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美食热线：13781400267寻找商丘美味就在《舌尖上的商丘》

随着人们生活水平和健康意
识的提高，越来越多的人抛弃了
肥腻的红肉类食物，鱼肉则因脂肪
含量少、营养成分高而受到更多人
的欢迎。如果你随便走进一家菜市
场，都可以看到供应充足的鱼类，
淡水鱼、海水鱼琳琅满目，人们可
根据自己的口味随意挑选。这次给
大家推荐的是口味非常好的红烧黄
花鱼，爱吃海鱼的市民朋友可来尝

尝鲜。
在北海路与京九铁路

交叉口东侧路北，有一家
名为“虾兵蟹将”的饭
馆。别看这里位置有点
偏，但生意相当不错，特
别是到了晚上更是一座难
求。老板孙志安告诉记
者，这是因为店里的菜有
特色，在别的地方吃不到

这个味道，所以自 2012 年开店以
来，一直吸引许多爱吃海鲜的人来
此品尝。据孙志安介绍，他从事厨
师这一行已有18年了，过去是为别
人打工，积累了丰富的经验，也练
就了几个拿手好菜。在打工的过程
中，他认真观察学习，为以后自己
创业打下了基础。2012年，当时市
里以卖海鲜为主的饭馆还不多，但

爱吃海鲜的人不少，有的人甚至专
门跑到外地去品尝。他敏锐地觉察
到了这个商机，于是“虾兵蟹将”
饭馆就诞生了。

“当时接受海鲜的人不像现在
这么多，我的生意也经历了一段艰
难时期，但无论怎样都不会改变我
的经营理念，那就是做有特色的美
食，保质保量。我店里的海鲜不但
味道好，价格也不贵，慢慢地来吃
饭的人就多了。”孙志安说。现
在，他店里有几道拿手菜，最让他
引以为傲的就是红烧黄花鱼。

孙志安说，黄花鱼有大小之
分，用来红烧的一般都是大黄鱼。
这种鱼体大，鳞片小，味道鲜美，
烹制好后，独特的“蒜瓣肉”富有
弹性，肉味淡甜鲜香，比较适口，
再加上这种鱼的刺比较少，很受大

家欢迎。每天他都会去相熟的水
产店拿货，多年的合作让他总能
拿到更为新鲜的鱼。关于如何挑
到质量较好的黄花鱼，他有自己
的一套经验。他说，新鲜黄花鱼
眼球饱满，角膜透明清亮，鳃盖
紧密，鳃色鲜红，黏液透明无异
味，肉质坚实有弹性，头尾不弯
曲，手指压后凹陷能立即回复，
体表有透明黏液，鳞片完整有光
泽，黏附鱼体紧密，不易脱
落。不新鲜的鱼眼角膜起皱，
鳃盖易于揭开，鳃色变暗呈淡
红色，黏液有异味，肌肉稍松
软，手指压后凹陷不能立即回
复，体表黏液多不透明，鳞片
光泽较差且易脱落。

挑好鱼后，拿回来去鳞、
开膛、清洗，在鱼身上划上几

刀，用盐腌入味之后抹上面
粉，放在锅中煎成两面金黄，
然后下锅加入各种调料烧煮。
最让孙志安津津乐道的是他所
用的一种调料是商丘特有的，
那就是自制酱豆。有了这个秘
密武器，黄花鱼做好后会带有
一种特殊的香味。烧煮期间要
减少给鱼翻身的次数，以免鱼
身断裂，影响菜品的品相。最
后撒上香葱碎，一盘色泽鲜
艳、喷香可口的红烧黄花鱼就
做好了。

黄花鱼有健脾升胃、安神
止痢、益气填精之功效，对贫
血、失眠、头晕、食欲不振及
妇女产后体虚有良好疗效。如
果你喜欢这道美食，可来这里
尝一尝孙志安的拿手菜。

红烧黄花鱼
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