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对于一枚吃货来说，每一次旅行，品尝当地

美食，可能比旅行本身更重要，由一道美味认识

一个地方，从一次品尝开启一个世界。不想做

吃货的旅行者离“合格”总差了那么一点，而不

想吃遍全世界美食的吃货就像不想当元帅的士

兵。“行走的美味”欢迎吃货来稿！

投稿邮箱：460947613@qq.com
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选用优质原料，传承百年工艺

“最好吃的不过是家乡的溪坑鱼。”在杭

州工作的小伙毛杰是溪口人，每次回家都必

吃一道家常菜——红烧溪坑鱼。说起这道美

食，作为奉化人的毛杰很是骄傲，“只有环境

好的地方，才有溪坑鱼的存在。”

溪坑石斑鱼肉质细嫩，口味鲜香，营养丰

富，深受市民的青睐。“溪坑之鱼，石斑为王”，

这就反映了我区一种生态现象，即我区山溪

中处处分布着石斑鱼。溪坑石斑鱼，学名光

唇鱼，栖息于水清流急之河溪中，常以下颌发

达之角质层铲食石块上的苔藓及藻类，每年

6—8月在浅水急流中产卵，被山区农民誉为

“山溪小精灵”。

对于 70、80年代出生的人而言，溪坑石

斑鱼或许是他们心灵深处的那一抹记忆。在

山间涓流的溪水中，顺着石头的夹缝看到摇

摆的小鱼，那多是溪坑鱼了。它们个头不大，

却活蹦乱跳。将鱼群赶往一个方向，用较细

的渔网兜着一拉，鱼儿就收入囊中了。在小

溪边上堆好石头，用废纸生火，将溪坑鱼撒上

一层盐，放在火堆上烤，香脆的鱼皮包裹着鱼

肉、再配上自带的小酒……想想都是美好的，

任谁提起来都充满回忆和故事。“从小就喜欢

在小溪里捕鱼，这是我少年时代最有趣的事

情。”毛杰回忆道，小时候最开心的事便是在

门前潺潺流动的小溪中捕石斑鱼。夏天家里

来了客人，妈妈让他去抓石斑鱼，一会儿他就

能摸到一碗石斑鱼。

■ 美食锁人心

炖鱼香辣酱
炖鱼香辣酱是为最近兴起的

东北特色餐饮铁锅炖鱼调配而

成，是 20kg大包装。考虑到铁锅

炖时加入豆腐、豆芽、粉条等东北

特色菜，这些食材的入味完全靠

酱料支持，所以此款特色调料在

研发时，加入了更多黄豆酱，使得

调料更接近于东北炖菜的风味。

汤底经过一段时间炖煮后，浓稠

醇香，豆腐和粉条能更好吸收鱼

的鲜味。

铁锅炖鱼做法：
1、鱼洗净，鱼身割几道口，撒

上少许面粉。

2、铁锅入油，煎鱼至两面金

黄。

3、倒入炖鱼香辣酱和清水，

浸没鱼身。

4、盖上锅盖焖煮，炖至汤汁

只剩下原来的三分之一即可出

锅。

10月 28日，中国(昌吉)第十二

届美食文化旅游节在新疆昌吉市开

幕，在活动主会场还设置了台湾特

色小吃展位。此次活动聚集全国名

小吃 90余种，活动将持续到 11月
28日。据介绍，目前，新疆昌吉市

现已培育龙头餐饮企业 15家，拥有

中华餐饮名店11家，中华名小吃90
个，申创 6个上海大世界基尼斯记

录，新增一大批餐饮网点，打造一批

休闲美食街区 (城)，使游客数量剧

增。

据中国新闻网

新疆昌吉美食文化旅游节开幕
特设台湾美食展位

乡野美食溪坑鱼：

牵着味蕾 锁着人心

故乡的美食，牵着味蕾，锁着人心。“十一”长假，许多游
子纷纷回家乡探亲，关于故乡和美食的话题再次来袭。

记者 方叶

社会的流动、城乡的变迁让乡土美食有

着丰富而深刻的家园意义，总能激起大家的

共鸣，因此也有着前所未有的巨大市场。随

着农家乐的普及，溪坑鱼被大量捕捉搬上了

餐桌，对小溪的环境、周边生态造成了一定影

响。也许未来的日子，野生溪坑鱼将逐渐被

养殖溪坑鱼所代替，也希望它的味道始终如

一，好让这道美味继续延续下去。

提起水质和野生石斑鱼濒临绝迹的话

题，江明鸿显得心情沉重。他表示，上世纪

70年代，我区溪坑里的溪坑鱼有很多，朋鱼、

石斑鱼、河卿鱼、河鳗、泥鳅等等，均可看见。

但后来由于野生石斑鱼的市场价格越来越高

和缺乏保护生态的理念，滥捕现象也越来越

严重，毒鱼、炸鱼、电击鱼等无序滥捕行为愈

演愈烈，加上水质变差，这些因素均导致了石

斑鱼濒临绝迹。

好在现如今，在溪口镇、大堰镇等地清澈

的溪水里，石斑鱼欢快游动的身影，成了吸引

游客的招牌，水清鱼欢人更欢的场景更是频

频出现。而这种改变，归功于“五水共治”“三

改一拆”等举措，是美丽乡村建设活动的成

果。愿这溪坑鱼能撬动民间智慧，激发民间

主动护鱼和投资开发自然生态资源的热情，

高质量推进我区现代化健康美丽新城区建

设。

■ 全民参与共同保护生态环境

溪坑鱼是接地气、生活化的。和湖鱼、

海鱼相比，溪坑鱼适用于多种烹饪方式，红

烧、油炸、香煎等等。将溪坑鱼洗净，煎至

两面金黄，捞出。再将蒜片、生姜丝和少

量的色拉油煸炒。随后热锅放油，加入鱼

和配料，再加入少许米醋、料酒、白糖，烧

3、4分钟后，放葱花，出锅即可。这样一

道家常小菜——红烧溪坑鱼就可上桌

了。溪坑鱼成品色泽油亮，细细品味，石

斑鱼肉质结实，鲜嫩美味，绝对是家常菜

中的一道佳肴。

“红烧溪坑鱼在煸炒时候，喜欢辣味的人，

也可加入少量辣椒煸炒。在出锅前可放入少

量芡粉，让汤汁更浓稠点，还可以让鱼过一下

明油，鱼的颜色会更鲜亮。”拥有26年左右厨师

经验的江明鸿说，“目前野生溪坑鱼市价 80元
左右一斤，市民在采购时，要选择活的，鱼鳃鲜

红的溪坑鱼。一般水质好的地方捕捞上来的

溪坑鱼，鱼刺较软，口感好，反之鱼刺较硬，味

道也会差些。”

■ 溪坑鱼烧法简单又好吃
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