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北渡鱼：一鱼四吃的“中国名菜”
巴渝地区江河纵横，盛产各种食用鱼。而谈起鱼，就不得不提綦江的北渡鱼。綦河是綦江的主要河流，河水清澈水质好，河中有长江中常见的

草鱼、鲶鱼、鲤鱼、鲫鱼、黄腊丁、翘壳，野鱼种类和数量繁多。靠山吃山，靠水吃水，北渡鱼应运而生。

綦江，位于重庆南大门，每天都要接待来来往往的客人。来到

綦江的客人，总要尝尝北渡鱼，吃过北渡鱼的人，总忘不了它的美

味。久而久之，北渡鱼成为綦江首屈一指的美食“名片”。

虽然闻名在綦江，但北渡鱼的发源地却是在江津广兴镇彭桥

村。

上个世纪80、90年代，途经内蒙古、陕西、四川、重庆、贵州和广

西6省市的210国道，为彭桥村带来了大批量为谋利益而奔走南北

的商人。

因为彭桥村位于綦河边上，水产资源非常丰富。村民利用綦河

里捕捞的新鲜白甲鲤鱼等，活鱼快刀打甲去鳞后入沸水锅内，撒大

把辣椒，大瓢加花椒、大蒜和一些特有调料，烧土灶，用粗碗，鱼在锅

内打几个滚后，起锅淋上沸油，自创烹制麻辣鱼。

麻辣鱼独特的口味儿让人难以忘记，深受南来北往食客好评，

特别是经过210国道上，长途货车司机的口口相传，一时间前来吃

鱼的人络绎不绝。

因为烹制的鱼最先主要产于綦河北渡河段，创始食店又正处于

广兴彭桥北渡店子，于是，食客们常说:“走，到北渡吃鱼去。”从1983

年开始，北渡鱼就此得名，其美誉影响川黔渝，经210国道、渝黔铁

路远传广东、广西、云南等地。

2000年，綦江高速公路收费站开通，这对于北渡鱼商家们来说

是一个历史性的转折点。210国道车流量骤减，没有了以前的地理

优势，没有了以前的消费群体，北渡鱼又该何去何处？

为了迎合市场变化，寻求更好的出路，原北渡鱼老板纷纷看

准高速路口这一优势资源，转战綦江城区，迅速布局这一交通要

道。

短短一两年时间，高速路口先后开起了綦河春北渡鱼、迎风楼

北渡鱼、春兰北渡鱼、鱼香春北渡鱼、望江北渡鱼……各种各样的北

渡鱼品牌店，形成了现在的北渡鱼一条街。现在吃北渡鱼，不用再

到北渡码头，綦江高速路口下道就集中了多家专营北渡鱼的酒楼，

包管你吃得开心。

“出自彭桥村，但却成名于綦江。”北渡鱼成就了一种三十多年

的老味道。一条鱼火了一条街，老味道的魔力更带动了一群以烹饪

北渡鱼为生的群体。2004年，北渡鱼被评为“中国名菜”，列入《国家

菜谱》。

綦江的水养育了綦江的鱼，綦江的鱼滋补了四方宾朋的

胃。随着时光的推移，北渡鱼这浓郁的江湖菜风味，由普通鱼

家进入餐馆饭店，走向大江南北。名人政要，文人雅士，草根市

民，只要一尝，无不为之倾倒。

北渡鱼究竟有什么魅力，让食客们如此痴迷？这就不得不

说说北渡鱼独特的做法：选用鲜活的草鱼、花鲢、鲶鱼等，客人

点单后厨房现宰杀、烹饪，辅料选用本地小米辣椒、泡椒、花椒、

上等香菜、番茄、酸菜、特制老盐菜等，经过不断创新改良，衍生

出麻辣鱼、酸菜鱼、番茄鱼、鱼头抄手4种吃法，有麻，有辣，有清

淡，满足了不同人群的饮食需求，成为綦江人招待八方宾客的

美味佳肴。

传统就是麻辣的，讲究的是活鱼快刀，鱼一定要是活的，活

鱼快刀打甲去鳞，抓一把辣椒，大瓢花椒，加葱姜蒜和配好的佐

料，随鱼顺锅滑入沸水。稍候片刻，看准时机，拿捏火候，一勺

滚油泼一条鲜鱼。趁热油碰撞辣椒花椒佐料产生的鲜香味还

没散去的时候，就端出厨房呈到食客面前。未等食客开口，口

水早已在舌尖翻滚。

酸菜鱼则是将活鱼洗净后切片，再以清水反复洗净血水，

用纱布包裹鱼片，挤去水分。码盐、鸡蛋清与芡粉。酸菜用混

合油炒好备用。下色拉油入锅中，放酸菜、姜米、胡椒翻炒，加

水煮开后，放盐、鸡精、味精少许。捞酸菜入盆，下鱼片，不超过

3分钟即捞起，盖在酸菜之上。另起锅，下纯猪油，炼化后放泡

辣椒、泡姜、蒜米、芝麻和香葱略炒，浇于鱼上即成。

番茄鱼需要剔骨留肉，将鱼肉切成薄片，码味去腥。放入

芡粉、鸡蛋清、盐、料酒等少许码入味。锅中只加清水，水开后，

关小火，把鱼片平整地放入锅中。待鱼片熟透，捞起放入已制

作好的番茄汤中。锅中倒入油少许，油温起来后，放入芝麻，并

同时把油淋到鱼上，洒上葱花。一道色香味俱全的番茄鱼就做

好了。

鱼头抄手的做法是在锅中倒入油、放入酸萝卜、泡姜、豆芽

等佐料炒制，然后放入鱼头稍作炒制，加水。待鱼汤熬白，取出

鱼头等放入盆中待用。锅中放入自制的抄手，煮熟后沥起，汤

倒入盆中。至此即完成一道鲜美的鱼头抄手。
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【寻根】出自彭桥村 成名在綦江 【寻味】一鱼可四吃 麻辣又鲜香

◀麻辣北渡鱼。

▲市民开心品尝北渡鱼。

大厨烹饪北渡鱼。

厨师有序烹饪北渡鱼。


