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黄河大鲤鱼历史悠久，《诗经》有云，
“岂其食鱼，必河之鲤”。其中有一部分意
思是，如果吃鱼的话一定要吃黄河大鲤
鱼，黄河大鲤鱼向来是品位非常好的食
物。其实，类似语录在春秋战国时期就多
有描述。

黄河大鲤鱼生长在黄河深水处，体态
矫健，头尾金黄，全身鳞亮，肉质肥嫩，细
嫩鲜美，营养丰富，自古以来就是民间喜
庆各种宴席不可或缺的佳肴。

今天给大家介绍的是 2020年请郑州
抗疫医护工作者免费吃鱼的谷雨春红烧
黄河大鲤鱼。

什么样的红烧大鲤鱼吃着口感最
好？公鱼，长约40厘米，宽约12厘米，2.8~
3斤重为准，四孔四须，赤尾金鳞。这家餐
企的鱼从鱼苗到成鱼，生长期达 48个月，

喂养鱼的成本高了近 1/3。鲤鱼的重量达
到3.2斤左右时，会被转移到净化池喂养3
个月，这3个月鲤鱼以豆浆泡的原粮为食，
去除杂质，“减肥修身”至3斤，最终达到完
美形体和颜色，才会统一撒网捕鱼，运送
至各大门店。

那么，美味的鱼是怎么做出来的呢？做
鱼吃鱼讲究的是一个鲜字，业内人士表示：“好
吃的鱼，品质很重要，但是新鲜度更关键。”

首先，抓活鱼、刮鱼鳞、清鱼腹、挑鱼
线、解九刀，洗净备用。其次，裹小麦粉、过
油、入汤锅，文火慢煨50分钟。鲤鱼洗净，
鱼身均匀地裹上面粉，过油迅速锁住鱼肉
的汁水，保证鱼肉的软嫩。最后，置鱼盘、
摆造型、浇鱼汤、撒香葱，端盘上桌。至此，
一道味清香而不腻，肉软烂而不散的红烧
黄河大鲤鱼就做好啦！李冬生

我们的家乡美食
红烧黄河大鲤鱼
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黄河鲤鱼、淞江鲈鱼、兴凯湖
大白鱼和松花江鳜鱼是我国的四
大名鱼，作为我们的家乡美食，黄
河鲤鱼有什么特点呢？
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