
除了腊肉， 血粑鸭也是湘西
的代表美食。 而在湘西，
吃血粑鸭，吃货们首选的

就是吉首市新桥路永
吉鸭子餐馆。 因为它
的鸭子够辣够味，让
食客食之难忘。

据餐馆老板介
绍， 血粑鸭十分讲究制作方
法，制作血粑鸭时，要将预先

浸泡好的上等糯米装入碗里，宰

杀鸭子时将鸭血溶入糯米浸泡均
匀。等鸭血凝固了，再蒸熟，放冷
后，将血粑切成小块小块的方块，
然后用菜油煎熟。 待鸭肉煮九分
熟时，再将血粑放入鸭肉里烹煮，
并掺合一定的香料物品， 成金黄
色即可。

鸭子煮血粑既有鸭肉的鲜浓
美味，又有血粑的清香糯柔，吃起
来口感香浓，食欲大增，真是少有
的美味佳肴。

晶莹剔透的腊肉、
酸得够劲的苗鱼、辣得
出汗的血粑鸭……

这周，“劲酒品味
湖南味道，寻味三湘特
色美食”栏目走进神秘
的湘西，寻找那些正宗
的湘西味道，有些还曾
上了中央电视台的纪
录片“舌尖上的中国”。

■三湘华声全媒体记者
何梦青
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饮用保健酒，你需要知道什么？
1981年，劲酒提出“保健酒”

的概念， 将保健酒和药酒进行严
格区分。30余年来，劲酒致力探索
保健酒的品质。通过水源、原料、
技术三大方面的不懈努力， 为你
提供健康优质的保健酒。

关键点一：幕阜山泉酿酒

天然水源在源头上就决定了
保健酒品质的高度。 受大自然的
恩赐， 劲酒在山清水秀的幕阜山
脉寻得酿酒佳泉———双龙泉。该
泉水清澈透明，味道甘美。泉香，
酒冽，泉水赋予了劲酒丰富协调、
芳香醇厚的口感，余味无穷。双龙

泉更富含大量对人体有益的锶、
硒等微量元素，更利人体健康。

关键点二：精选地道原料
自然纯正， 地道草本才能发

挥完美保健功效。 劲酒科研人员
历时18年测寻， 最终在全国确定
了9000亩劲酒原料直供基地。多
年来， 劲酒坚持选用直供种植园
区的草本原料，严控原料源头，用

合适的土壤， 贴近大自然的种植采
收方式，培育出地道的草本原料。

关键点三：数字提取技术
创新技术决定养生智慧的生命

力。保健酒技术历经三个技术阶段，
现已进入了数字提取时代。 劲酒采
用的数字提取技术， 能够深入草本
植物的内部结构， 提取出各种有益
人体健康的珍贵成分， 摒弃其中的

无效和有害成分， 再经过分离、过
滤、浓缩，萃取植物精华，将其添加
到产品中， 确保每一瓶劲酒的稳定
有效，全面提升产品品质。

去湘西感受舌尖上的中国

经济信息…

酸，在吃货的眼中，就是正
宗湘西美食的味道。苗鱼，就是
这样一道代表美食， 曾经上了
中央电视台的纪录片“舌尖上
的中国”。

记者在吉首市乾州迎宾路
白河渔村吃到了传说中的苗
鱼。 初入口很浓香的味道扑鼻
而来，吃起来既滑腻又柔软，那
带鱼鳞的皮里还吸附着很多的
汤汁，咬着鱼皮时汤汁水溢出，
别有一番风味。

“苗鱼火锅，基本上是每桌必
点的菜。”该餐馆老板介绍，苗鱼，
是选用稻田里产的鲤鱼或鲫鱼，
然后，剖开鱼腹，塞入小米或者糯
米，再重重抹上盐，放进大大小小
的坛子密封。 几个月后， 待鱼变
酸，取出炸食，“吃时酸辣味浓，闻
着就会让人胃口大开”。

湘西腊肉， 是一道湖南
人尽皆知的地方菜， 但或许
你不知道， 湘西苗市的腊肉
才最地道。

11月22日中午， 记者来
到吉首市人民中路农家菜
馆，刚到门口，就被扑鼻的腊
肉香味吸引。“我们这有最正
宗的苗市腊肉， 苗市腊肉色
泽红艳，香味浓厚。”该店老
板介绍， 苗市腊肉采用的是
土家人特殊的淹制和熏烤方
法，工艺非常复杂。

该店老板介绍， 苗市腊
肉的猪种是本地黑毛猪。制

作时需把准备的配料均匀地
撒在肉上，反复揉搓。使配料
渗透到肉内，然后用大瓦缸腌
制。半个月后，把腌制好的肉
取出，挂在火坑的上方，慢慢
用火熏烤。两个月左右，当腊
肉自然地涂上一层薄薄烟垢，
还伴有晶亮的油汁从烟垢中
渗出，这时就得取下熏好的腊
肉，放在木仓的谷堆里，用谷
子盖上，等待食用时再取出。

苗市的
腊肉最地道

舌尖上的
苗鱼最有名

“劲酒·品味湖南味道”参与酒店第三期
终端名称 �终端地址 �菜品名称

永吉鸭子 吉首市新桥路电大门口 血粑鸭

山玉羊肉馆 �吉首市荣昌路 清汤羊肉

古镇肥羊居 吉首市乾州 干锅羊肉

白河渔村 �吉首市乾州火车站 苗鱼

酉水灶锅鱼 �吉首市桐油坪 叉尾鮰鱼

花垣性肠馆 吉首市雅溪铁路桥右边第4家 干锅性肠

黄家正宗乳猪店 吉首市乾州砖瓦厂路口 特色乳猪肉

好地方土菜馆 吉首市乾州教师花园 秘制沙鳖

农家菜馆 吉首市商业城 �苗市腊肉

四方来饭庄 吉首市西环路市物价局左边 特色三脆

注：在活动参与酒店购买指定菜色可获赠劲酒礼品一份。

吉首的血粑鸭最有味


