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河南有一道名菜叫做“鲤鱼焙面”，郑州人都爱吃黄河鲤鱼，可是黄河鲤鱼的品牌却未在全国叫响。
昨日，市政府下发了《加快推进郑州黄河鲤鱼品牌建设促进现代渔业发展的意见》，强力打造黄河鲤鱼品

牌，尽快取得农业部郑州黄河鲤鱼地理标志登记保护，制定地理标志保护的郑州黄河鲤鱼标准和技术规范，
确定产地区域范围，编制保护发展规划，力争到2015年黄河鲤鱼养殖面积达到10万亩，年产量达到12万吨。

记者 孙娟
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到2015年年产量达到12万吨
黄河鲤鱼品牌要在全国叫得响

我市地处黄河中下游，以黄河鲤鱼为
重点发展现代渔业有得天独厚的条件，但
目前总体上存在基础设施薄弱、生产方式
落后、黄河鲤鱼品牌效益显现不力等问
题，严重制约产业发展和农民增收。

意见指出，到 2015年，全市渔业养殖
面积达到 17万亩，产量达到 17万吨。其
中，黄河鲤鱼养殖面积达到10万亩，年产
量达到12万吨。

市政府要求培育壮大 10个现代渔业
科技示范园区、20个标准化健康养殖基地

和20个重点龙头企业，带动
10000 家以上的养殖场户，
渔民人均纯收入达到 2 万
元。

登记保护郑州黄河鲤鱼地理标志，力
争郑州黄河鲤鱼品牌在全国有较高知名
度，培育3~5个中国驰名商标和河南省著
名商标，培育3~5个无公害、绿色、有机水
产品，全面提升我市水产品市场竞争力，
实现“发展一条鱼、壮大一个产业、振兴一
方经济、造福一方百姓”的目标。

意见提出，强力打造郑州黄河鲤
鱼品牌，按照“地标+商标+农民专业
合作社 + 农户”的新型农产品品牌经
销模式，全面加强郑州黄河鲤鱼品牌
建设。

首先，尽快取得农业部郑州黄河鲤鱼
地理标志登记保护，制定地理标志保护的
郑州黄河鲤鱼标准和技术规范，确定产地
区域范围，编制保护发展规划，加快组织
实施。

其次，实行标准化生产，搞好种质资
源保护开发和良种繁育工作，确保向生产
者提供正宗的郑州黄河鲤鱼种苗，制定生
产技术操作规程并实施到位，确保品质纯
正、质量安全。

另外，加快无公害农产品、绿色食品
和有机农产品(以下简称“三品”)认证。鼓
励支持龙头企业、渔民专业合作社积极注
册商标，争创中国驰名商标、河南省著名
商标。

今后，我市要加大培育现代渔业集聚
区，推行规模化、标准化健康养殖。

意见明确，建设荥阳市、惠济区和
中牟县现代渔业集聚区，加大黄河滩
区开发力度，政府给予惠渔强渔优惠
政策。

每个集聚区的总规模达到 1 万亩以
上，集聚区内主要道路等基础设施要由政

府统一组织、集中财政、农业综合开发等
资金加强建设，到 2015 年全市黄河鲤鱼
养殖面积达到10万亩。

另外，大力推行产地准出、质量追溯、
产品标志和条形码制度，做到质量有标
准、生产有规范、销售有标志、市场有监
测、信息能查询、责任能追究,打牢黄河鲤
鱼品牌发展的基础。

今后，我市要举办以黄河鲤鱼为主题
的节庆活动，挖掘黄河鲤鱼历史文化资
源，提升具有中原特质的文化内涵。

同时，培育、建设金水、惠济沿黄河一
线的观光休闲渔业走廊，突出黄河鲤鱼饮
食特色和文化特色，形成现代渔业新的经
济增长点和亮点。

做好以黄河鲤鱼为主的水产品加工

增值，支持鼓励和
扶持水产龙头企
业做大做强现代水产品
加工业，引进外地成功企
业进入郑州现代水产品加工领域，起到示
范带动作用。力争在“十二五”末，水产品
加工业产值占到现代渔业总产值的 30%
以上。

意见提出，我市要构建黄河鲤鱼良种
繁育体系，为我市黄河鲤鱼生产提供品质
纯正、数量充足的苗种。加快建设市水产
技术推广站良种繁育基地，使之成为国家

级良种选育中心。
建立完善荥阳、中牟两个省级水产良

种场。积极推进产地和销地、基地和超市
对接，设立黄河鲤鱼专柜、专卖店。
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保证黄河鲤鱼的纯正
今后会有黄河鲤鱼专柜、专卖店
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生长在淡水的鲤鱼，品种大概有 400 种，在全国各地都有出产，

但据史书记载，唯有黄河鲤鱼是中外驰名的，尤以郑州水域打捞的鲤鱼最好。
这是为什么？这里的黄河鲤鱼又有什么特征呢？
阿五美食行政总厨张永跃说，郑州黄河鲤鱼之所以形状和味道最好，原

因在于黄河特有的水质和郑州的地理环境，郑州地处黄河下游之首，黄河流
经的地方地势平坦，河槽宽阔，水流也比较缓慢，从中有黄土高原冲刷下来的
大量泥沙，携带着树叶、草籽、虫类和粪便，这些物质在这个区域淤积，从而使
郑州所临的黄河水域变成了水质肥沃、饵料丰富的鱼类饲料仓库。鲤鱼游到
郑州水域时已长到八九两，遇到这样的天然仓库，便迅速生长，郑州黄河水域
的黄河鲤鱼是“铜头、铁尾、豆腐腰”，出肉率在70%，蛋白质和脂肪含量都非
常丰富。

正宗的有四根漂亮胡须，两长两短
辨

张永跃说，购买黄河鲤苗时，一定要慎重，应购买正宗的鲤鱼，千万不要
贪图便宜而买一些假冒、退化、混杂的鲤鱼品种。

如何分辨正宗的郑州黄河鲤鱼呢？头、身、鳍全是金白色，稍微发黄，不
青带红，特别是鱼尾部分，红里透黄，所以也称“红尾鲤鱼”。鱼嘴也发红，鱼
肚则是发白色。另外最好分辨的方法就是鱼须，郑州黄河鲤鱼是四根胡须
两长两短，普通的鲤鱼嘴上只有两根胡须，而且没有这么漂亮。还有更奇妙
的，就是用油干炸后的黄河鲤鱼，鱼嘴是张而不闭的，味道也跟一般的鲤鱼
有很大差别。

张永跃说，由于水质变化和个体过度捕捞，郑州水域的原生黄河鲤鱼近
些年数量锐减，野生黄河鲤鱼已经很少了，为此郑州范围内创建了许多黄河
渔场，用黄河水来养殖黄河鲤鱼。如今在市场供应的黄河鲤鱼，大多是在黄
河岸边的渔场人工孵养的。

食用时，除腥很关键，有仨小窍门品

黄河鲤肉质细嫩鲜美，早在 3000 年前《诗经》有云“岂其食鱼，必河之
鲤”，又有“洛鲤伊鲂，贵如牛羊”之说，向为食之上品。

提起鲤鱼的吃法，河南豫菜名菜“糖醋鲤鱼”和“鲤鱼焙面”十分有名。
阿五美食行政总厨张永跃说，正宗的郑州黄河鲤鱼比较腥，因此家庭制作美
食时，去腥很重要，有3个小诀窍：首先是用牛奶、料酒、胡椒粉和葱姜一起调
制酱汁，腌制鲤鱼；第二，如果不会红烧做法，可以清蒸黄河鲤鱼，在清蒸鱼
之前迅速将其过一下热水；第三，上笼蒸的时候，在鱼背面切口上塞入香菇、
香片、火腿片。

原料：黄河鲤鱼1条（750克），醋100克，白糖200克，酱油10克，精盐2.5
克，汤300克，湿淀粉150克，生油750克（实耗150克左右），葱末、姜末、蒜末
各少许。

制法：1.将鱼去鳞、肋、内脏，洗净，鱼身两面每隔2.5厘米距离先直切一刀，
约深1.5厘米，再斜刀逐片向前片进（每片不要片断）。然后提起鱼，使刀口处张
开，将精盐撒入鱼身肉稍腌，另外在鱼的周身及刀口处，均匀地涂上一层湿淀粉。

2.炒锅烧热倒入油，烧至七成热时，手提鱼尾将鱼放入油锅内，其刀口处
立即张开，这时用铲刀将鱼托住，以免粘锅，约炸2分钟，把鱼推向锅边，使尾
部向里弯曲，鱼身成弓形，将鱼背朝下炸2分钟，再翻过来使鱼腹朝下续炸2
分钟，待鱼全部呈金黄色时，取出摆入盘。

3.炒锅置旺火，加油50克，烧到六成热时，放入葱、姜、蒜末，烹上醋、酱
油，加上高汤、白糖烧开，用湿淀粉勾芡，淋上热油少许，迅速出锅浇在鱼身上
即成。

此菜香味扑鼻，外脆里嫩，且带点酸，是名菜馆中的一道佳肴。

岂
其
食
鱼
，必
河
之
鲤

糖醋黄河鲤鱼，好吃

黄河里的鲤鱼≠黄河鲤鱼
市政府出台文件打造黄河鲤鱼品牌
重点发展荥阳、惠济、中牟重点发展荥阳、惠济、中牟33个渔业集聚区个渔业集聚区
有地理标志保护，标准化、产业化生产，专卖店销售有地理标志保护，标准化、产业化生产，专卖店销售


