我們正在認真處理材料中，

緊記鮮魚一定要洗乾淨和

把水份吸乾啊！否則容易生

蟲呢！ 
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  兩三天後，我們發現鹹魚多了很多水份，於是我們把多餘的水份去掉，把鹹魚身上

的鹽清洗乾淨，這時我們發現魚肉比新鮮時結實多，就好像我們平時吃的鹹魚的肉質一

樣。 

   

 

 

 

 

 

 

 

2011 年 4 月 8 日為了證實我們的製成品是否成功，於我們把醃好的鹹魚加入姜絲和

糖烹調後，邀請了葉少芬副主任、鄧鳯英、林啟明、杜月媚、余翠麗和蔣濤等多位老師

進行試食並給與意見，起初大家都向我投以不信任的目光，後來都被我們的誠意所感

動，樂意試食，而大部份的評價都非常正面，讓我們感到很感動和很有成功感！ 

第一階段完成了，然後

需要放進冰箱內冷藏

啊！ 
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  我們親手製作的鹹魚

蒸好啦！ 

 

  葉主任第一個來支持

我們呢！ 

 

  余翠麗老師給我們的

意見是：鹹魚稍鹹哦！ 

   杜老師，請你快來嚐

一口我們親手製作的無

防腐劑的鹹鮮鹹魚吧！ 
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  林 SIR 說：如果有碗

白飯就更完美了！ 

  蔣濤老師最初投以不

信任目光，後來還是用

行動來支持我們了，成

功！ 
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6.總結和建議 

  6.1 總結： 

A. 我們經過了搜集資料、訪談和動手做的過程後，發現醃製鹹魚不是一年四

季都可以進行，3~6 月的天氣則比較適合，而下雨的天氣是不適合的，因

為容易令鹹魚發霉和生蟲。 

B. 人們一般喜歡採用馬友魚、或魚、紅魚和曹白魚來醃製鹹魚，因為它們的

肉質和味道都比較鮮美。 

C. 醃製鹹魚的時間需按魚的大小而定，較小約 3～4日，較大的則需約 8～10

日時間。 

D. 醃製鹹魚的方法也有很多，最常用的是醃鹹鮮、生曬和生插鹹魚。 

E. 鹹魚作為醃製食物，會産生的二甲基亞硝酸鹽，而這種物質在人體內可以

轉化爲致癌物質二甲基亞硝酸胺，是導致癌症，因此為了身體的健康著

想，我們還是應該多進食鮮魚，不適宜多吃鹹魚。 
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6.2 建議： 

對於這次的研究後，我們的建議是可以多留意天氣的變化，利用不同的魚

類和方法進行實驗，也要注意訪談時的禮貌和發問技巧，因為我們都試過被人

拒絕的，感覺很不好受，問問題時需要到位，如果太重覆的話會令到受訪者生

厭而不意作答，希望大家以後也要多注意喔! 
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【附錄】 

1.我們的研究後感想 

這一次的'小學生動手做研究'活動中，我們去了一間店鋪訪

問那裡的店主，但是她不願意接受我們的訪問，更不禮貌的

拒絕我們，於是我們唯有訪問另一間店鋪店主，令我印象

最深刻的是老闆娘很有禮貌，還鼓勵我們努力學習，最後

我送幾朵小花答謝她。 

在這次'小學生動手做研究'的活動中，我學到了原來做

鹹魚要經過那麼多過程才能做出來的及需要很多天才能晒成。我

上網找到有關做鹹魚的資料，在訪問中把很多不明白的詳細筆記下來，現在，我

基本上明白做鹹魚的方法。 

這次過程啓發我做一件事不可以中途放棄，否則就會失敗了。這個訪問令我

得到了很多成功感和滿足感。----畢浩峰 

 

 

 

在這次“小學生動手做研究＂裏學會了怎樣醃鹹魚和學會

了很多不同的澳門歷史和文化，還有讓醬我最深刻的就是看

到一位叔叔做蝦膏，我覺得做蝦膏像玩泥土一樣，我想為

甚麼蝦膏像泥土一樣呢?啊!原來蝦膏是一種小小的蝦的

膏，所以它就像泥土一樣。 

我在這次研究中，我覺得最開心的就是訪問賣鹹魚的

人和買到當地食物有蝦膏、蝦醬、鹹魚，但我吃起來真是超鹹

啊!但它真是好好味啊! 
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還有我們“小學生動手做研究＂親手做的鹹魚，我們請了一位老師來試食，

她就是 p4A 班的班主任鄧鳳英老師，但她就說:「真是好鹹，不過好好味^v^。」 

我在這研究中，我要多謝我們的老師，她就是劉老師，在她的引導和幫助下，

我們把書本上知識轉化到日常生活中，讓學習變得更生動和有趣。----黃嘉珩 

 

 

 

我在這一次的“小學生動手做研究＂裏 ,令我最深刻的是我

們出外訪問和一起醃鹹魚。在活動中，我學到鹹魚的做法、由

來和醃制方法。在過程中,我們遇到的困難是當天沒有鹽賣,

我們解決的方法是只好改期再醃。 

我找了關於鹹魚的資料來做參考,書名叫澳門經濟三百年,

內容是關於漁業的經濟和發展。----周穎瑜 

 

 

 

 

我在這一次的“小學生動手做研究＂活動中，我印象最深

刻的部份是做鹹魚和訪問活動的過程．在我們出外進行訪問

之前，我們先準備了一些問題．當天，接受訪問的那位姨

姨很友善，人很好，而且每個人都很合作，所以我又開心，

又學到東西，真是兩全其美！還有，在這次“小學生手動

做研究＂活動中，我學會鹹魚的由來，鹹魚的做法，鹹魚

的品種等等．在我們預定進行製造鹹魚活動當日，突然發生

搶購鹽事件，所以我們購買不到鹽進行研究，經過同學們的討論，
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我們決定延期，最終我們完成研究活動．在研究活動期間，我們曾經問過長輩及

師長有關鹹魚的資料及問題，他們說原來古時候，人們並沒有雪櫃，如果想將魚

類存放較長時間，就需要把鹽放入魚類中，因為鹽有防腐的作用，想不到古時候

那古舊的方法可以流傳到現在，變成今天的鹹魚．在這次的“小學生動手做研究＂

活動中，我還有一個疑問未解決，我想知道製造鹹魚是分那幾種方法呢？我知道

的有鹹鮮和鹹乾，是否還有其他方法呢？在完成研究後，我覺得非常開心，還有

學到很多東西，在以前以為小學生動手做研究是一樣很複雜的研究，可是在我參

加了以後，發現這個研究令我對周圍的事物都產生興趣，最後很多謝劉老師讓我

參加這個研究，令我獲益良多。----李巧楠 

 

 

 

這次去路環的賣鹹魚的店令我們知道製作鹹魚大多數會

用馬友魚、紅魚、曹白魚、或魚這些魚來製作鹹魚的，最

令我們感得有趣的是，原來蝦膏是用剛剛出生的蝦來製作

的。原來那些店是在海上的—徐可晴 
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