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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

新华社开罗6月14日电（记

者 郑思远）中国青海拉面演示

推介暨投资洽谈会 14日在埃及

首都开罗四季酒店举行，青海海

东市拉面企业家与开罗市企业家

签订合作投资青海拉面品牌店框

架协议。

海东市副市长刘振华致辞

说，青海拉面给包括埃及在内的

世界各国穆斯林到中国经商、留

学、旅游提供了清真餐饮和便利

服务。通过青海拉面企业家和埃

及企业家对接洽谈，海东市 3家
拉面企业将在开罗市和亚历山大

市合作开设拉面店。希望中国美

食能带给埃及人民美好体验。

中国驻埃及大使馆文化参赞石

岳文表示，拉面是中国著名的美食，

也是中国传统文化的一部分，希望此

次推广活动成为中埃文化交流又一

桥梁。

来自青海的拉面师傅们现场进

行了拉面技艺演示，把一碗碗热腾腾

的拉面端给在场的嘉宾们品尝，受到

欢迎。

中文专业大学生迪娜·穆赫辛告

诉记者：“我此前尝过中国面条，但拉

面是第一回吃，感觉很美味。”迪娜和

她的同伴是中国菜“粉丝”，她们表示

将会关注拉面馆开业的消息，把这种

中国美食介绍给更多朋友。

青海拉面馆将开进埃及

凤梨海鲜炒饭
材料：凤梨半个、虾 10只、米饭

1碗、鳕鱼条 4条、洋葱 1个、胡萝卜

一段、鸡蛋两个、黄瓜一段、腊肠 1
段、葱 1根、油适量、盐适量、生抽半

汤勺、白糖1小勺、胡椒粉1小勺、料

酒1汤勺。

步骤：1、准备材料。虾剥壳去

虾线，用胡椒粉、盐、料酒腌制一会

儿；凤梨取一部分切小块；鸡蛋打

散；其他该洗的洗，该切的切。2、锅
中放油，炒熟鸡蛋，煎虾仁、鳕鱼条，

炒腊肠、胡萝卜、洋葱等。3、放入料

酒，再放入一点点水，把材料的香味

全部放出来。4、材料剩一小部分汤

汁时，放入米饭，然后拍散、翻炒均

匀。5、放入生抽、白糖、胡椒粉，翻

炒均匀。6、放入鸡蛋、虾仁、鳕鱼

条、黄瓜和适量盐，翻炒均匀。7、放
入凤梨、葱花，随后摆盘，装入凤梨

中。

6月15日，人们在长桌宴上品尝美食。

当日，安徽省巢湖市柘皋镇桥西老街举办“长桌宴 享美食”活动，为当

地居民和游客免费提供各类特色小吃。

新华社记者 张端 摄

闻着臭吃着香

红烧臭鳜鱼醇滑爽口

餐馆老板张师傅有 20多年厨师经验，他

说：“很多时候，香和臭只有一线之隔。很多

臭味在稀释很多倍之后，产生的就是香味。

臭鳜鱼在腌制过程中，充分发酵，腥味随着水

分渗出，鲜味的集中度会更高，鱼肉会更加紧

实弹韧。”

和臭豆腐相比，两者虽然所产生臭味的

物质不同，但原理是一样的：发酵过程中，食

物中的蛋白质被微生物分解，产生有鲜味的

氨基酸，比如谷氨酸，正是它们使食物变得鲜

美可口。而在乳酸菌、葡萄球菌和酵母菌的

作用下，鱼肉也变得更加鲜嫩爽滑。而产生

臭味的物质，多以挥发性气体存在，在烹饪的

过程中，大部分的臭味物质可能都挥发掉了，

“闻着臭，吃着香”，由此而来。

张师傅表示，臭鳜鱼并非安徽独有，湘赣

鄂等省亦有，其做法也有多种，红烧的、干烧

的、油淋的、酱香的等。好吃的臭鳜鱼，取料

很重要，鲜活的鱼，尤其是春天的鳜鱼为佳。

“桃花流水鳜鱼肥”，徽州山区桃花盛开时，雨

水连绵，溪水上涨，鳜鱼跃出石隙，活跃在水

草丰茂的浅水中追食丰盛的鱼虾，此时鳜鱼比

其它鱼类更为肥美。

张师傅说，家常红烧臭鳜鱼门槛不高，可以

去超市或者海鲜产品经销店买腌制好的臭鳜

鱼，然后回家做，当然也可以先把鱼腌制 24小
时再做。其做法是起锅烧油，然后将腌制好的

鱼两面煎黄，下葱姜蒜、辣椒、啤酒、猪油、糖、陈

醋、盐、味精、水，大火烧开，小火慢炖，再大火收

汁。这样一道鲜香的臭鳜鱼就做好了。

“由于臭鳜鱼是腌制过的，本身就很咸，所

以只需要少许盐。做红烧鳜鱼一定要用猪油

做，这样做出来的鳜鱼味道更香更美味。”张师

傅说，原料鲜活腌制得法的臭鳜鱼，筷子顺着鱼

脊戳下去，片鳞状的脉路清晰可见，肉质坚挺，

筷子稍稍用力便如花瓣一样散开，能大块夹起。

烧好的臭鳜鱼端上来时，总有食客会因其

臭而掩鼻或皱眉，不过尝一口之后，淡淡的臭

味，劲道的肉质夹杂着鲜、嫩之味，让人唇齿留

香，此生难忘。此时，呷两口饮料或者酒，一个

字，爽。红烧臭鳜鱼真的是没吃过的人不懂它

的香，吃过的人离不了它的香。

■ 家常红烧臭鳜鱼门槛不高

记者 方叶

第一次听闻臭鳜鱼、品尝它是去安徽旅游，一位当地的姐姐带

我去的，看着她热情洋溢地向我推荐这道名菜，真是充满了期待。

凡是第一次的感觉，一定是既新奇又惶恐，虽然品相一般，闻着有股

臭豆腐的味道，但品尝之后却感到此鱼异常鲜美，打开了我味觉的

一个全新维度。近日，在我区一家小餐馆中，我又吃到了这道名菜

——红烧臭鳜鱼，那种独特的回味让人难忘。

长桌宴 享美食

臭鳜鱼是一道徽州名菜，又称“桶鲜鱼”

“腌鲜鱼”。“腌鲜”，在徽州土话中就是臭的意

思。将新鲜的鳜鱼用淡盐水在 25度左右的

瓮中腌浸六七天，鱼体便发出似臭非臭的气

味，鳞不脱，质不变，就成了臭鳜鱼。此鱼是

名副其实的闻着臭、吃着香，肉质醇厚，香鲜

透骨，风味独特。

据说，两百多年前，沿江贵池、铜陵一带

的鱼贩子将鳜鱼运至徽州，途中为防止鲜鱼

变质，商人将鳜鱼两面涂上盐巴，放在木桶中

运输。抵达徽州之后，鱼已经发出了怪味，然

而又舍不得丢掉，洗净热油细火烹调后，竟成

了鲜香无比的佳肴并流传开来，成了一道

“臭”名远扬的徽州名菜。

最初食臭鱼虽多是无奈之举，但也是一

种生活姿态：即便变质也不立即扔掉，想方设

法地化腐朽为神奇，探索出丰富的味道。《太平

广记》中详细记载着臭鱼的做法：当六月七月盛

热之时，取鱼长二尺许，去鳞净洗。满腹内纳盐

竟，即以末盐封周遍，厚数寸。经宿，乃以水净

洗。日则曝，夜则收还。安平板上，又以板置石

压之。明日又晒，夜还压。如此五六日乾，即纳

乾瓷瓮，封口。经二十日出之……味美于石首

含肚。

徽州臭鳜鱼的“酿造”与之相似：取一斤半

左右的鲜鱼，净身抹精盐腌渍，一层一层码进木

桶，压上青石或鹅卵石，在25℃左右的室内并通

风的环境中腌渍 4天，夏天腌渍两三天，冬天腌

渍七八天。还要每天上下翻动鱼身，确保腌渍

均匀。时间无法标准化，要根据鱼的大小、气温

变化来决定时间。

■ 臭鳜鱼的由来

红烧臭鳜鱼

原材料

两面煎黄

腌制好的鳜鱼

放入调料

小火慢炖


