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揭秘河豚产业链：
致命的诱惑
本报记者 张子森 穆静

尽管济南没有任何一

家酒店有经营资质，但河

豚这道名菜仍旧在济南泛

滥，并形成了产业链：从南

方运送来的养殖河豚，经

过持各种资质证书的“河

豚厨师”炮制后，成了食客

的美食。

尽管一些养殖河豚鱼

的地方向有关部门提出开

放禁令的申请，民间也在

呼吁解禁这道菜，但国家

食品药品监督管理总局明

确：“在国家有关政策调整

前，严禁任何餐饮服务提

供者加工制作鲜河豚鱼。”

济南市药监局发布今年第1
号警示信息近三个月后，公众并
没有对提醒中“河豚毒性是氰化
纳的1250倍”放在心上。提供“河
豚浓汤”等美食的酒店，也对“严
禁餐饮单位经营河豚”熟视无睹。

自称美食家的陈林，4月18日
偶然在大众点评网上发现，济南
仍有酒店提供河豚鱼。共有六家
酒店在该网站上被网友点评“河
豚味道不错”等。本报记者一一探
访确认：绿景缘会所、舜泉楼(经
十路店)、圣宴德华养生会馆、圣
释一品养生会所四家酒店，截至4
月23日，明确表示提供以活河豚
为材料的菜品。

资料显示：河豚鱼有100多

种，许多种类的河豚内部器官含
有一种能致人死亡的神经性毒
素。而河豚毒性的大小，与其生殖
周期有关。现在所处的“晚春初
夏”，正是河豚怀卵时节，毒性最
大。

陈林称，历史上赞美河豚“味
珍美”的文人及著作很多，就连苏
轼也曾说河豚味道“值那一死”。
因此，尽管河豚毒性是氰化钠的
1250倍，在济南，“拼死吃河豚”的
并不鲜见。

济南某高端酒店从业人士刘
玲所在的酒店，自去年就取消了
河豚这道菜。据她了解，济南很多
三星级以上酒店和高端饭店，都
在偷偷销售河豚。

刘玲介绍，济南各酒店的河豚
鱼，基本都来自济南某大型海鲜市
场。而本报记者调查的结果也证实了
这一说法。

在一家专门经营河豚的店铺，两
个约两米长的大鱼缸内放满了河豚。
河豚的背部有黄黑相间的花纹。店铺
老板称，店铺内售卖的河豚品种为暗
纹东方，为养殖河豚，从江苏的河豚
养殖场运到济南，批发价26元钱一
斤，多销往济南市各大饭店。

“去年的时候，每天能卖三四千
斤，现在一天能卖1千斤左右，其中卖
到济南各大饭店的约有600斤，其余
的卖往青岛、威海等地。”店铺老板透
露，河豚分为菊黄豚、条纹豚、暗纹东
方等，其中菊黄豚较贵，一斤约100

元，暗纹东方相对便宜，一斤30元钱
左右。个头大的有7两重，个头小的约
3两重，每条十几元。

这些河豚到了济南各大酒店后，
经过厨师加工，以“浓汤河豚”或“河
豚配海参”等菜品端上餐桌，身价顿
涨。价格从130元到220元不等。

专门加工河豚的厨师，也是酒店的
“另类”。“有河豚菜的酒店，都是特聘的
厨师，薪酬相比其他厨师也要高一些，
一般月收入在五六千元。”刘玲说。

而正是看中了河豚厨师的高收
入，很多小厨师纷纷镀金以求增加收
入。交上3000块钱的培训费，只需要7
天时间，哪怕之前是端盘子的服务
生，拿到培训机构的证书后，摇身就
成了“河豚厨师”。

在百度上搜索“河豚 培训”，北
京、济南、江苏等地的培训广告数不胜
数。各种挂着“河豚文化”、“河豚美食”
的网站都自称是正规培训机构。

一培训地址在北京、自称“中国
河豚王”的负责人吴立国在电话里
告诉本报记者：参加河豚厨师培训，
是小厨师、递菜工等酒店底层工作
人员“提升的捷径”。

“培训费3000元，培训时间一个星
期。我可以安排你去石家庄一家酒店
工作，月薪3000元到4000元。”吴立国
说。学成后，会给学员颁发盖有“中国
营养膳食推广工程河豚鱼安全食用技
术研究委员会”章的“专业技能证书”。

自称在济南市中区某会所从事
河豚菜的厨师李虎，收取的培训费

为2800元。“做河豚主要是刀工，一般
一个星期就能出徒。”李虎说，他与江
苏“泰兴市河豚文化研究会”合作，学
成后由江苏泰兴出具“专业证书”。

此说法本报记者从泰兴市河豚
文化研究会得到确认。该会负责人
薛先生介绍，如果是有经验的厨师，
交上2800元，不用到现场培训也可
以领取证书。

一个星期学成制作河豚，在很
多厨师看来“荒唐得难以置信”。而
这些五花八门的资质证书，实际上
都是民间或地方政府的证件，并不
具备权威性。

本报记者多日来联系多个相关
部门，未得到河豚制作厨师有国家
统一证书的说法。

尽管多数市民反对河豚端上餐桌，但对诸如
陈林等很多喜欢美食的市民来说，资质认证并不
重要，“我自己认为河豚确实很好吃，只要厨师做
得到位，没有毒性，是否完全符合国家规定并不
重要。”

“既然食河豚已成禁令下公开的秘密，不如规
范市场后干脆放开，这样更能降低风险。”济南
一经营淮扬菜系的经理苏先生称，河豚自古就
是淮扬名菜，有其存在的市场和空间。

山东文登骏马水产食品有限公司是山
东境内较大的河豚养殖基地。该基地老板俞
兰良自2002年养殖河豚，但生意日渐滑落。“最
高时年产量有110万尾，现在只有五六十万尾。”

放开河豚市场的声音在南方更为强烈。公开
资料显示，2001年江阴有两道河豚菜被评为江苏
名菜，该市烹饪协会还曾尝试开办河豚鱼烹饪培
训班，发放资格证书。

中国疾病预防控制中心营养与食品安全所
向本报记者确认，该所曾为江苏海安的“中洋河
豚”出具过“无毒级”的检验报告。“中洋河豚”称
此鉴定表明“攻克了养殖河豚的控毒难题”。

“河豚作为美食，市场空间巨大。”俞兰良操
着胶东口音，他的产品主要出口日本。日本政府
早在1949年就制定河豚从业厨师的全国统一标
准。去年10月，日本政府再度放开监管，一般学习5

年考取了料理河豚执照的厨师，都可以从事河豚
料理。

“政府把养殖标准、从业者资质标准制定并
统一起来，只要严格执行，河豚应该还是一道美
食。”俞兰良希望。但一个不容忽视的事实是：即
使日本有严格的标准，每年仍有因食用河豚而中
毒的案例发生。

(应采访对象要求，文中部分人物为化名)

春季怀卵时，河豚毒最大

拼死吃河豚，泉城不鲜见

十几元一条，酒店卖上百

河豚厨师俏，月入五六千

河豚厨师证，颁发挺混乱

交上三千元，七天能拿到
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新闻是信息，新闻是故
事，新闻更是功夫。

取趵突泉水，文火慢焖，
细细品味，方得茶之妙。取济
南素材，雕琢角度，深挖其
内，方得新闻之真。

开辟“功夫新闻”，是想
用“功夫”留住零散的信息；
用“功夫”蹲守事件的进展；
用“功夫”打磨立体的内容；
用“功夫”深挖表面的背后。

▲省城某
海鲜市场，鱼
贩向记者展示
待 售 的 活 河
豚。
本报记者

张中 摄
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