
为什么曾经禁食河鲀？

河鲀，俗称河豚，因捕获出水时发出类似猪
叫的唧唧声而得名河“豚”。阳春三月，是河鲀的
产卵季节，此时的河鲀皮下脂肪含量最高，肉质
鲜美。于是每到清明节前后，河鲀鱼便会“游”上
餐桌。但此季节正值河鲀鱼毒性最强时节，也是
河鲀鱼中毒的高发季节。从国家一禁就是26年，
我们也能猜到，其中的厉害。

为什么会将河鲀这种美味严禁生产销售呢？
关键问题还是在于，河鲀毒素属神经毒素，是自
然界中所发现的毒性最大的神经毒素之一。河鲀
之所以“带毒”，是因为其吃食海底的菌类、藻类
或贝类，这些生物的毒素都积聚在河鲀体内。

河鲀有哪些医用价值？

河鲀鱼不但营养丰富， 还具有很高的药用
价值。

1.河鲀鱼肝熬制的油对鼻咽癌、食道癌、胃
癌和结肠癌有一定的疗效。 用肝制品注射或口
服对晚期患者有明显镇痛和抑制作用。 2.河
鲀鱼精巢可提制鱼素、精氨酸和水解蛋白，这种
提取物对痢疾杆菌、伤寒杆菌、葡萄球菌、霍乱
弧菌等有抗生作用，对流行性感冒有疗效，对肝
癌肝昏迷者有疗效。

河鲀最好吃的部位是什么？

河鲀最好吃的“白子”，即河鲀的精子；其次
是河鲀的皮，含有丰富的胶质，暖胃又美容；三
是河鲀汤，人间美味，鲜得掉眉毛；四才是河鲀
的肉。所以下次千万不要盯着鱼肉吃。

河鲀的烹制方法也多达十余种， 包括凉拌
河鲀皮、椒盐河鲀鳍、滑炒鲀丝、红烧河鲀、河鲀
烧竹笋、河鲀烧秧草、白汁河鲀等。

不仅河鲀的皮很有嚼劲， 河鲀的肉生吃也
是很富有弹性的， 想要一口咬断是很难的。所
以，做刺身的时候要尽量地切到薄如宣纸，晶莹
剔透。而这种刀功，不仅需要娴熟的刀法，还需
要特殊的“河鲀切刀”。

此外，河鲀的装盘方法也很有讲究，主要分
为鶴盛、菊盛、孔雀盛、牡丹盛四种。每一种都赏
心悦目，力求做到如艺术品一般的享受。吃的时
候，用筷子轻轻夹起一块晶莹剔透的河鲀肉，然
后沾醋吃。 ■本报综合
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哪些河鲀可以销售？

红鳍东方鲀和暗纹东方鲀。
中国水产流通与加工协会常务副会
长崔和介绍， 经过20多年探索和研
究，积累了两个品种，即红鳍东方鲀
和暗纹东方鲀， 毒性含量明显降低，
达到无毒级， 并且经过无毒加工处
理，可以安全食用。这两个品种人工
养殖时间最长，控毒养殖技术和出口
内销市场最为成熟。

上市后价格会不会很高？
批发价预计在20~80元/斤。

据了解，红鳍东方鲀、暗纹东方鲀作
为国内出口量最大的两个品种，在日
本、 韩国市场具有非常高的占有率，
如红鳍东方鲀在日本市场达到20美
元/公斤。但业内专家预计，国内市场
开闸后价格降进一步拉低。

哪些企业可以养河鲀？
不是任何一家企业都可以养殖河

鲀、加工河鲀的，必须通过由中国渔业
协会和中国水产流通与加工协会组织
的专家考核后， 并在农业部进行备案
公示，才能获得生产经营许可。

中国渔业协会于近日开展了
2016年养殖河鲀鱼源基地备案工作，
共有大连天正等12家单位的16个养
殖河鲀鱼源基地符合要求。预计本月
底，首批16个养殖河鲀鱼源基地出产
的河鲀鱼将正式拥有加工后在市场
上流通的资质。

哪里可以买到河鲀？
养殖的河鲀应当经具备条件的

农产品加工企业加工后方可销售，也
就是说，生鲜河鲀不能直接进入消费
者手中，必须经由加工企业进行加工
处理、包装后，明确标识和可追溯才
能进入国内市场流通。 需要注意的
是，加工企业的河鲀应来源于经农业
部备案的河鲀鱼源基地。

解禁了！河鲀回归餐桌，你敢吃吗？
河鲀自古就是美味， 但因为其血液和内脏含有能够置人于死

地的毒素，烹饪过程中稍有不慎，进食后就会丧命，所以又有“拼死
吃河鲀”的说法。

现在，国家一禁就是26年之久的河鲀正式解禁了，吃货们是不
是都在吞口水了呢？

近日， 农业部办公厅和国家食品药品监督管理总局联合发布
了《关于有条件放开养殖红鳍东方鲀和养殖暗纹东方鲀加工经营
的通知》（以下简称《通知》），这意味着自1990年起不得流入市场
的河鲀（俗称河豚）可以有条件“合法化”食用了。

这条“解禁令”的出台之路并不轻松，参与起草人表示
等了15年。据悉“合法”后运营河鲀的餐厅客流量
将成两三倍增长。
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