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作為家長，每每遇上管教的困難時，我們也很希望學會一招半式，或甚找專家

協助，以「解決」管教上問題。可惜，縱使我們學了很多，但仍未能處理「問

題」，究竟「問題」在那裡 ? 是學得不夠 ? 還是孩子天生難纏 ? 

一道童年的魚餅菜式讓我「重新得力」，提示了我管教孩子的重點，我很想藉此

與大家分享一下。 

我自小也與魚「無緣」，每次飯桌中有魚的菜式，我也「聞」魚色變，準備作

「大逃亡」，即使媽媽軟硬兼施，也不得要領。加上天生硬性子的我，就索性來

個「罷吃」，以宣示不滿。那時候的家長，也不流行上管教的課程，學習什麼管

教技巧，但很神奇地，他們管教的目標很一致，亦很簡單，都是想孩子吃得

飽、穿得暖，睡得好……那就是對孩子的愛。他們會運用自身的「法寶」，盡力

完成這使命。而我精明的媽媽，同樣地硬性子的她，知道魚是含有豐富營養，

尤其適合體弱多病的我，她深信吃得好，自然身體好，因此從不放棄要讓我吃

魚。每天也有不同的菜式，例如：魚湯、魚丸、魚滑、魚餅……任憑煎炒煮

炸，但也未能動搖我對魚的抗拒。幾經「失敗」後，媽媽終於發覺我怕魚的腥

味。因此，媽媽特意用上鮫魚作魚餅，鮫魚是海魚，沒有河魚的魚腥，而且營

養甚為豐富，兼且肉質富彈性。 

但鮫魚肉黏性較重，烹煮步驟與過程，需要付出無比的耐力，例如：折魚肉需

時，魚肉黏黏綿綿的，也要費上不少時間作處理，既要起肉，又要剁好一會，

以提升肉質的彈性，接著又要撻肉及攪拌，過程中的温度與濕度，也直接影響

魚肉的軟硬度及口感，最後攪拌的過程又要多加留意，一邊攪拌，遇上不少阻

力，攪拌太多，會令魚肉過份厚實，攪拌太少，又未能成形。 

媽媽更知道我最愛香蔥，因此於魚餅內加入大量的香蔥、蝦米、香菇，還貼心

地做個孩子最愛的「薯條型」魚餅，就是這個鮫魚魚餅，成功改變我對魚的抗

拒，也是讓我魂牽夢縈。 

媽媽的鮫魚魚餅，不特為我的童年增添了美好的回憶，同時也帶給我管教的啟

示。每次吃著，也提示著我是那麼被愛的、被重視的；每口魚餅也標誌著媽媽

對我無微不至的關懷，對我的極度忍耐與包容。媽媽從不打罵也不抱怨，即使

我極為難纏，也絕不放棄我，管教背後最原始的心法，就是那份能耐及堅持。

這種種也對我的成長造成深遠的影響，讓我學會了去愛，學會了遇上管教問題

時，對孩子多一點點的能耐。 

 

曾經看過一齣影片，有這一句對白：「幸運的人用童年治癒一生，不幸的人用一

生治癒童年。」其實作為父母，我們可以締造這「幸運」，讓孩子感受到父母的

愛，讓這愛的「心法」，代代相傳。 

 



 

 


