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宜昌观察
“山多鸡为主，水阔鱼当家。”一方山水，培育一方美味。

近日，新“宜昌十大名菜”评选出炉，宜昌原味肥鱼、鲟龙鱼子酱、风味夷陵黄牛肉、三游神仙鸡、土家

腊味合蒸、远安土泥鳅火锅、昭君眉豆煲、屈乡粽橙之恋、金汤魔芋米、宜昌天麻养生汤等榜上有名。

作为一座旅游名城，美食对宜昌旅游的贡献举足轻重，“宜昌十大名菜”随着城市烟火和

产业发展推陈出新，不断变迁。

干烧铜鱼、土家抬格子、银针鸡丝、宜昌炕洋芋、清江鱼头、懒豆花等，都曾上

榜宜昌名菜。今年的十大名菜，首次上榜的有鱼子酱、黄牛肉、魔芋米、天麻

养生汤等美食，而始终稳居榜首的宜昌肥鱼，从昔日的长江

“野味”，“游”出了一条规模化养殖产业链。

一条肥鱼“游”来的

家 乡 味 道
湖北日报全媒记者 张元媛 通讯员 刘亚靖

宜昌是肥鱼的原产地和繁育地。诗人苏轼曾赋诗赞美：

“尚有桃花春气在，此中风味胜莼鲈”。

2014年到2018年间，仅是西坝渔街，就有20多家餐馆，

几乎家家都打着长江野生鱼的招牌，一年到头顾客盈门。

2021年1月1日，长江“十年禁渔”全面启动，拉开了恢

复长江生态和渔业资源的帷幕。在保护长江生态、坚决落实

禁捕的大前提下，且看宜昌如何发展肥鱼这一标志性美食。

5月18日，宜昌市点军区梅子
瘦身鱼馆，河南游客周俊点了一锅
原味肥鱼，奶白色的鱼汤浸润晶莹
鱼肉，让他直呼“鲜掉眉毛”。

另一桌，宜昌食客邓如云和家
人选择了黄汤肥鱼。“宜昌人口味
较重，这锅肥鱼加了黄精，汤略带
辣，鱼肉紧实，毫无腥味，肥而不
腻。”

肥鱼俗称长江 鱼、江团，是
典型的长江洄游性鱼类。每年春
天，长吻 从长江中下游开始生殖
洄游，上溯到宜昌南津关开阔的洄
水区内，逐渐膘肥体胖，鱼肉细嫩
鲜美，宜昌人形象地称呼其为“肥
鱼”。

近两年来，肥鱼规模化繁育养
殖在宜昌快速发展。

“肥鱼生长周期一般需要3年
至 4 年，才能达到 4 斤的商品规
格。去年，宜昌道地食材示范基地
肥鱼产量1500吨。”宜昌市水产技
术推广站站长杨军说。

枝江康益水产养殖专业合作
社是宜昌规模最大的肥鱼养殖基
地。春节期间，合作社销售宜昌肥
鱼50吨，除供应宜昌本地市场外，

还销往北京、上海、广州、武汉等城
市。

该基地采取工厂化繁育养殖，
在养殖池底修建配套管道输送地
下水，实现池水的更新和温度调
节，最大程度模拟自然生长环境。
因肥鱼喜欢夜间捕食，基地还借助
自动化系统，实现夜间定时投喂。

杨军介绍，宜昌在加快肥鱼自
主繁育养殖的同时，还与科研机构
合作推进“暂养”模式——即在气
温较高地区将肥鱼养殖到4斤左
右，再转运到宜昌暂养提质。

梅子瘦身鱼馆门前，有18个
肥鱼“暂养池”，每个池宽4米、长
10米，池水为青龙峡清澈的山泉
水。梅子瘦身鱼馆负责人邓明福
说，养殖基地的肥鱼长到 4斤左
右，就会转运到“暂养池”，继续生
长1至3个月，才会端上餐桌。“暂
养后的肥鱼没有土腥味，肉质劲
道，品质上乘。”

点军区科技经信（商务）局局
长鄢晓红介绍，该区肥鱼餐饮企业
已有20余家。规模化养殖后价格
更为亲民，“吃肥鱼已成为来宜昌
旅游的打卡项目”。

年产肥鱼1500吨
仍供不应求

“接二连三”
做强肥鱼产业链

去年5月，宜昌举办首届肥鱼
节，被中国烹饪协会授予“ 鱼（肥
鱼）美食地标城市”。

今年5月，宜昌市肥鱼协会成
立，邓明福当选首任会长。会员60
人，涉及肥鱼养殖销售、餐饮加工、
肥鱼文化、养殖技术、营养学等行
业。

在楠木溪水库旁，湖北明福生
态农业开发有限公司拟投资1.5亿
元，建设宜昌肥鱼数智化产业基
地，以肥鱼种苗培育、养殖销售、科
普研学、肥鱼文化、药膳肥鱼等为
核心，打造肥鱼规模化、品质化、品
牌化全产业链。

鄢晓红介绍，点军北斗产业园
也将为肥鱼产业基地插上智慧翅
膀，遥感监测数据实时采集各项渔
业参数，实现养殖精准化作业，养
殖过程数字化管理。

枝江一尘水产养殖合作社创

立“依氮鲜”品牌，开通两条生产
线，主要做鲈鱼和肥鱼深加工，并
推出肥鱼汤等菜品。目前，宜昌、
武汉、江西的线下连锁店正在筹
建，将实现从原料到成品、从源头
到终端的全流程开发。

邓明福也正在研发肥鱼罐
头、自助烤鱼产品，将宰杀整理好
的肥鱼用锡纸包裹，配上秘制烧
烤调料，保鲜处理后销往全国各
地。

杨军介绍，宜昌市水产技术推
广站与华中农业大学水产学院科
研团队合作，依托优质的水资源，
开展肥鱼品质提升关键技术研究，
建立高品质肥鱼标准化技术体
系。目前，已初步形成集肥鱼苗种
繁育、商品鱼养殖、产品精深加工、
餐饮休闲于一体的全产业链，预计
今年年底，宜昌道地食材示范基地
肥鱼产量可达3000吨。

鱼回

鱼危

鱼回

夷陵牛雪花牛肉
跻身高端市场

湖北日报讯（记者金凌云、通讯员黄路遥）肉
质鲜嫩，入口细腻。近日，风味夷陵黄牛肉入选“宜
昌市十大名菜”。

本届宜昌十大名菜评委胡立洪介绍，“风味夷
陵黄牛肉”所用食材“夷陵牛雪花牛肉”是国家地
理标志产品，不管煎、炸、烤、涮，多种烹饪方式都
能保持牛肉味美鲜嫩。

走进枝江市仙女镇丰联佳沃农业开发有限
公司的肉牛养殖基地里，草场一望无际，山上一
群夷陵牛正低头吃草、休憩，不时传来洪亮的“哞
哞”声。

夷陵牛是三峡地区独有品种的牛，之前一直
是当地的“土黄牛”。

几年前，国家肉牛牦牛产业技术体系首席科
学家曹兵海在枝江调研时发现，宜昌的土黄牛与
日本和牛、安格斯牛等用于生产雪花牛肉的肉牛
品种体型相似，力气大、骨骼细，经过科学养殖，可
以培育出“雪花牛肉”。经过科学调配饲料配方、
精心饲养，夷陵牛成功产出A1-A4级别的“雪花
牛肉”。

据介绍，一头800斤的夷陵牛出肉率约为
38%，其中A4级以上的雪花牛肉不到20斤，主要
是外脊、眼肉、上脑等靠近牛背部的位置。产出雪
花牛肉后，每头牛价值从1万多元提高到7万多
元。一块150克的4A级牛肉，红色肌肉纤维间
均匀分布着雪花形状的白色脂肪，价格约在200
元左右，高端市场供不应求。

夷陵牛养殖条件高，需要自然的牧场和本土
化饲料，且成本较高，规模化养殖经营难。如何持
续产出高质量雪花牛肉？

枝江市把母牛分散到千家万户，用市场机制
联农带农。湖北丰联佳沃农业开发有限公司董事
长肖贤方说，根据企业、合作社、农户的不同特点，
确定了分工、分享、分红原则。企业专注于技术改
良、产品开发、品牌创建、销售拓展；合作社专注于
团结农户，提供统一种源管理、统一饲料供应、统
一技术服务、统一销售渠道等公共服务；农户在企
业和合作社的帮助下专注于养殖。这一方式让夷
陵牛以每年20%的速度增长。2023年，枝江市实
现夷陵牛存栏2.9万头，出栏1.7万头。

目前，该市已助力发展肉牛养殖示范村12
个、示范户134家、标准化牛舍291栋，村里户均
增收13.5万元。

长阳烹出金汤魔芋米

湖北日报讯（记者吴坚、通讯员覃丹）浓汤打
底、青豆点缀、南瓜汁调色，再放入晶莹剔透的魔
芋米，大火煮开，一道鲜香浓郁、软糯爽滑的新宜
昌名菜“金汤魔芋米”即成。

“魔芋米是低热量人造大米。”长阳瓴悦酒店
主厨陈得华说，它既保留了优质膳食纤维，又富含
蛋白质和多种营养元素。

长阳土家族自治县是“中国魔芋之乡”，魔芋
种植历史悠久。过去，当地人采用手工磨制的魔
芋豆腐，常用来凉拌、爆炒或下火锅。

2007年，一致魔芋公司落户长阳，深耕魔芋
亲水胶体（魔芋粉）等深加工产品。2020年，一致
魔芋将魔芋粉精细加工成颗粒，酷似天然稻米，清
香诱人、筋道爽口，既可当作主食，也可用来炖汤。

为推广地方特色美食，长阳瓴悦酒店采用一致
魔芋研发生产的魔芋产品，开发出金汤魔芋米、南瓜
叶煮魔芋米、魔芋鲟龙筋、魔芋虾球、魔芋粉丝、魔芋
素毛肚等菜品，打造魔芋宴。

“消费者越来越注重健康饮食，魔芋作为一种
低热量、低脂肪、高纤维的健康食品，是非常理想
的养生主食。”长阳瓴悦酒店负责人李霞云说，魔
芋米味道清淡，用猪骨、鸡肉等食材熬制的浓汤调
味，养生亦不失美味。

目前，长阳魔芋综合产值达20亿元，一条以一致
魔芋为核心，涵盖种繁、种植、初加工和精深加工的全
产业链已经形成。

五峰天麻炖成养生汤

湖北日报讯（记者吴坚、通讯员王登府）天麻
片若干，五峰土花鸡一只，文火慢炖8小时，就是
一锅上好的天麻养生汤。

4月，宜昌明福药膳基地推出的天麻养生汤，
入选宜昌十大名菜。

梅运君的老家在五峰土家族自治县五峰镇石
梁司村，村里几乎家家户户种天麻。行情不好时，
当地村民会把没卖完的天麻晒干切片，用来炖煮
土鸡、腊蹄子等。

2020年，梅运君和丈夫邓明福来到宜昌城区
开办明福药膳基地，推出天麻炖鸡、天麻炖腊蹄
子、天麻炖羊肉、蜜汁凉拌天麻等菜品。

由于当时天麻作为中药材，常用于治疗肢体
麻木、手足不遂、眩晕头痛等症状，并不能作为食
品在餐饮行业正式销售，梅运君只得将这些菜品
下架。直到2023年，天麻才被国家卫生健康委和
国家市场监管总局正式列入“按照传统既是食品
又是中药材的物质”。

五峰林科所所长桑子阳介绍，五峰天麻种植
面积近6000亩，干天麻年产量达4000多吨，天麻
作为食品进入市场后，将极大促进五峰天麻产业
的发展。

目前，五峰林科所正在联合三峡大学，着手对
天麻进行品改，使其更适合食用。

鲜香扑鼻的肥鱼
汤锅。（受访者供图） 宜都鲟鱼养殖总量达110万尾

清江鱼子酱菜品价格
越来越亲民

湖北日报全媒记者 金凌云 通讯员 朱灿义 黎文来

鱼子酱与鹅肝、松露一道并称世界三大珍馐，因其价高

而被称为“黑珍珠”“软黄金”。

随着养殖技术的发展，中国跃居鱼子酱生产大国。而

凭借清江流域得天独厚的水质环境，以鲟鱼养殖闻名的宜

都成为我国鱼子酱的重要产区。

过去，鱼子酱仅出现在少数星级酒店、高端餐厅。如

今，清江鱼子酱频频现身自助餐厅、大型商超和百姓餐桌。

创新菜品引食客尝鲜

鱼子酱是宜都的重要农产
品。前不久，宜都大酒店推出特色
创意菜“鲟龙鱼子酱”，获评“宜昌
十大名菜”。

蜜橘与野生葛粉熬制成橘片冻
胶铺底，放上鲟鱼片，再点缀鱼子
酱，一道层次分明，整体金黄的“鲟
龙鱼子酱”出锅，入口酥脆，鱼子酱
在舌尖迸发，回味鲜香。

宜都大酒店厨师长谯洪亮介
绍，这道创意菜经过半年研发，将
鲟鱼、蜜橘、鱼子酱、葛根粉等多种
食材融合，菜品设计更为精致，也
可中和初次尝鲜不适感，让食客拥
有前所未有的味蕾享受。

此前，酒店曾推出10克一罐
的鱼子酱产品，但并非所有食客都
能接受鱼子酱的味道。后来，酒店
根据鱼子酱特点和消费者需求，先
后研发推出澳淇鱼子酱木瓜卷、香
煎鲟鱼排鱼子酱、芙蓉蛋羹鱼子
酱、面包片鱼子酱、鱼子酱翡翠兰
花豆等菜品。此次新研发的鱼子
酱菜品，每份售价68元，引来不少
食客尝鲜。

在宜都高坝洲镇千鱼千鲟、天
平山鱼馆等私房菜馆，琳琅满目的
鲟鱼宴、鱼子酱特色宴，已成为远
近闻名的“宜都味道”。

小罐装畅销国内市场

5月18日，宜都高坝洲镇天平
山村，清江鲟鱼谷特种渔业有限公
司无菌低温车间里，工人正在手工
分装鱼子酱。

刚刚从鲟鱼腹中取出的鱼卵
在经过揉搓、冲淘、沥水等多道工
序后，被专业技术人员装进罐子里
压实密封。

“为确保鱼子酱鲜度与口感，
所有工序不超过15分钟。”公司总
经理季坚义介绍，短短半天时间，
已有1.2万盒10克装鱼子酱出货，
运往国内各地市场。

车间里，从5克到500克不等

的10种不同规格鱼子酱，一应俱
全。其中，5克和10克的小罐装需
求量最大，主要供往自助餐厅、商
超或者线上销售。

2015年，该公司落户宜都后，
一直做出口生意，生产的鱼子酱
95%销往欧洲、中东等地。2020
年起，国内市场需求猛增，越来越
多的经销商主动对接，寻找货源。

公司行政总监马敏介绍，去年
春节期间，公司鱼子酱销售比上年
同期增长了一倍多，其中礼品市场
是上年同期的 20倍。淘宝平台
上，一款宜都产鱼子酱，5克装售价
50元，销量已超10万+。

与之相适应，鲟鱼的养殖面积
迅速增长。马敏介绍，随着国内市
场需求快速增长，鱼子酱供不应
求，预计今年公司产量将增加50%
以上，产能突破120吨。

梯度培育形成稳定供应

季坚义介绍，产出优质鱼子酱
的鲟鱼品种是欧洲鳇、达氏鳇和一
些人工杂交鲟鱼，这类鲟鱼达到产
卵年龄后，年龄越大，其鱼子酱的
品质越好。“符合取卵标准的鲟鱼，
少则需要生长七八年，多则 20
年。”

传统的鱼子酱由捕捞自里海、
黑海等水域的野生鲟鱼卵制成。
我国不断攻克野生鲟鱼驯养难题，
形成了世界最大的鲟鱼养殖繁育
加工产业链。

目前，清江鲟鱼谷特种渔业有
限公司已发展养殖基地1650亩，
拥有1000多个精养鱼池，鲟鱼总
量达110万尾。其中，年龄最大的
是一条2002年的达氏鳇，今年已
22岁。

他说，鱼子酱要想形成稳定产
品供应，需要提前布局产能，后备
养殖梯队扩充起来，才能更好支撑
未来的市场需求。“我们每年还在
培育各品种的新鱼苗，形成近1岁
到20岁的稳定梯队，确保年产鱼
子酱过百吨。”

工人挑选鱼子
酱。（湖北日报全媒
记者 刘曙松 摄）

厨师手中的
“鲟龙鱼子酱”。

（湖北日报
全媒记者 金凌
云 摄）

五峰新型菌材
林下栽培天麻。

（湖北日报全媒
记者 刘曙松 通讯
员 王登府 摄）


