你喜歡怎樣吃鯇魚呢？
新界校長會會長：朱景玄
二零一三年三月十五日
新春期間，筆者與多位要好的校長，偕同家眷，一起到惠州、東莞遊覽和探望朋友。晚上到一家有名的農家菜館用膳，那裡特設一個廣闊的大堂，擺放了各式各樣的新鮮蔬菜；飼養著生猛海鮮的玻璃缸更不下三十個，種類繁多，琳瑯滿目。
我們特別挑選了一尾比手臂還要長的「生態」鯇魚，指定用清湯灼魚片，以及香煎頭腩的方式烹煮，一魚兩味。誰知服務員對「清湯灼魚片」的做法感到陌生，表示當地人一般用「炆」的方法去烹調。於是筆者告訴她，只需將魚肉切片（「雙飛」一詞對他們來說，似乎也很「艱深」），然後提供火鍋用的爐和一煲清湯便可。
大夥兒等了良久，終於有人端上魚片、燃氣爐和湯底。可是火爐火力微弱，換上新的氣瓶也無補於事，湯底本身也沒燒開，不足以用來灼熟魚片。服務員雖然殷勤，不斷嘗試作出改善，但除了硬件「不爭氣」，職員對這道菜的要求也未能掌握，筆者費了一番唇舌，仍是不得要領。最後，只好請服務員把清湯連魚片一起拿回廚房煮熟。豈料，他們把魚片灼得過熟，白白浪費了一尾肥美的「生態」鯇魚。
回想起來，中國人是「識飲識食」的民族，不同地方的人都有自己的一套飲食文化，我們既然到東莞作客，大可嚐試「莞式」的鯇魚製法，堅持用「灼」，最終便碰了一鼻子灰。
其實，我們教導學生或子女都是一樣，如果硬要他們依樣葫蘆，按我們所定的模式去學習和生活，走我們固執或主觀地想他們走的路，漠視他們本身的喜好和先天的才能恩賜，只會適得其反，弄出一窩不倫不類的「鯇魚湯」。倘若我們當時體諒服務員不會「白灼」的竅門，讓她介紹該店的得意菜式或烹調方法，或許會有另一番味覺享受。正如先了解孩子的性格和取向，才引導他們選擇方向，例如選科或決定是否到海外升學，甚至選擇職業，也許對他會有更大的裨益呢！
