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奉化袁宁岳养殖的1000多条鲥鱼

一面市就被抢光
入口就化的鲜美鲥鱼特别娇贵7月一个响雷，养殖场就死了1000多条

最近，奉化萧王庙街道的袁宁岳出名了。
他没想到，他第一批养殖的鲥鱼面市后，“门庭若市，每天都很多人来”，酒店宾馆采购商纷至沓来，甚至附近的“马大嫂们”也闻讯赶来，想着买条鲥鱼回家尝鲜。
鲥鱼，和河豚、刀鱼齐名的“长江三鲜”之一；清蒸鲥鱼，1956年政府认定的36道杭州名菜之一。
然而，你想吃到却并不容易⋯⋯通讯员 胡杰婧 记者 诸芸

钱塘江已多年未见
你吃的或是缅甸一带进口

鲥鱼，一种溯河产卵的洄游性鱼类，每年初夏时候入江，
其他时间很难见到它，“鲥鱼”之名也因此而来。

然而，在扬子鳄、中华鲟、白 豚、胭脂鱼之后，鲥鱼也遭
遇了种群危机。

浙江省淡水水产研究所副所长宓国强说，以前长江、钱
塘江里还能见到野生鲥鱼，但在上个世纪80年代以后，鲥鱼
几乎绝迹。所以鲥鱼已经被列入了《中国濒危动物红皮书》。

在钱塘江边的鱼类标本馆里，最珍贵的标本就是鲥鱼。
杭州渔政总站的李科长接受快报采访时说，这个标本来自钱
塘江，不过现在钱塘江已经很多年没有见到鲥鱼了，初步断
定鲥鱼已经在钱塘江绝迹。

民间曾流传着“宁吃鲥鱼一口，不吃草鱼一斗”之说，康熙
屡次下江南选的时间都是鲥鱼肥美的季节，并特意去曹雪芹
祖父曹寅的江南织造府品尝鲥鱼。苏东坡也曾赋诗称赞“尚
有桃花春气在，此中风味胜莼鲈”。

快报前几年曾做过小调查，发现杭州有很多家餐厅都在
做鲥鱼，比如西湖春天、指福门、玉玲珑都有，但多数是从越
南、缅甸或是印度一带进口。这些地方气温比较高，鲥鱼的
生长周期短，肉质也更粗些。

鲥鱼难养：一个响雷就死1000多条
人工养殖鲥鱼难度非常大，曾有人在长江尝试养殖鲥鱼

结果失败了。
鲥鱼素来娇贵，对水温、水质有着极高的要求，稍有不

慎，就可能导致死亡。
袁宁岳没少花心血。
去年5月份，55岁的袁宁岳在奉化投资了100多万建生

态渔场人工养殖鲥鱼。
在投放鱼苗前，光是养殖场建设、设备调试就用了大半

年的时间。他的鱼塘是用特殊材料建成，并不会破坏耕作
层。奉化市海洋渔业局渔业科的技术人员说，这种创新的养
殖对于环境保护也帮助很大，而且只要水源达到养殖标准，
可以利用各种场地开展养殖。

在鱼种的选择上，袁宁岳选择了美洲鲥鱼。因为美洲鲥
鱼生活的经纬度和长江流域很相似，口感也非常好。

鲥鱼原本是一种洄游鱼，生活在咸水和淡水之间。而袁
宁岳的鲥鱼则在养殖过程中适应了纯淡水流水养殖。鲥鱼
从出生到死亡，一直在流水中保持运动，所以口感也特别好。

在养殖过程中，奉化市海洋渔业局的技术人员和袁宁岳
一起想了各种办法。鲥鱼对于水质要求非常苛刻，袁宁岳的
渔场每天都会用吸尘机来清除池塘里的杂物。鲥鱼水温过
低或过高就会很快死亡，袁宁岳采取用潜水泵 24小时不间
断抽井水养殖的办法，使水质和水温都相对稳定。

鲥鱼最喜欢的水温在8-22℃。天气热的时候，为了防止
过晒，池塘上覆盖遮阴网。像最近气温突然降下来，就需要
用供暖设备给水加温到合适的温度，保证鲥鱼安全过冬。渔
场还有4台增氧泵24小时增氧，调节水质。

袁宁岳还给鲥鱼们建了个健康档案，什么时候用药、苗
种来源、饵料的投喂都记录在册。

尽管精心呵护，鲥鱼养殖还是遇上了不少糟心事。鲥鱼
害怕噪声，也怕灯光，今年 7 月，雷雨天一个响雷，就死了
1000多条。

养殖鲥鱼比进口的肉质更嫩？
袁宁岳并不是第一个养殖鲥鱼的。

宓国强说，人工养殖鲥鱼，浙江省走在了
国内前列。

早在2003年，淳安千渔网箱养殖产业
专业合作社就尝试从美国引进了美洲鲥
鱼的受精卵进行养殖。研究所和合作社
后来还专门成立了一个“美洲鲥鱼全人工
繁育”的项目，研究鲥鱼全人工繁育。
2008年，自主育苗成功，2011年到 2012年
之间全人工育苗取得了成功。经过发展，
如今已经形成了产业化养殖。

我找到了合作社的负责人汪亚平。
当年为什么想到人工养殖鲥鱼。汪

亚平的回答蛮诗意：“鲥鱼其实是一种很
有文化内涵的鱼，古往今来多少文人墨
客为它着墨，吃鲥鱼也成了一种文化。
鲥鱼的鲜美，很难有人能够拒绝，野生鲥
鱼几乎没有了，我们就想到了人工养殖
鲥鱼。”

汪亚平开始是从美国购买鲥鱼受精
卵，也是考虑到美国鲥鱼生长的环境和中
国长江流域类似。在美国，南部和西部河
流都有鲥鱼分布，他都尝试过，最后发现
美国西部的美洲鲥鱼更加适合在千岛湖
的淡水里生长。

“当时国内甚至国外都没有人涉足鲥
鱼养殖这个范畴，所以鲥鱼的习性生活习
惯都没有现成的资料，怎么养，要什么样
的水质，什么样的水温，全靠一点点摸
索。比如美洲鲥鱼和长江鲥鱼都是洄游
性。但我们在养殖的过程中，发现鲥鱼洄
游，整个生命周期都在淡水里度过也可以
繁殖。突破了这个难点后，经过反复试
验，我们终于成功在千岛湖湖水网箱里把
鲥鱼养活了。”汪亚平说。

和袁宁岳的养殖方法不同，汪亚平
当年用的是直接网箱养殖。这里很大程
度，也和千岛湖水质好有关。在养殖过
程中，汪亚平采用的技术是自然湖水养
殖，冬天也不需要对水供暖，鲥鱼可以安
全过冬。

袁宁岳说，他养殖出来的鲥鱼鱼鳞比
越南缅甸的细很多，但清蒸后的口感更
嫩，鱼肉有种入口就化的鲜美。

想家里烧 近江农贸市场能买到
有了人工养殖技术，为什么鲥鱼还是

很难进入普通食客的自家厨房？
汪亚平说，他的鲥鱼产量达到了一年20

万条，但主要直接供应酒店宾馆。
袁 宁 岳 首 批 面 市 的 鲥 鱼 ，现 在 供

应 奉 化 本 地 的 酒 店 宾 馆 已 经 供 不 应
求 ，短 短 几 天 1000 多 尾 鲥 鱼 已 经 被 订
了出去。条重在 1 斤左右的鲥鱼，价格
在 100-150 元 之 间 。 袁 宁 岳 说 鲥 鱼 越
大 越 好 吃 ，他 估 计 养 到 2 斤 大 小 也 是
没问题的。

随着鲥鱼市场的走俏，现在逐渐有越
来越多人像汪亚平、袁宁岳这样投入到
鲥鱼养殖行业里来。我从奉化市海洋渔
业局渔业科打听到，宁海也有一家鲥鱼
养殖场。

想亲自下厨做鲥鱼怎么办？
昨天，我打听到两个具体的地方可以

买到：一个是杭州近江农贸市场的兄弟水
产，价格在100元每斤上下；一个是宁波路
林水产批发市场。

不过，鲥鱼美味，当然越新鲜越好。
鲥鱼离水即死，出水就需要冰鲜保

存。《大明会典》里记载，应天府有 14 艘
用于运送冰鲜鲥鱼的专用船，由运河入
京，沿途皆建有冰窖，“白日风尘驰驿
骑，炎天冰雪护江船”，讲的就是鲥鱼的
保鲜运输。

出水的养殖鲥鱼，也是用冰鲜方式保
存。有些高端酒店，为了客户想吃活鱼的
要求，也会用专门的运输车，控制好水温
氧气一路把娇贵的鲥鱼运输到酒店后
厨。袁宁岳甚至考虑在鱼塘边开设一个
农家餐馆，刚捞起来的鲥鱼就进行烹饪，
保持最佳新鲜度。

在钱塘江边的鱼类标本馆里，最珍贵的标本就是鲥鱼。


